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RESUMO 

BARRETO, Norma Danielle Silva. Qualidade, compostos bioativos e capacidade 
antioxidante total de frutos de híbridos comerciais de meloeiro cultivados no CE e 
RN. 2011. 185p. Tese (Doutorado em Agronomia: Fitotecnia) – Universidade Federal 
Rural do Semiárido (UFERSA), Mossoró-RN, 2011.  
 
Há um crescente interesse na relação entre alimentação e saúde, com destaque para o 
consumo de antioxidantes naturalmente presentes em alimentos. Diante dessa 
realidade, o objetivo deste estudo foi de avaliar a qualidade, os compostos bioativos e a 
capacidade antioxidante total de frutos dos principais híbridos de melão (Amarelo, 
Gália, Pele de sapo, Charentais, Cantaloupe e Honeydew) produzidos no RN e CE 
visando à agregação de valor através de suas propriedades nutricionais e funcionais. Os 
frutos de melão utilizados no experimento foram adquiridos durante a safra 2009/2010 
de fazendas comerciais localizadas nas cidades de Icapuí e Quixeré (situadas no 
Ceará), Mossoró e Baraúnas (situadas no Rio Grande do Norte), e foram encaminhados 
ao Laboratório de Pós Colheita da Embrapa Agroindústria Tropical em Fortaleza-CE, 
onde foram analisados em relação ao peso médio de fruto, cor, diâmetros longitudinal e 
transversal, cavidades internas longitudinal e transversal, espessuras de casca e polpa, 
relação de formato, firmeza da polpa, pH, acidez titulável, sólidos solúveis, SS/AT, 
açúcares solúveis totais e redutores, vitamina C, carotenóides totais, flavonóides 
amarelos e clorofila. Para as análises de polifenóis totais e capacidade antioxidante, os 
frutos foram encaminhados para o Laboratório de Bioaromas da FEA/UNICAMP.  No 
que diz respeito as avaliações físicas, foram utilizados quinze frutos para cada cultivar 
analisada, com medições individuais, e para as avaliações químicas foram utilizados 
quinze frutos divididos em três porções (repetições). Os resultados foram submetidos à 
análise estatística descritiva. Todos os híbridos apresentarem acidez titulável, SS/AT, 
pH e relação de formato satisfatórios para comercialização com destaque para ‘9150’ 
Amarelo; ‘PX 4048’ Cantaloupe; ‘Magisto’ Charentais; ‘Solarnet’ Gália e ‘Sancho’ 
Pele de sapo que apresentaram menor cavidade interna transversal. As condições 
edafoclimáticas na região de divisa do RN e CE possibilitam a produção de melões 
com teores de sólidos solúveis acima do mínimo exigido pelo mercado internacional, 
além de melões com teores de Polifenóis totais e capacidade antioxidante total 
superiores ao relatado na literatura internacional. Os frutos dos melões Cantaloupe e 
Charentais apresentaram características satisfatórias para vitamina C, carotenoides 
totais, flavonoides amarelos, polifenóis totais e capacidade antioxidante com destaque 
para os híbridos ‘PX 4048’, ‘Magritte’, ‘Magisto’, ‘Sédina’ e ‘Caribbean Gold’ que 
apresentaram maior quantidade de vitamina C e capacidade antioxidante, podendo ser 
usados na promoção da saúde humana. 
 
Palavras-chave: Cucumis melo L., caracterização, qualidade pós-colheita, compostos 
bioativos, capacidade antioxidante.  



 
 

ABSTRACT 
 

BARRETO, Norma Danielle Silva. Quality, bioactive compounds and total 
antioxidant capacity in fruits of hybrid commercial melons grown in CE and RN 
states. 2011. 185p. Thesis (Doctorate in Agronomy: Phytotecnic) – Federal University 
of Semi Arid, Mossoró-RN, 2011.  
 
 There is a growing interest about the relation between nutrition and health, 
with emphasis on the consumption of antioxidants naturally existent in food. In this 
context, the goal of this study was to evaluate the quality, the bioactive compounds and 
the total antioxidant capacity in fruits of the main hybrid melons (Yellow, Galia, Pele 
de Sapo, Charentais, Cantaloupe and Honeydew) produced in RN and CE states in 
view of adding value through their nutritional and functional properties. The fruits used 
in the experiment were acquired during the 2009/2010 harvest from commercial farms 
located in the cities of Icapuí and Quixere in CE state, also Mossoró and Baraunas in 
RN state. They were sent to the Post Harvest Laboratory of Embrapa in Fortaleza-CE. 
They were analyzed regarding to average weight, color, longitudinal and transverse 
diameters, longitudinal and transverse internal cavities, shell thicknesses and flesh, size 
relation, flesh firmness, pH, titratable acidity, soluble solids, SS/TA, total soluble 
sugars and reducing, vitamin C, total carotenoids, yellow flavonoids and chlorophyll. 
For the analyzes of total polyphenols and antioxidant capacity, the fruits were sent to 
the Bioflavors Laboratory of the FEA/UNICAMP. For physical assessments, fifteen 
fruits were used for each cultivar analyzed with individual measurements and for 
chemical assessments were used fifteen fruits, which were divided into three portions 
(repetitions). The results were submitted to descriptive statistical analysis. All hybrids 
have titratable acidity, SS/TA ratio, pH and size relation satisfactory for marketing 
with an emphasis on ' 9150' Yellow; 'PX 4048' Cantaloupe; 'Magisto' Charentais; 
'Solarnet' Galia and 'Sancho' Pele de Sapo that had lower transverse internal cavity. 
Climatic conditions in the border region between RN and CE enable the melon 
production with soluble solids levels above of the minimum required by the 
international market and with total polyphenols and total antioxidant capacity levels 
higher than the reported in international literature. The Cantaloupe and Charentais 
melons show characteristics satisfactory for vitamin C, total carotenoids, yellow 
flavonoids, total polyphenols and antioxidant capacity, with emphasis on the hybrids 
'PX 4048 ', 'Magritte', 'Magisto', 'Sedina' and 'Caribbean Gold' that had the highest 
amount of vitamin C and antioxidant capacity, and they can be used to promote the 
human health. 
 
Keywords: Cucumis melo L., characterization, post harvest quality, bioactive 
compounds, antioxidant capacity. 
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1.1 INTRODUÇÃO GERAL 

 

O mercado de frutas, em todo o mundo, tem crescido rapidamente e, por causa 

disso, a fruticultura brasileira vem se preparando e investindo na produção para atender 

a um mercado constituído de pessoas cada vez mais exigentes, (ARAÚJO, 2009). Em 

2010, a principal fruta in natura exportada pelo Brasil em volume foi o melão 

(Cucumis melo L.) gerando uma receita financeira de US$ 121,969 milhões (IBRAF, 

2011).  

A produção brasileira de melão está concentrada na Região Nordeste, 

especialmente nos estados do RN e CE, que respondem por 90% da produção nacional 

(FNP, 2004). As condições climáticas, favoráveis ao desenvolvimento dessa cultura, 

aliadas ao uso sistemático da irrigação, têm propiciado aos produtores alta 

produtividade e boa qualidade de frutos (GOMES JÚNIOR et al., 2001). 

Os principais melões produzidos comercialmente, nessa região, pertencem a 

dois grupos: Cucumis melo var. inodoros Naud. e Cucumis melo var. cantaloupensis 

Naud., que correspondem respectivamente aos melões inodoros e aromáticos 

(MENEZES et al., 2000). Estes últimos, também conhecidos como melões nobres, têm 

sido bastante apreciados pelo mercado consumidor internacional, por serem melões 

mais saborosos e de alto valor nutritivo.  

A qualidade de frutos e hortaliças, de um modo geral, pode ser expressa pela 

integridade, frescor, “flavor” e textura, características combinadas com outras 

propriedades físicas, químicas ou estéticas, que correspondem ao conjunto de atributos 

ou propriedades que os tornam apreciados como alimento (CHITARRA E 

CHITARRA, 2005). 

 Em frutos de melão, a qualidade envolve atributos relacionados às 

características da polpa, como a firmeza, o conteúdo de sólidos solúveis (SS), a 

avaliação subjetiva relacionada à aparência (externa e interna), o conteúdo de açúcares 

solúveis (redutores e totais) (MENEZES, et al., 2001) e, mais recentemente, a presença 
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de fitonutrientes promotores da saúde humana como, ácido ascórbico, ácido fólico e b-

caroteno (precursor da vitamina A) predominante em cultivares de polpa salmão 

(LESTER; EISCHEN, 1996, LESTER; HODGES 2008).  
Frutas e hortaliças contêm substâncias antioxidantes distintas, cujas atividades 

têm sido comprovadas nos últimos anos. A presença de compostos fenólicos, tais como 

flavonóides, ácidos fenólicos e antocianinas, além das já conhecidas vitaminas C, E e 

carotenóides, contribuem para os efeitos benéficos destes alimentos à saúde humana 

(GORINSTEIN et al., 1999; GORINSTEIN et al., 2000; SILVA et al., 2004; 

AJAIKUMAR et al., 2005; RUFINO, 2008; PERREIRA, 2009). 

Com isso, cresce o interesse pela ingestão de alimentos fonte de antioxidantes 

naturais e consequentemente, o consumo de frutas in natura na dieta dos consumidores 

que buscam maior valor nutritivo, efeitos terapêuticos e diferentes fitoquímicos, que 

possuem atividade antioxidante e podem estar relacionados com o retardo do 

envelhecimento e a prevenção de doenças, como câncer e problemas cardíacos 

(SEVERO et al., 2007). 

Como a maioria dos fitoquímicos bioativos possui capacidade antioxidante, o 

somatório desses potenciais confere a capacidade antioxidante total. Além disso, os 

compostos antioxidantes presentes nas frutas e hortaliças podem produzir sinergismo 

ou inibição entre si. Por isso, torna-se interessante, além de avaliar as moléculas 

isoladamente, estudar o potencial no contexto mais complexo, ou seja, extratos totais 

obtidos das frutas (ROMBALDI et al., 2006).  

Deste modo, e também devido à importância econômica do melão, tanto para o 

mercado interno quanto para exportação, o objetivo deste estudo foi avaliar a 

qualidade, os compostos bioativos e a capacidade antioxidante total de frutos dos 

principais híbridos de melão (Amarelo, Gália, Pele de sapo, Charentais, Cantaloupe e 

Honeydew) produzidos no RN e CE com vistas à agregação de valor através de suas 

propriedades nutricionais e funcionais.  
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1.2 REVISÃO DE LITERATURA 

 

1.2.1 Fruticultura brasileira 

 

A fruticultura brasileira vem, ao longo dos anos, sendo preparada para 

competir mais ativamente no mercado internacional e como consequência aumentar 

sua participação na economia do País. Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e 

Estatística (IBGE) a produção brasileira de frutas aumentou 19%, entre 2001 e 2009. A 

produtividade foi a principal responsável por esse incremento. Caju, maçã e manga 

tiveram os maiores aumentos de produtividade. Tanto oferta quanto demanda de frutas 

foram crescentes. O suprimento per capita, que é um reflexo do consumo de frutas, 

aumentou de 113 kg/hab/ano, em 2001, para 125 kg/hab/ano, em 2009, passando por 

um pico de 132 kg /hab/ano, em 2006 (BRASIL, 2011).  

Vários fatores são responsáveis pelo crescimento na demanda mundial de 

frutas tais como: a associação do consumo de frutas com a redução de várias 

enfermidades; a crescente conscientização com a preservação da saúde; o aumento na 

expectativa de vida do homem, elevando o número de consumidores idosos; a 

tendência crescente de consumo de alimentos com baixos níveis calóricos e ricos em 

fibras, vitaminas e sais minerais; a realização de campanhas recomendando o consumo 

de frutas, por parte de comunidades médicas, dentre outras (VILAS, 2002). 

Além disso, na Europa e nos Estados Unidos tem crescido nos últimos anos as 

importações do chamado grupo de frutas exóticas, tipicamente de clima tropical, como 

mamão, manga e goiaba (FAVERET FILHO et al., 2000). Neste segmento o Brasil 

apresenta maiores possibilidades de expandir as exportações de frutas frescas.  

Em 2010, conforme a Tabela 01 as frutas frescas exportadas renderam ao país 

US$ 609,61 milhões, contra US$ 559,49 milhões no ano anterior. Porém, foram 

exportadas 759,42 mil toneladas de frutas, uma redução de 2,69% em relação as 780,41 

mil toneladas embarcadas em 2009. O melão foi a fruta brasileira mais exportada, com 
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177,82 mil toneladas. O valor recebido – US$ 121,969 milhões – foi superado pelo da 

uva com US$ 136,64 milhões (IBRAF, 2011). 

 
Tabela 01: Comparativo das exportações brasileiras de frutas frescas de 2009 a 2010, 
principais produtos (em mil US$ FOB e toneladas). 

Frutas Quantidade (toneladas) Valor (milhões US$ FOB) 
2009 2010 Variação (%) 2009 2010 Variação (%) 

Melão 183,912 177,829 -3,31 122,094 121,969 -0,10 
Banana 143,872 139,553 -3,00 39,395 45,398 15,24 
Manga 110,202 124,694 13,15 97,388 119,929 23,15 
Maçã 98,264 90,839 -7,56 56,328 55,365 -1,71 
Limão 66,374 63,061 -4,99 43,771 50,693 15,82 
Uva 54,559 60,805 11,45 110,574 136,648 23,58 
Papaia 27,554 27,057 -1,80 34,457 35,121 1,93 
Outras 95,677 75,583 21,00 55,492 44,489 19,82 
Total 780,414 759,421 -2,69 559,499 609,612 8,96 
Fonte: Secex – Elaboração Ibraf, 2011 com adaptações. 

 

Entre as regiões do país, o Nordeste vem apresentando bons resultados neste 

agronegócio, com uma forte tendência à expansão desse mercado, em função, 

principalmente, das condições de luminosidade, umidade relativa e temperatura da 

região (FNP, 2010). Entre as fruteiras de mais destaque na região nordestina estão: 

manga; caju; mamão e melão, que por sua vez, concentra aproximadamente 95% de 

todo o melão produzido em nível nacional (FNP, 2010). 

Na Região Nordeste a produção de melão está concentrada, sobretudo nos 

estados do Rio Grande do Norte (46,6 %), Ceará (35,0 %), Bahia (10,5 %) e 

Pernambuco (3,5 %). Além desses, dados do IBGE (2010) indicam outros estados 

nordestinos produtores de melão, como, Alagoas e Paraíba.  

Em 2008, houve um decréscimo significativo do desempenho do cultivo de 

melão em relação a 2007, devido à falência da maior empresa produtora, que se situava 

em Mossoró-RN. Desse modo o estado do Ceará assumiu a liderança tanto na 

produção quanto nas exportações brasileiras de melão. No entanto, Em 2009, o Rio 

Grande do Norte ultrapassou o Ceará em produção de melão, com 201 mil t, ficando o 
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segundo colocado com 124 mil t. Em termos de áreas colhidas, apresentaram 7.182 e 

4.888 ha, respectivamente. No âmbito das transações internacionais, os cearenses, com 

dois portos, garantiram maior volume embarcado: 108 mil t, em 2009, e 103 mil t em 

2010 (ANUÁRIO DA FRUTICULTURA BRASILEIRA et al., 2009; 2011). 

Os principais centros produtores do país se encontram na região de divisa dos 

estados de Rio Grande do Norte e Ceará. Essa região, também denominada por alguns 

autores de polo agrícola Jaguaribe – Assu é uma região altamente produtiva, associada 

à fruticultura, sendo um dos espaços agrícolas recentemente incorporados à produção 

intensiva formada por municípios situados entre o nordeste cearense (região do baixo 

curso do rio Jaguaribe) e o noroeste potiguar (Mossoró e baixo curso do rio Assu) que 

estão inseridos em três microrregiões geográficas do Instituto Brasileiro de Geografia e 

Estatística, são elas: Baixo Jaguaribe (CE), Mossoró (RN) e Vale do Assu (RN) 

(GOMES, 2010) (Figura 01).  

Em virtude da grande escala de produção e nível tecnológico adotado no polo 

Jaguaribe - Assu, seus produtores, em geral, participam da formação do preço do 

melão. Essa atuação dos agentes produtivos, no entanto, não se verifica de forma tão 

efetiva no pólo meloeiro localizado no Submédio do Rio São Francisco, que abrange 

os municípios da Bahia e de Pernambuco (MAYORGA et al. 2007).  
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Fonte: IBGE 

Figura 01. Região de produção agrícola na divisa dos estados de Rio Grande do Norte 
e Ceará ‘Jaguaribe/Assu’, localização no Nordeste brasileiro. 
 

Essa região passou a ser apontada como essencial e sustentáculo da economia 

regional nordestina proposta pelas novas estratégias do governo federal, ou seja, um 

eixo privilegiado para que os grandes investimentos a tornem um centro competitivo 
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integrado aos mercados nacional e internacional. Neste sentido, não somente a 

produção agrícola da região é modificada, mas também sua economia urbana, sua 

dinâmica populacional e o seu mercado de trabalho, que passam a responder de forma 

bastante diferenciada dos períodos precedentes (GOMES, 2010). 

 

1.2.2 Aspectos gerais da cultura do melão 

 

O melão (Cucumis melo L.) pertencente à família botânica das cucurbitáceas. É 

uma olerícula muito apreciada e popular entre os povos ao redor do mundo. Na 

bibliografia, menciona-se que é originária da África e da Ásia, Os frutos são 

constituídos de 90% de água e ricos em vitaminas A, C e E, além de sais minerais e 

propriedades antioxidantes (MELO et al. 2008).  

Trata-se de uma planta anual, herbácea, rasteira de haste sarmentosa que 

apresenta sistema radicular com crescimento abundante nos primeiros 30 cm de 

profundidade do solo. Suas folhas são de tamanho e forma bastante variados. Quanto à 

presença de flores, as plantas podem ser monóicas, ginóicas ou, na sua maioria 

andromonóicas (presença de flores masculinas e hermafroditas). Os frutos são bastante 

variados, tanto com relação ao tamanho, que podem ter de 100 gramas até vários 

quilogramas como com relação ao formato, podendo ser achatado, redondo ou 

cilíndrico, (ALBUQUERQUE JÚNIOR, 2003). 

De acordo com Crisóstomo; Aragão (2009) o meloeiro apresenta três fases 

distintas de crescimento: fase 1 – crescimento lento até 15 dias após a germinação 

(dag); fase 2 – crescimento mais rápido, intensificando-se de 25 a 45 dag. atingindo o 

máximo, dependendo do genótipo cultivado; fase 3 – pequeno ou nenhum aumento da 

massa foliar. Com relação ao acúmulo de nutrientes, suas curvas seguem as da matéria 

seca total, sendo, também, dependentes do genótipo empregado. 

Em relação ao comportamento respiratório, os melões da variedade inodorus, 

como por exemplo, fruto do tipo Amarelo apresenta características de fruto não 
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climatérico sendo classificado como fruto de baixa intensidade respiratória 

(CHITARRA, 2000). Já os frutos da variedade cantalupensis, como por exemplo, o 

melão Cantaloupe, apresentam o padrão climatérico e devem ser colhidos no período 

mínimo climatérico, ou seja, no ponto de maturação fisiológica e anterior ao aumento 

da concentração de etileno (KLUGE et al. 2002; SOBRINHO et al. 2008).  

Nos agropólos de Assu/Mossoró (RN) e Baixo Jaguaribe (CE) o meloeiro é 

cultivado de julho a dezembro, quando as condições edafoclimáticas, principalmente 

na ausência de chuvas, favorecem o crescimento e desenvolvimento da cultura. O 

plantio no período das chuvas tem sido um dos grandes desafios para os produtores da 

região devido aos problemas fitossanitários (NEGREIROS et al. 2005). 

A faixa de temperatura do ar ideal para o bom desenvolvimento do meloeiro é 

de 20 a 30 ºC, podendo chegar a 35 ºC (COSTA, 2000). A temperatura influencia 

diretamente no teor de açúcar, no sabor, no aroma e na consistência dos frutos, 

características que são decisivas no momento da comercialização. As temperaturas 

abaixo de 12 ºC, os ventos frios e as geadas são condições em que o crescimento 

vegetativo é prejudicado, podendo até sofrer paralisação (SENAR, 2007).   

Quanto às características do solo, o meloeiro prefere os de textura franco-

arenosa a areno-argilosa, profundos, ricos em matéria orgânica, bem estruturados, 

aerados e drenados, que favorecem o estabelecimento do sistema radicular e a 

infiltração da água (SOUSA et al., 1999). É moderadamente tolerante à salinidade, 

sendo uma das cucurbitáceas mais exigentes em correção do pH do solo, o qual é 

considerado ótimo quando situado entre 6,4 e 7,2 (FILGUEIRA, 2000). 

 

1.2.2.1 Classificação Botânica 

 

O melão é membro da família das Cucurbitaceaes e pertence ao gênero 

Cucumis, sendo que as principais variedades produzidas comercialmente pertencem a 

dois grupos: C. melo inodorus Naud. e C. melo cantaloupensis Naud., que 
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correspondem, respectivamente, aos melões inodoros e aos melões aromáticos 

(MENEZES et al. 2000; CRISÓSTOMO et al. 2004). 

Conforme Menezes et al. (2000) os frutos do grupo C. melo cantaloupensis 

Naud. são melões muito aromáticos, mais doces que os inodoros, porém de baixa 

conservação pós-colheita. Os frutos são de tamanho médio, com superfície reticulada, 

verrugosa ou escamosa, podendo apresentar gomos (costelas), e têm polpa de 

coloração alaranjada ou salmão ou, às vezes, verde. Os frutos do grupo C. melo 

inodorus Naud apresentam casca lisa ou levemente enrugada, coloração amarela, 

branca ou verde-escura. São resistentes às condições de transporte e têm longa vida útil 

pós-colheita. A polpa apresenta elevado teor de açúcares, pode ter coloração variando 

entre branca e verde-clara, e não é aromática. Esses melões são geralmente maiores e 

mais tardios que os aromáticos. 

 

1.2.2.2 Classificação comercial  

 

Os melões cultivados são ainda agrupados numa classificação comercial por 

“tipo”. Segundo Menezes et al. (2000) essa classificação facilita a comunicação entre 

os diferentes agentes da cadeia do agronegócio do melão. Conforme Crisóstomo; 

Aragão (2009), por tipo, deve ser entendido um grupo de cultivares com características 

semelhantes, facilmente identificadas e diferenciadas das demais como o aspecto da 

casca, cor, quando maduro presença ou ausência de suturas, cicatrizes, reticulação ou 

rendilhamento, formato do fruto e/ou cor da polpa.  

Dentre as variedades de melão existem seis tipos que são cultivados no Brasil 

em escala comercial e são facilmente reconhecidos por terem características 

claramente observáveis. 

 

1- Cucumis melo inodorus Naud. 
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 Melão Amarelo  

 

O melão Amarelo é de origem espanhola, e por isso também conhecido como 

Melão Amarelo Espanhol. É inodoro e tem casca amarela e polpa branco-creme 

(Menezes et al. 2000). Por ser o mais resistente ao manuseio e apresentar boa

 conservação pós-colheita, é o tipo mais cultivado em todo o Brasil (SENAR, 

2007). 

 

 Melão Pele de Sapo  

 

O melão tipo Pele de Sapo, também conhecido como melão verde espanhol, 

apresenta fruto de tamanho grande, em geral, com formato elíptico ou oval, casca com 

rugosidade longitudinal e coloração verde com manchas verde-escuras e amarelas e 

polpa creme-esverdeada (COSTA; SILVA, 2003). Recentemente, foram lançados 

híbridos com frutos arredondados e de menor peso, cerca de 1 kg (CRISÓSTOMO; 

ARAGÃO, 2009) 

 

 Melão Honeydew  

 

Os melões desse tipo apresentam-se firmes, com tamanho médio a grande com 

formato esférico, casca lisa com a cor variando entre o branco e o Amarelo, podendo 

sua polpa ser de cor verde, salmão ou branca (CRISÓSTOMO; ARAGÃO, 2009)  

 

2- Cucumis melo cantaloupensis Naud. 

 

 Melão Cantaloupe  
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Os melões Cantaloupes são frutos aromáticos de origem americana, sendo os 

melões mais produzidos no mundo, caracterizam-se pela forma esférica e reticulação 

intensa em toda a superfície, polpa de cor salmão e aroma muito intenso (MENEZES, 

et al. 2000).  

 

 Melão Gália 

  

O melão Gália foi desenvolvido pelos israelenses em meados da década de 

1970. Foi o primeiro híbrido simples envolvido por um programa de melhoramento 

realizado em Israel. Os frutos são esféricos, aromáticos com polpa esverdeada, casca 

verde no início e amarela quando o fruto está maduro com pouca reticulação e peso 

médio entre 0,7 e 1,3 kg. Apresentam teor de sólidos solúveis entre 13 e 15%. 

(MENEZES, et al. 2000, KARCHI, 2000). 

   

 Melão Charentais 

  

Os melões tipo Charentais são de origem francesa, pertencentes ao grupo dos 

Cantaloupensis. São encontrados os tipos de casca lisa, forma arredondada e, às vezes, 

achatada, com suturas ou costelas e casca verde-claro ou ligeiramente cinza. Existem 

os tipos de casca verde-escuro e polpa salmão e um terceiro tipo de casca bastante 

reticulada com costelas verde-escuros, formato redondo ou semi-ovalado e muito 

aromáticos. A característica reticulado indica que toda a superfície do fruto está 

coberta por uma rede formada por cicatrizes de aspecto corticoso. A reticulação pode 

variar de fraca a intensa. (MENEZES, et al., 2000, CRISÓSTOMO; ARAGÃO, 2009). 

Segundo Rodov et al. (2002) o tipo Charentais tem um pronunciado 

comportamento climatérico, sendo que em poucos dias após a colheita o fruto torna-se 

rapidamente maduro com amolecimento excessivo da polpa, presença de coloração 
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amarelo-alaranjado da casca, deterioração do “flavor”, declínio do conteúdo de 

açúcares e aumento na susceptibilidade a patógenos.  

 

1.2.3 Atributos de Qualidade 

 

A qualidade pós-colheita dos frutos pode ser definida como um conjunto de 

características que permitem diferenciar um produto de outro e que tem influência na 

determinação do grau de aceitação pelo consumidor. Dentre estes componentes devem 

ser considerados uma série de fatores, alguns dos quais são subjetivos, ou seja, são 

percebidos e não podem ser medidos (sabor, aroma, etc.) e outros, porém, são 

mensuráveis e, portanto, objetivos (teor de açúcar, acidez, concentração de polifenóis, 

antioxidantes, vitaminas, e outros), com os quais devem ser realizadas associações ou 

observadas relações para um melhor entendimento das transformações que ocorrem, e 

que afetam ou não a qualidade do produto (CHITARRA; CHITARRA, 2005). 

Contudo, tais atributos são fortemente influenciados pela variedade, clima, 

estádio de maturação, solo, técnicas de cultivo e outros. O conhecimento destes 

atributos assume uma grande importância, uma vez que podem ser utilizadas técnicas 

para a sua preservação e seleção de variedades (LEITE, 2010). 

Em melão, o termo qualidade está relacionado a diferentes fatores, 

direcionando o seu foco dependendo do mercado consumidor. A maioria dos países 

utiliza os valores do conteúdo de sólidos solúveis como o principal critério para a 

aceitação. Alguns autores recomendam que o teor de sólidos solúveis deve ser de pelo 

menos 9 ºBrix bem como a firmeza da polpa de 30N (FILGUEIRAS et al., 2000). 

Para Gomes Júnior et al. (2001) as principais variáveis na determinação da 

qualidade pós-colheita de melão são os sólidos solúveis, as aparências externa e interna, 

firmeza da polpa e perda de massa. Os critérios de qualidade pós-colheita utilizados 

pelos produtores e exportadores de melão no Agropolo Assu/Mossoró são: aparência 
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externa, teor de sólidos solúveis, calibre dos frutos e tempo de armazenamento pós-

colheita (PONTES FILHO, 2010).  

Podem ser citados, dentre as variáveis físicas: o formato dos frutos, incluindo 

os diâmetros longitudinal e transversal; o desenvolvimento da zona de abscisão do 

pedúnculo; e a coloração e espessura da polpa, sendo que o último reflete diretamente 

no rendimento do fruto, uma vez que a parte consumida é a polpa (SANTOS, 2003). 

 

1.2.3.1 Atributos físicos 

 

Dentre os atributos físicos, estão o formato dos frutos e a espessura da polpa e 

da casca, cor, bem como o tamanho da cavidade interna (CHITARRA; CHITARRA, 

2005). Queiroga et al. (2010) encontraram valores médios de espessura de casca, 

espessura de polpa e cavidade interna de melão Cantaloupe ‘Florentino’ de 0,5, 3,7 e 

5,8 cm respectivamente. As variáveis comprimento longitudinal e a transversal 

assumiram médias na ordem de 13,7 e 14,2 cm respectivamente, conferindo ao fruto 

um formato arredondado e achatado nas extremidades. 

Em melão, o índice de formato é atributo de qualidade importante na 

classificação e padronização, podendo determinar a aceitação e valorização do produto 

para determinados mercados. Também define a embalagem e o arranjo dos frutos no 

seu interior. Portanto, frutos com índice de formato próximo do valor 1 são preferidos, 

visto que acima (alongados) e abaixo (achatados) deste valor há comprometimento da 

sua acomodação nas embalagens (PURQUERIO; CECÍLIO FILHO, 2005). 

As cultivares do tipo Gália, Cantaloupe, Charentais e Orange flesh 

apresentaram índice de 1,01, 1,13, 1,10 e 1,08, respectivamente indicando que os frutos 

têm formato arredondado (MORAIS et al., 2009). Frutos da cultivar ‘Gold Mine’ têm o 

formato redondo-ovalado (COSTA; SILVA, 2003). Melões Gália, híbrido ‘Solar 

King’ apresentaram 3,91cm de espessura de polpa, 12,91 cm de comprimento e 11,96 
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cm de diâmetro, sendo classificados como esféricos, com 1,08 de relação de formato 

(ROCHA et al., 2010). 

A coloração é o atributo de qualidade mais atrativo para o consumidor e que, 

conscientemente ou não, afeta a vida diária das pessoas, tendo um efeito estimulante ou 

inibidor do apetite. Varia intensamente com as espécies e mesmo entre cultivares 

(COLLINS; PLUMBLY, 1995). 

As cores das frutas se devem aos pigmentos naturais existentes. Três tipos de 

pigmentos ocorrem nos vegetais, são eles: clorofila, carotenóides e antocianinas. A 

coloração das frutas e das hortaliças é resultante dos pigmentos clorofila e carotenóides 

presentes nos cloroplastos e nos cromoplastos, bem como dos pigmentos fenólicos 

(antocianinas, flavonóis e proantocianinas) presentes nos vacúolos (SOUZA, 2007). 

Com o intuito de obter a caracterização objetiva da cor, a CIE (Commission 

Internationale de l’Éclairage), em 1976, estabeleceu o sistema CIELAB (L*a*b*), em 

que uma particular cor tem uma única localização, especificada numericamente em um 

espaço tridimensional esférico, definido por três eixos perpendiculares: o eixo L* 

(luminosidade) varia do preto (0) ao branco (100); o eixo a*, do verde (–a) ao 

vermelho (+a) e o eixo b*, do azul (–b) ao amarelo (+b) (McGUIRE, 1992) . 

De acordo com Anselmo (2007) uma das preocupações dos produtores de 

melão é manter a uniformidade da cor dos frutos após a colheita, pois esta é uma 

importante característica de qualidade considerada pelo consumidor. O teor de clorofila 

total é um dos fatores estudados durante a maturação e o amadurecimento dos melões 

como forma de explicar as alterações.  

Nos frutos que apresentam polpa salmão ou alaranjada, o pigmento 

predominante é o ß-caroteno, correspondendo a 84,7% do total, seguido de fitoflueno, 

fitoeno, luteína e violaxantina. Durante a maturação ocorre aumento nos teores de 

carotenóides começando o desenvolvimento da coloração da polpa do interior do fruto 

para as camadas mais externas. Nos frutos que apresentam polpa de coloração verde a 

creme observa-se um baixo nível de carotenóides, bem como de clorofila, que 
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diminuem com a maturação. A cor da casca é resultado da clorofila que sofre 

degradação ao longo do processo de maturação do melão, dando lugar à pigmentação 

amarela (SEYMOUR; McGLASSON, 1993).  

Outro atributo de qualidade comercial refere-se a massa dos frutos. Na 

comercialização a massa dos frutos é utilizada como padrão de classificação, definido 

pelo mercado ao qual os frutos se destinam. A perda de massa, ocasionada 

principalmente pela transpiração, é um fator de prejuízo, já que o fruto é 

comercializado por unidade de peso (PEREIRA, 1997). As massas de frutos 

comerciais de melão variam de 1,0 a 1,5 kg, os frutos maiores, desvalorizado no 

mercado externo são vendidos no mercado interno, os quais são mais valorizados, 

proporcionando baixas perdas por descarte em decorrência de tamanho de frutos 

(MEDEIROS et al., 2011).  

A firmeza da polpa é um atributo de qualidade importante, em razão dos frutos 

firmes serem mais resistentes às injúrias mecânicas durante o transporte e a 

comercialização. Frutos colhidos com maior firmeza da polpa têm, geralmente, maior 

conservação e vida útil pós-colheita (TOMAZ et al., 2009). 

Com intuito de avaliar a qualidade dos melões produzidos no polo agrícola 

Assu/Mossoró, Morais et al. (2009) verificaram que melões do tipo Gália, Cantaloupe, 

Charentais e Orange Flesh apresentaram valores de firmeza de polpa de 41,09, 45,67, 

50,53 e 45,67 Newton (N), respectivamente. De acordo com Filgueiras et al. (2000) a 

exigência por parte dos mercados importadores da fruta quanto a firmeza de polpa é de 

30 N, no momento da colheita do melão. 

Menezes et al. (2001) efetuaram experimentos de conservação de frutos de 

melão Amarelo, observaram que no dia da colheita os genótipos experimentais ’TSX 

32096’ e ‘SUNEX 7057’ apresentavam firmeza de 32,18 N e 23,39 N, respectivamente. 

 Em regiões semiáridas do nordeste brasileiro, onde o meloeiro é mais cultivado, 

têm-se verificado valores variando de 25,19 a 26,77 N em melões do tipo Amarelo 

(BARRETO, 2008) e 44,85 N para melões do tipo Cantaloupe (DANTAS, 2010). 
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Souza et al (2008) trabalhando com o híbrido Gold Mine, observaram valores variando 

de 31,10 a 42,28 N 

 

1.2.3.2 Atributos químicos 

 

A maioria dos países utiliza os valores do conteúdo de sólidos solúveis como 

um critério para a aceitação do mercado. O valor do conteúdo de sólidos solúveis 

mínimo recomendado é estabelecido pelas empresas compradoras da fruta e pode 

variar conforme o tipo de melão. De acordo com Filgueiras et al. (2000) os requisitos 

mínimos de qualidade estabeleceram que o teor de sólidos solúveis deve ser de pelo 

menos 9º Brix, mas quanto mais doce o melão melhor será o seu valor de mercado.  

De acordo com Sales Júnior et al. (2006) o valor mínimo recomendado para os 

frutos de melão comercializados para a Europa é de 10°Brix. No entanto, frutos com 

valores abaixo de 10°Brix têm sido comercializados no porto de Natal. 

Com o objetivo de avaliar o efeito de doses de ácido bórico na produção e 

qualidade de frutos de melão Cantaloupe ‘Florentino’ produzidos no Polo 

Assu/Mossoró, Queiroga et al. (2010) encontraram conteúdo de sólidos solúveis de 

11,71 °Brix, estando acima das especificações mínimas para os mercados mais 

exigentes internacionais (10 °Brix). 

Em trabalho realizado com cinco diferentes híbridos de melão Amarelo Tomaz 

et al. (2009) encontraram variação do teor de sólidos solúveis de 8,58 a 10,04 °Brix. 

Aroucha, et al. (2009) observaram valores iniciais de 10,95 a 12,28 °Brix para melões 

do tipo Gália. 

Quanto aos conteúdos de açúcares redutores e açúcares solúveis totais Tomaz 

et al. (2009) observaram variação entre os híbridos de melão Amarelo de 3,99 – 5,30 % 

e 7,37 – 8,71 %, respectivamente. O melão possui em torno de 97% dos sólidos 

solúveis constituídos por açúcares solúveis, de forma que a sacarose compreende cerca 

de 50% desse total (ZHANG; LI, 2005). Lima (2005) trabalhando com melões 
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‘Orange-flesh’ minimamente processados encontrou valores de açúcares totais 

variando de 4,79% a 7,20% e Oliveira et al. (2007) encontraram valores de 2% a 3,5% 

para açúcares redutores e 4% a 6,5% para açúcares totais em melões Cantaloupe 

minimamente processados. 

A acidez titulável de uma fruta é o somatório dos ácidos orgânicos que se 

encontram dissolvidos nos vacúolos das células, tanto na forma livre, como combinada 

com seus sais e ésteres. São compostos com um a três grupos carboxílicos (COOH) 

responsáveis pelas propriedades ácidas e que liberam H3O+. Estes compostos são 

sintetizados a partir de açúcares, por meio de oxidações ou carboxilações de outros 

ácidos orgânicos na via respiratória do Ciclo de Krebs (KAYS, 1991).  

De acordo com Morais et al. (2009) na maioria dos frutos, a acidez representa 

um dos principais componentes do flavor, pois sua aceitação depende do balanço entre 

ácidos e açúcares, sendo que a preferência incide sobre altos teores desses constituintes. 

No melão, a variação nos níveis de acidez tem pouco significado em função da baixa 

concentração, e a intervenção da acidez no sabor não é muito representativa. 

Lech et al. (1989), analisando algumas cultivares de melão, revelaram que o 

ácido cítrico é o principal componente.  Trabalhando com melão ‘Orange Flesh’ 

armazenado em atmosfera modificada ativa a 5±1°C e 85 ± 5% de UR, Araújo (2003), 

encontrou teores de acidez relativamente estáveis e com tendência a redução, variando 

de 0,096 a 0,064 g de ácido cítrico 100g -1 de polpa, ao longo do armazenamento.  

Em trabalho realizado com melões do tipo Cantaloupe minimamente 

processados, Lamikanra et al. (2000), observaram oscilações no teor de acidez titulável. 

Valores de pH entre 5,89 – 6,12 e acidez titulável entre 0,117 – 0,144 (% de ácido 

cítrico) foram observados em diferentes híbridos de melão Amarelo produzidos no 

agropolo Assu/Mossoró por Tomaz et al. (2009). 

 Quanto à relação SS/AT, de acordo com CHITARRA; CHITARRA (2005) 

essa variável indica o grau de doçura de um fruto ou de seu produto, evidenciando qual 

o sabor predominante, o doce ou o ácido, ou ainda se há equilíbrio entre eles. Essa 
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relação é uma das formas mais utilizadas para a avaliação do sabor, sendo mais 

representativo que a medição isolada de açúcares ou da acidez.  

 Em melão, o fruto pode ser considerado adequado para o consumo quando esta 

relação é superior a 25:1 e quando a acidez é igual ou menor que 0,5 % (CRUESS, 

1973). Em trabalho realizado por Barreto (2008) objetivando avaliar o efeito de doses e 

tipos de fertilizantes foliares em melão do tipo Amarelo os valores encontrados para 

relação SS/AT variaram de 82 a 116 e para a acidez titulável variaram de 0,10 a 0,12 % 

ácido cítrico. 

 A coloração da casca de frutas diferencia entre tipos e variedades. Em melão, a 

coloração da casca entre as diferentes variedades inclui o branco, amarelo, laranja ou 

verde podendo também ser variegada ou listrada. Os pigmentos relatados na literatura 

que conferem essa variação de cores externas são carotenóides, principalmente β-

caroteno e clorofilas (BURGER et al., 2006). 

 Em trabalho desenvolvido no Norte de Israel, Tadmor et al. (2010) avaliaram 

quatro variedades comerciais de melão com diferentes colorações de casca, ‘Dulce’ 

(Cantalupensis), ‘Noy Amid’, ‘Rochet’ e ‘Tendral verde tardio – TVT’ (Inodorus), 

quanto a quantidade de Clorofila total e verificaram valores próximos de 750µg/g 

(TVT), 300 µg/g (Dulce e Rochet) e valores abaixo de 150 µg/g (Noy Amid). 

 

1.2.4 Compostos bioativos 

 

 Devido à incompleta eficiência do nosso sistema endógeno de defesa, a 

influência de fatores externos como fumo, poluição, radiação UV e alimentação bem 

como a existência de alguns processos patológicos como envelhecimento, obesidade, 

inflamação e etc., está bem estabelecida a importância de compostos bioativos 

provenientes da dieta que para suprir esta deficiência e também promover proteção, 

prevenção ou redução dos efeitos causados pelo estresse oxidativo (PIETTA, 2000, 

HUANG et al., 2005). 
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 O estudo desses compostos bioativos de alimentos inspirou o conceito de 

alimentos funcionais. O termo alimento funcional originou-se no Japão em 1980, 

quando foi utilizado pela indústria para descrever alimentos fortificados com 

ingredientes específicos, inferindo-lhes certos benefícios à saúde. Compostos bioativos 

são constituintes extranutricionais e ocorrem tipicamente em pequenas quantidades nos 

alimentos (CARRATU et al., 2005). 

 De acordo com Cândido; Campos (2005), alimentos funcionais são todos os 

alimentos ou bebidas que, consumidos na alimentação cotidiana, podem trazer 

benefícios fisiológicos específicos, graças à presença de ingredientes fisiologicamente 

saudáveis. 

Para Lajolo (2005) alimentos funcionais, ou alimentos com alegações de 

funcionais ou de saúde, podem ser descritos como alimento semelhante em aparência 

ao alimento convencional, consumidos como parte da dieta usual, capazes de produzir 

demonstrados efeitos metabólicos ou fisiológicos úteis na manutenção de uma boa 

saúde física e mental, podendo auxiliar na redução do risco de doenças crônico-

degenerativas, além de suas funções nutricionais básicas. 

 A portaria n °398 de 30/04/99, da Secretaria de Vigilância Sanitária do 

Ministério da Saúde no Brasil fornece a definição legal de alimento funcional: "todo 

aquele alimento ou ingrediente que, além das funções nutricionais básicas, quando 

consumido como parte da dieta usual, produz efeitos metabólicos e/ou fisiológicos e/ou 

efeitos benéficos à saúde, devendo ser seguro para consumo sem supervisão médica." 

(ANVISA, 2010). 

 Nas frutas, os principais tipos de compostos com propriedades antioxidantes 

estão relacionados a três grandes grupos: vitaminas, com destaque para a vitamina C, 

compostos fenólicos e carotenóides. 

 

1.2.4.1 Vitamina C 
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A vitamina C age como sequestrante de espécies reativas do oxigênio, 

formadas, em geral, durante o metabolismo normal das células. O ácido ascórbico doa 

elétrons a espécies reativas como: hidroxil, peroxil, superóxido, peroxinitrito e 

oxigênio “singlet”, formando compostos menos reativos. Os produtos da oxidação do 

ácido ascórbico (radical ascorbila e dehidroascórbico) são pouco reativos, quando 

comparados a outros radicais livres. Esta propriedade torna o ácido ascórbico um 

eficiente antioxidante, capaz de eliminar espécies altamente reativas e formar um 

radical de reatividade baixa (UNITED STATE NATIONAL ACADEMY OF 

SCIENCES, 2000).  

O nome ácido ascórbico foi adotado em reconhecimento às suas propriedades 

antiescorbúticas (previne o escorbuto) e apesar das formas ativas da vitamina C serem 

creditadas ao somatório da concentração do ácido ascórbico (AA) e sua forma oxidada, 

o ácido dehidroascórbico (DHA), a maioria dos trabalhos disponíveis relata ou enfatiza 

a presença do AA, pois o DHA representa menos de 10% do total de vitamina C, mas 

tende a aumentar durante o armazenamento (WILLS et al., 1984; FONTANNAZ et al., 

2005).  

Muitos autores têm afirmado que o consumo de dietas ricas em vitamina C está 

relacionado com a prevenção de diversos tipos de câncer através da inibição da 

formação de células cancerosas, de compostos nitrosos no estômago e pela estimulação 

do sistema imunológico (HUSSEIN et al., 2000). Além disso, esse micro nutriente 

desempenha importante papel na prevenção do mal de Alzheimer (ZULUETA et al., 

2007).  

Conforme Beltrán-Orozco et al. (2009), o conteúdo de ácido ascórbico varia 

entre espécies e variedades e pode ser influenciado pelo tipo de solo, forma de cultivo 

e condições climáticas. Além disso, o ácido ascórbico, em sua forma pura, é bastante 

instável, sendo facilmente destruídos por oxidação, particularmente temperatura 

elevadas, luz, umidade, alcalinidade, catalisadores metálicos e danos físicos.  
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Em trabalho realizado por Miguel (2008) com o objetivo de avaliar o efeito da 

utilização de película comestível, cloreto de cálcio e ácido ascórbico sobre a 

conservação do melão ‘Amarelo’ minimamente processado, encontrou valores médios 

iniciais de ácido ascórbico de 6,88 mg/100g a 13,23 mg/100g observando efeito 

significativo entre os tratamentos. 

 Aguiar et al. (2008) trabalhando com melões ‘Tupã’, oriundos de plantas 

selecionadas pelo Programa de Melhoramento Genético da Embrapa Agroindústria 

Tropical em Pacajus-CE, encontraram teores de vitamina C variando de 10,27 a 17,17 

mg/100g entre os as diferentes progênies.  

Silva (2010) com o objetivo de avaliar a interferência de plantas daninhas 

sobre a produção e a qualidade de frutos de meloeiro cultivado nos sistemas de plantio 

direto e convencional, observou variação significativa na produção e na qualidade dos 

frutos de melão entre os sistemas de plantio testados, relatando teores de 14,4% a 17,7% 

de vitamina C. 

 

1.2.4.2 Compostos fenólicos  

 

 De acordo com Martinez-Valverde et al. (2000) os compostos fenólicos 

constituem um amplo grupo de substâncias químicas, considerados metabólicos 

secundários das plantas, com diferentes estruturas químicas e atividades, englobando 

mais de 8000 compostos distintos. Eles são derivados das vias do ácido chiquímico e 

fenilpropanóidica e podem ser definidos como substâncias que possuem um anel 

aromático com um ou mais grupos hidroxilas (SHAHIDI; NACZK, 2004). 

 Integram o grupo dos polifenóis desde moléculas simples, tais como os ácidos 

fenólicos, até compostos altamente polimerizados, como os taninos. No grupo dos 

polifenóis destacam-se os flavonóides, os ácidos fenólicos, e os taninos que por 

estarem largamente distribuídos no reino vegetal, podem ser encontrados em todos os 

vegetais (BROINIZI et al., 2007). 
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As frutas, principais fontes dietéticas de polifenóis, apresentam variações 

quantitativas e qualitativas na composição desses constituintes em função de fatores 

intrínsecos (cultivar, variedade, estádio de maturação) e extrínsecos (condições 

climáticas e edáficas). Por sua vez, a eficácia da ação antioxidante depende da 

concentração destes fitoquímicos no alimento (REYNERSTON et al. 2008, MELO et 

al., 2008). 

Em estudo realizado nos Estados Unidos por Vinson et al. (2001), 86% dos 

compostos fenólicos consumidos diariamente pela população americana provém de 

oito frutas: banana, maça, uva, melancia, pêra, melão, pêssego e morango. 

Em trabalho realizado por Prado (2009) com o objetivo de avaliar a 

composição fenólica e a atividade antioxidante de abacaxi, acerola, manga, maracujá, 

goiaba, pitanga e melão observou que o melão Amarelo apresentou menor atividade 

antioxidante e menor concentração de compostos fenólicos (0,126 g ácido gálico /100g 

polpa base seca) dentre as frutas analisadas.  

Miguel (2008) observou valores médios iniciais de compostos fenólicos entre 

0,036 a 0,051 g de ácido gálico/100g de polpa de melão ‘Amarelo’ minimamente 

processado em função do uso de película comestível, cloreto de cálcio e ácido 

ascórbico. 

Oms-Oliu et al. (2008), que trabalhando com melão Pele de Sapo 

minimamente processado, encontraram valores médios de 0,015 g ácido gálico/ 100g 

de polpa em peso fresco. Os compostos fenólicos nos frutos e hortaliças podem 

produzir efeitos benéficos por eliminar radicais livres (CHUN et al., 2003). 

Avaliando diversos frutos e produtos hortícolas comumente comercializados 

na Bélgica, Kevers et al. (2007) observaram valores médios de fenólicos totais de 

0,070g de catequina/100g de polpa fresca em melões Charentais. Segundo os autores, o 

melão apresentou os menores valores médios, seguido da pêra e da nectarina, com 

valores de 63,0 e 0,045g de catequina/100g, respectivamente.  
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1.2.4.3 Carotenóides  

 

Segundo Marinova et al. (2007), os carotenóides são compostos bioativos com 

alta capacidade antioxidante, sendo o β-caroteno, licopeno, luteína e a zeaxantina, os 

mais atuantes.  

Os pigmentos carotenóides exercem importante função na fotossíntese e 

fotoproteção nos tecidos das plantas. A função de fotoproteção se origina de sua 

habilidade de inativar espécies reativas de oxigênio tais como oxigênio singlete 

formado da exposição ao ar e luz. Esta função de fotoproteção está também associada 

com sua atividade antioxidante na saúde humana (LIU, 2006). 

A ingestão de fontes de carotenóides está relacionada aos benefícios que estes 

compostos podem proporcionar, já que tanto os carotenóides precursores de vitamina 

A, quanto os não precursores, como luteína, zeaxantina e o licopeno, se mostram 

associados à ação protetora contra câncer, devido à atividade contra os radicais livres, 

atuando contra o metabolismo do carcinoma, a inibição da proliferação celular e 

positivamente  estimulando a comunicação entre as células  e aumento da resposta 

imune (AMBRÓSIO et al., 2006). 

Os frutos dos melões tipo Cantaloupe apresentam na polpa pigmentos 

carotenos, que são importantes componentes nutricionais para o ser humano, com 

teores de vitamina A até 113 vezes maiores que nos melões Amarelos (ROBINSON; 

DECKER-WALTERS, 1999). 

Anselmo (2007) com intuito de avaliar a vida útil pós-colheita de melões 

Cantaloupe submetidos à aplicação pós-colheita de 1-MCP em diferentes 

concentrações, observado que os teores de carotenóides totais não variaram entre os 

frutos tratados e não tratados e entre as diferentes dosagens de 1-MCP, mas observou-

se um acréscimo desses valores ao longo do período de armazenamento, variando 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. 
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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). 

Em trabalho realizado por Fonseca et al. (2010) com distintos grupos varietais 

de melão observou-se uma grande variação nos teores de carotenóides entre os 

diferentes grupos analisados e concluíram que a complementação de elementos 

funcionais somente pode ser obtida através do consumo de diferentes tipos varietais de 

melão comercializados no Brasil. 

 

1.2.5 Radicais livres e ação antioxidante  

 

A oxidação é um processo metabólico que leva à produção de energia 

necessária para as atividades essenciais das células. Entretanto, o metabolismo do 

oxigênio nas células vivas também leva à produção de radicais livres (ROESLER et al., 

2007). Os radicais livres podem ser classificados como moléculas altamente reativas, 

orgânicas e inorgânicas, átomos que contêm um ou mais elétrons não pareados na sua 

última camada eletrônica com existência independente (HALLIWELL et al., 1992; 

HALLIWELL, 1994).  

A formação de radicais livres in vivo ocorre via ação catalítica de enzimas, 

durante os processos de transferência de elétrons que ocorrem no metabolismo celular 

e pela exposição à fatores exógenos (CERUTTI, 1991, 1994). Uma exposição 

prolongada a estes fatores (poluição atmosférica, irradiações, tabagismo, solventes 

orgânicos, anestésicos, pesticidas), entre outras situações, leva à formação de radicais 

livres, que contribuem para o desenvolvimento de doenças degenerativas (JACOB, 

1996; SOARES, 2002).  

Espécies reativas de oxigênio (EROs), tais como radical hidroxila (●OH), 

ânion radical superóxido (O2●) e hidroperoxila (ROO●), causam danos ao DNA ou 
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podem oxidar lipídios e proteínas. Os EROs atacam cadeias de ácidos graxos 

poliinsaturados dos fosfolipídios e do colesterol, abstraindo um hidrogênio do grupo 

metileno bis-alílico, iniciando assim o processo de peroxidacão lipídica nas membranas 

celulares. Os radicais de carbono formados podem reagir com oxigênio originando 

radicais peroxila, que, por sua vez, podem atacar novas cadeias de ácidos graxos 

poliinsaturados, propagando a reação, sendo o resultado desse processo, a oxidação de 

várias moléculas de ácidos graxos (SOUSA et al., 2007). 

Os antioxidantes são compostos (agentes) responsáveis pela inibição e redução 

das lesões causadas pelos radicais livres (BIANCHI et al., 1999). Esta definição 

também pode ser dita como, qualquer substância que mesmo em baixas concentrações 

e amparada por um substrato oxidável atrasa ou inibe a oxidação deste de maneira 

eficaz (SIES; STAHL, 1995).  

Para combater os radicais livres e/ou as chamadas espécies reativas de 

oxigênio (ERO) e nitrogênio (ERN), o corpo é equipado com um sistema de defesa 

efetivo (antioxidantes endógenos), o qual inclui várias enzimas e moléculas 

antioxidantes de alto e baixo peso molecular (KAUR; KAPOOR, 2001). Além destes 

antioxidantes endógenos, há aqueles consumidos na dieta (antioxidantes exógenos), 

que incluem o ácido ascórbico (vitamina C), a vitamina E, a vitamina A, os 

carotenoides e os compostos fenólicos. Estes atuam protegendo as células vivas e 

alimentos in natura, bloqueando a ação de radicais livres, formados pela oxidação 

química e, ou enzimática (lipoxigenase e cicloxigenase), envolvidas na oxidação de 

ácidos graxos poli-insaturados e, consequentemente, na formação de peróxidos 

(ARAÚJO, 2004). 

Como forma de contornar a ação dos radicais livres há cada vez mais estudos 

buscando antioxidantes que possam atuar de maneira eficiente. Assim, a utilização de 

antioxidantes encontrados na dieta, ou mesmo sintéticos, são mecanismos de defesa 

que vêm sendo utilizados nas indústrias alimentícias, cosmética, farmacêutica e, 
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também, na medicina (DOROSHOW, 1983; HALLIWELL et al., 1995; WEIJI et al., 

1997).  

A preocupação com a substituição de aditivos sintéticos pelos naturais enaltece 

estudos sobre compostos antioxidantes, e pesquisas estão sendo realizadas com 

objetivo de identificar novas fontes naturais com propriedade antioxidante, com a 

identificação química de seus compostos (BEAL, 2006).  

O consumo de alimentos fontes desses compostos tem sido apontado como 

fator protetor para doenças, enquanto o consumo de suplementos isolados ainda 

enfrenta problemas quanto à dosagem e eficácia. A explicação para isso seria o efeito 

sinergístico dos compostos antioxidantes, a presença de outros compostos bioativos e 

fibra alimentar nos alimentos e, possivelmente, a presença de outros fatores ainda não 

esclarecidos que potencializariam a ação antioxidante. Com isso, cresce o interesse 

pela ingestão de alimentos fonte de antioxidantes naturais (HYSON, 2002, 

TROMBINO, et al., 2004). 

 

1.2.5.1 Métodos para determinação da capacidade antioxidante in vitro 

 

 De acordo com GHISELLI et al. (2000) a medida de capacidade antioxidante 

reflete a ação cumulativa de todos os antioxidantes presentes em um extrato ou amostra 

biológica proporcionando, desta forma, uma análise de parâmetros integrados. 

Os ensaios antioxidantes disponíveis podem ser classificados em duas 

categorias, que seriam os ensaios baseados em estudos de cinética química, também 

denominados de métodos diretos, e ensaios mediados pela transferência de elétrons, 

também denominados de métodos indiretos (HUANG et al., 2005). 

Os métodos diretos são usados para avaliar peroxidação lipídica, no qual um 

lipídio ou substrato lipoproteico sob condições padrão é usado e o grau de inibição da 

oxidação é medido, e os métodos indiretos são usados para medir a habilidade de 

sequestro de radicais livres. Estes últimos estão baseados na medida do consumo de 
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radicais livres estáveis quando é adicionado um agente antioxidante à solução que irá 

provocar o decréscimo na concentração do radical livre (ROGINSKY; LISSI, 2005). 

 Devido aos diferentes tipos de radicais livres e as suas diferentes formas de 

atuação nos organismos vivos, dificilmente existirá um método simples e universal 

pelo qual a atividade antioxidante possa ser medida precisa e quantitativamente. Assim, 

a busca por testes mais rápidos e eficientes tem gerado um grande número de métodos 

para avaliar a atividade de antioxidantes naturais pelo uso de uma grande variedade de 

sistemas geradores de radicais livres (ALVES et al, 2010).  

As metodologias para a determinação da capacidade antioxidante podem estar 

sujeitas a interferências, por isso, preconiza-se a utilização de duas ou mais técnicas, já 

que nenhum ensaio usado isoladamente para determinar a capacidade antioxidante irá 

refletir exatamente a “capacidade antioxidante total” de uma amostra (HUANG et al., 

2005, PRIOR et al., 2005). 

Dentre os métodos utilizados para se estimar a capacidade antioxidante em 

melão estão a autoxidação do sistema β-caroteno/ácido linoléico, que atua como 

gerador de radicais livres, os quais interagirão com o β-caroteno ocasionando o 

decaimento da sua absorbância (MELO et al., 2008, WOLBANG et al., 2010, PRADO, 

2009, INFANTE et al, 2009); o ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity), 

desenvolvido originalmente por Cao, et al. (1993), que mede a capacidade do 

antioxidante em sequestrar radicais peroxil gerados por uma fonte radicalar (WANG et 

al., 1996, WU et al., 2004, KEVERS et al., 2007, WOLFE et al., 2008, WOLBANG et 

al., 2010 e MIKAMI et al., 2009); teste de redução do radical DPPH (1,1-difenil-2-

picrilidrazil), que é baseado na capacidade do DPPH• reagir com doadores de 

hidrogênio (LEONG; SHUI, 2002, MELO et al., 2008, MIKAMI et al., 2009, PRADO, 

2009, ISMAIL et al., 2010 e INFANTE et al., 2009); FRAP (Ferric Reducing 

Antioxidant Power), que está baseado na capacidade dos fenóis em reduzir o Fe3+ em 

Fe2+ (PELLEGRINI et al., 2003, SZAMOSI et al., 2007 e WOLBANG et al., 2010, 

KOLAYLI et al, 2010); o ABTS•+ (2,2’-azinobis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic 
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acid)), que consiste em se monitorar o decaimento do cátion-radical ABTS produzido 

pela oxidação do ABTS•+ , quando amostra contendo antioxidantes é adicionada 

(PRADO, 2009, LEONG; SHUI, 2002). 

 

1.2.5.1.1 Método de redução do radical DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) 

 

 Esse método consiste em avaliar a capacidade antioxidante via atividade 

sequestradora do radical livre 2,2-difenil-1-picril-hidrazila – DPPH . O DPPH é um 

radical de nitrogênio orgânico, estável, de cor violeta e possui absorção máxima na 

faixa de 515-520 nm. A redução do radical DPPH é monitorada pelo decréscimo da 

absorbância durante a reação (BRAND-WILLIANS et al., 1995).  

O método de DPPH é muito utilizado para se determinar a atividade 

antioxidante em extratos e substâncias isoladas como: compostos fenólicos (SOUSA et 

al, 2007), fenilpropanóides, fenólicos totais, flavonóis (LEJA et al, 2007), cumarinas 

(VOGEL et al, 2004), quitosana com diferentes pesos moleculares (KIM; THOMAS, 

2006), antocianinas, antocianidinas (LEJA et al, 2007; LIMA et al, 2007), carotenóides 

(ÁJILA et al, 2007), rutina e kaempferol (SILVA et al, 2005).  

Os radicais livres de DPPH, que inicialmente apresentam cor roxa por 

possuírem elétron livre, perdem esta cor quando um radical hidrogênio doado por uma 

molécula antioxidante entra em ressonância com a molécula de DPPH, diminuindo-se, 

assim, a absorbância. O DPPH é um radical estável e com baixa taxa de deterioração e 

reatividade com a maioria dos compostos. Assim sendo, apenas reagentes redutores 

fortes são capazes de reagir com estes radicais estáveis em um modo estequiométrico. 

A baixa absorbância indica atividade sequestrante de radicais livres (SANTOS et al, 

2007).  

A partir dos resultados obtidos determina-se a porcentagem de atividade 

antioxidante (%AA) ou sequestradora de radicais livres e/ou porcentagem de DPPH 

remanescente no meio reacional que correspondem à quantidade de DPPH consumida 
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pelo antioxidante, sendo que a quantidade de antioxidante necessária para decrescer a 

concentração inicial de DPPH em 50% é denominada concentração eficiente (CE50), 

também chamada de concentração inibitória (CI50). Quanto maior o consumo de DPPH 

por uma amostra, menor será a sua CE50 e maior a sua atividade antioxidante (SOUSA 

et al, 2007).  

Moreira (2009) verificou valores de capacidade antioxidante em frutos de 

melão Cantaloupe minimamente processados variando de 0,395 a 0,459 µM TE.g-1 de 

polpa (peso fresco). Kevers et al. (2007), avaliando diversos frutos e produtos 

hortícolas na Bélgica, observaram capacidade antioxidante pelo método DPPH de 0,56 

µM TE.g-1 de polpa (peso fresco) em melões Charentais. Lester; Hodges (2008) 

avaliaram a capacidade antioxidante de cinco genótipos comerciais de melão 

‘Honeydew’ observaram valores de 9,2 a 14,8 µMTE.kg-1 de polpa (base seca) em 

extratos hidrofílicos .  

 

1.2.5.1.2 Método ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity) 

 

O método ORAC (Capacidade de Absorção de Radicais de Oxigênio), 

originalmente desenvolvido por Cao et al. (1993), é um ensaio in vitro ou in vivo que 

mede a força antioxidante de alimentos e de compostos químicos. Existe uma 

tendência mundial de adotar o ORAC como método padrão para a avaliação da 

capacidade antioxidante total em alimentos (DUXBURY, 2005). 

Este método mede a capacidade do antioxidante em seqüestrar radicais peroxil 

que são gerados por uma fonte radicalar, AAPH (2,2`-azobis(2-amidinopropano) 

dihidroclorado), a 37°C. Os antioxidantes reagem com os radicais e atrasam a 

degradação da fluoresceína, a uma sonda fluorescente. A vantagem do método ORAC 

é sua capacidade de ensaio de ambos os antioxidantes hidrofílicos e lipofílicos, o que 

resulta em melhores medições da atividade antioxidante total (Prior et al., 2003). 
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 De acordo com Ou et al. (2001) o efeito protetor de um antioxidante é 

verificado calculando-se a área formada abaixo da curva de decaimento da 

fluorescência da amostra versus tempo, quando comparada ao branco, que não 

apresenta antioxidantes. Inicialmente, o composto fluorescente utilizado para reagir 

com o radical peroxila formado era β-ficoeritrina. Foi observado que β-ficoeritrina 

interagia com os compostos fenólicos levando a erros neste método e então, que estes 

autores, considerando esta desvantagem, desenvolveram e validaram uma modificação 

do ORAC usando a fluoresceína como composto fluorescente, que perde a 

fluorescência indicando reação com o radical peroxila. Além disso, a fluoresceína 

mostrou excelente fotoestabilidade, redução dos custos deste experimento e não 

interage com antioxidantes. 

Wang et al. (1996), avaliando a atividade antioxidante total de doze tipos de 

frutas, utilizando o método ORAC, reportaram maior atividade antioxidante total para 

o morango, seguido de ameixa, laranja, uva vermelha, Kiwi, pomelo (grapefruit), uva 

verde, banana, maçã, tomate, pera e melão. 

Em trabalho realizado na Bélgica com diversas frutas e hortaliças Kevers et al. 

(2007) observaram capacidade antioxidante hidrofílica de 384 µM TE/100g de polpa 

fresca para melão do tipo ‘Charentais’ pelo método ORAC. 
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QUALIDADE DE FRUTOS DE HÍBRIDOS COMERCIAIS DE MELOEIRO 
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2.1 RESUMO 

 

No mercado internacional atual, e diante das novas exigências do consumidor, 
impõe-se a necessidade de produção de alimentos de alta qualidade. Além disso, o 
conhecimento dos atributos de qualidade de frutas e hortaliças por parte do produtor 
assume uma grande importância, uma vez que podem auxiliar na seleção de novos 
genótipos mais adequados para o cultivo. Neste contexto, o objetivo deste capítulo foi 
o de avaliar a qualidade dos frutos de híbridos comerciais de melão dos tipos Amarelo, 
Gália, Pele de sapo, Charentais, Cantaloupe e Honeydew produzidos nas condições 
edafoclimáticas dos estados do RN e CE. Os frutos utilizados no experimento foram 
adquiridos durante a safra 2009/2010 de fazendas comerciais localizadas nas cidades 
de Icapuí e Quixeré (situadas no Ceará), Mossoró e Baraúnas (situadas no Rio Grande 
do Norte), e encaminhados ao Laboratório de Pós Colheita da Embrapa Agroindústria 
Tropical em Fortaleza-CE, onde foram analisados em relação ao peso médio de fruto, 
cor, diâmetros longitudinal e transversal, cavidades internas longitudinal e transversal, 
espessuras de casca e polpa, relação de formato, firmeza da polpa, pH, acidez titulável, 
sólidos solúveis, SS/AT, açúcares solúveis totais, redutores e clorofila. Em relação às 
avaliações físicas foram utilizados quinze frutos para cada cultivar analisada com 
medições individuais. Para as avaliações químicas foram utilizados quinze frutos 
divididos em três porções (repetições). Os resultados foram submetidos à análise 
estatística descritiva. Todos os híbridos apresentaram acidez titulável, SS/AT, pH, 
espessura de polpa e relação de formato satisfatórios para comercialização com 
destaque para ‘DRY 9150’ Amarelo; ‘PX 4048’ Cantaloupe; ‘Magisto’ Charentais; 
‘Solarnet’ Gália e ‘Sancho’ Pele de sapo que apresentaram menor cavidade interna 
transversal. As condições edafoclimáticas na região de divisa do RN e CE possibilitam 
a produção de melões com teores de sólidos solúveis acima do mínimo exigido pelo 
mercado internacional. Se sobressaíram os frutos dos híbridos ‘PX 4048’, ‘Florentino’, 
‘Magisto’, ‘Magritte’, ‘Amaregal 8530’, ‘Yelogal 8538’, ‘DRY 9150’ e ‘Caribbean 
Gold’ que apresentaram boa firmeza de polpa, conteúdo de açúcar e teor de sólidos 
solúveis acima do limite aceito para comercialização. É importante ressaltar que os 
frutos do híbrido ‘Caribbean Gold’ apresentaram maior teor de sólidos solúveis e cor 
de polpa mais intensa e luminosa. 
 
Palavras-chave: Cucumis melo L., caracterização, qualidade pós-colheita 
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2.2 ABSTRACT 

 

The international market, in front of the new consumer's requirements, imposes 
the need of the production of high quality food products. In addition, the knowledge of 
the quality attributes of fruits and vegetables by the producers, assumes a great 
importance, since they may help in the selection of new genotypes most suitable for 
cultivation. In view of this, the purpose of this chapter was to evaluate the quality of 
the hybrid commercial melon fruits such as: Yellow, Galia, Pele de Sapo, Charentais, 
Cantaloupe and honeydew produced under climatic conditions in the RN and CE 
states. The melon fruits used in the experiment were acquired during the 2009/2010 
harvest from commercial farms located in the cities of Icapuí and Quixere in CE state, 
also Mossoró and Baraunas in RN state. They were sent to the Post Harvest Laboratory 
of Embrapa in Fortaleza-CE. They were analyzed regarding to average weight, color, 
longitudinal and transverse diameters, longitudinal and transverse internal cavities, 
shell thicknesses and flesh, size relation, flesh firmness, pH, titratable acidity, soluble 
solids, SS/TA, total soluble sugars, reducing and chlorophyll. For physical 
assessments, fifteen fruits were used for each cultivar analyzed with individual 
measurements. For chemical assessments were used fifteen fruits divided into three 
portions (repetitions). The results were submitted to descriptive statistical analysis. All 
hybrids have titratable acidity, SS/TA ratio, pH and size relation satisfactory for 
marketing, with an emphasis on ' 9150' Yellow; 'PX 4048' Cantaloupe; 'Magisto' 
Charentais; 'Solarnet' Galia and 'Sancho' Pele de Sapo that had lower transverse 
internal cavity. Climatic conditions in the border region between RN and CE enable 
the melon production with soluble solids levels above of the minimum required by 
international market. Hybrid fruits 'PX 4048 ', 'Florentino', 'Magisto', 'Magritte', 
'Amaregal 8530 ', 'Yelogal 8538 ', 'DRY 9150' and 'Caribbean Gold' with good shell 
firmness, sugar content and soluble solids content above the limit required for 
marketing have overcome. It is noteworthy, however, that the fruits of the hybrid 
'Caribbean Gold' showed higher levels of soluble solids and shell color more intense 
and bright. 
 
Keywords: Cucumis melo L., characterization, post harvest quality. 
 

 

 

 

 

 



69 
 

2.3 INTRODUÇÃO 

 

Os principais centros produtores de melão do país se encontram na região de 

divisa dos estados de Rio Grande do Norte e Ceará, sendo um dos espaços agrícolas 

recentemente incorporados à produção intensiva formada por municípios situados entre 

o nordeste cearense (região do baixo curso do rio Jaguaribe) e o noroeste potiguar 

(Mossoró e baixo curso do rio Assu). Essa região é altamente produtiva, associada à 

fruticultura, e passou a ser apontada como essencial e sustentáculo da economia 

regional nordestina proposta pelas novas estratégias do governo federal, ou seja, um 

eixo privilegiado para que os grandes investimentos a tornem um centro competitivo 

integrado aos mercados nacional e internacional (GOMES, 2010). 

O mercado internacional, diante das novas exigências do consumidor, impõe a 

necessidade de produção de bens de alta qualidade (GUEDES et al., 2007). De acordo 

com Chitarra; Chitarra (2005) a qualidade pós-colheita dos frutos pode ser definida 

como um conjunto de características que permitem diferenciar um produto de outro e 

que tem influência na determinação do grau de aceitação pelo consumidor. Dentre 

estes componentes devem ser considerados uma série de fatores, alguns dos quais são 

subjetivos, ou seja, são percebidos e não podem ser medidos (sabor, aroma, etc.) e 

outros, porém, são mensuráveis e, portanto, objetivos (teor de açúcar, acidez, 

concentração de polifenóis, antioxidantes, vitaminas, e outros). 

Em melão, o termo qualidade está relacionado a diferentes fatores, 

direcionando o seu foco dependendo do mercado consumidor, sendo as mais estudadas 

a firmeza da polpa, o conteúdo de sólidos solúveis (SS), a avaliação subjetiva 

relacionada à aparência (externa e interna), o conteúdo de açúcares solúveis (redutores, 

não-redutores e totais), bem como, a perda de peso (MENEZES et al., 2001) e a 

presença de fitonutrientes promotores da saúde humana como, ácido ascórbico, ácido 

fólico e b-caroteno (precursor da vitamina A) (LESTER; EISCHEN, 1996, LESTER; 

HODGES 2008).  
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Como o consumidor não pode julgar com confiabilidade a qualidade do melão 

(conteúdo de açúcar) pela aparência externa, há necessidade de se introduzir padrões 

de mercado que servem para prevenir a venda de frutos de baixa qualidade 

(MENEZES et al., 2001). Com isso, muitos países usam os valores do conteúdo de 

sólidos solúveis como um dos principais critérios para aceitação dos frutos (GODOY; 

CARDOSO, 2003). Alguns autores recomendam que o teor de sólidos solúveis deva 

ser de pelo menos 9 ºBrix bem como a firmeza da polpa de 30N (FILGUEIRAS et al., 

2000).  

A firmeza da polpa é um atributo de qualidade importante, em razão dos frutos 

firmes serem mais resistentes às injúrias mecânicas durante o transporte e a 

comercialização. Frutos colhidos com maior firmeza da polpa têm, geralmente, maior 

conservação e vida útil pós-colheita (TOMAZ et al., 2009). Outras variáveis físicas que 

podem ser citadas são: o formato dos frutos, incluindo os diâmetros longitudinal e 

transversal; o desenvolvimento da zona de abscisão do pedúnculo; e a coloração e 

espessura da polpa, sendo que o último reflete diretamente no rendimento do fruto, 

uma vez que a parte consumida é a polpa (SANTOS, 2003). 

A caracterização química e física de frutas e hortaliças no período pós-colheita 

tem vários objetivos, tais como suporte a programas de melhoramento, avaliação do 

efeito de diferentes fatores ou tratamentos pré-colheita na qualidade pós-colheita ou 

ainda, o que é mais comum, avaliação da qualidade do produto colhido após o mesmo 

ter sido submetido a diversos tratamentos pós-colheita visando à extensão da vida de 

prateleira (MORETTI, 2006). Além disso, o conhecimento dos atributos de qualidade 

de frutas e hortaliças, por parte do produtor, assume uma grande importância, uma vez 

que podem auxiliar na seleção de novos genótipos mais adequados para o cultivo. 

(NUNES et al., 2004).  

Diante do exposto, objetivou-se neste capítulo, avaliar o comportamento, 

quanto à qualidade dos frutos de híbridos comerciais de melão dos tipos Amarelo, 
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Gália, Pele de sapo, Charentais, Cantaloupe e Honeydew, produzidos nas condições 

edafoclimáticas dos estados do Rio Grande do Norte e Ceará. 

 

2.4 MATERIAL E MÉTODOS 

 

2.4.1 Localização e obtenção dos frutos 

 

Os frutos de melão utilizados no experimento foram adquiridos durante a safra 

2009/2010 de fazendas comerciais localizadas nas cidades de Icapuí, Quixeré, situados 

na mesorregião vale do Jaguaribe no Ceará, Mossoró e Baraúnas situadas na 

mesorregião oeste potiguar no Rio Grande do Norte (Figura 01).  

 
 

Figura 01: Cidades de coleta das frutas, localização nos estados brasileiros do CE e 
RN. 
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 De acordo com as Normais Climatológicas do Ministério da Agricultura e 

Reforma Agrária (1961-1990), na área de coleta dos frutos os dados meteorológicos se 

restringem aos postos de Jaguaruana-CE e Mossoró-RN (Figura 02). O clima da área é 

do tipo Bsh de Koeppen (KOEPPEN, 1936), semiárido, caracterizado pela ocorrência 

de duas estações distintas uma de chuvas, denominada de inverno com duração 

aproximada de quatro meses e uma de estiagem nos oito meses restantes do ano 

hidrológico. 

 
 
 

 
Fonte: INMET 
 
Figura 02: Localização das estações meteorológicas automáticas de Jaguaruana-CE – 
A339 e Mossoró-RN –  A318 do Instituto Nacional de Meteorologia – INMET. 
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Com exceção do mês de junho em Jaguaruana, a insolação média mensal nos 

postos de Jaguaruana e Mossoró apresenta praticamente o mesmo comportamento, 

crescendo de fevereiro a outubro e diminuindo no trimestre de novembro a janeiro. Os 

seus valores são da ordem de 180 horas/mês a 296 horas/mês, mantendo a tendência de 

crescimento durante os meses de fevereiro a outubro. A média anual, dada pela soma 

da média mensal, é de 2800,2 horas/ano em Jaguaruana e 2780,1 horas/ano em 

Mossoró segundo as Normais Climatológicas de 1961-1990 (ANA, 2010). 

Os dados climáticos das estações automáticas de Jaguaruana e Mossoró foram 

obtidos no período de Agosto a Dezembro de 2009, período que antecedeu as coletas 

dos frutos dos híbridos de melão. Os valores médios mensais estão apresentados na 

Tabela 1 e foram obtidos no sistema AGRITEMPO (Centro de Pesquisas 

Meteorológicas e Climáticas Aplicadas à Agricultura), que é um sistema de 

monitoramento meteorológico desenvolvido pela Embrapa Informática Agropecuária e 

pelo Centro de Pesquisas Meteorológicas e Climáticas aplicadas a Agricultura - 

CEPAGRI/UNICAMP. As informações são fornecidas pelo Instituto Nacional de 

Meteorologia (INMET).  

 
Tabela 01. Valores médios mensais de temperatura máxima (Tmáx.), temperatura 
mínima (Tmín.) e soma da precipitação (mm), registrados no período de Agosto a 
Dezembro de 2009 nas estações automáticas de Jaguaruana e Mossoró. 

Período Tmáx. Tmín. Precipitação-Soma 
Jaguaruana Mossoró Jaguaruana Mossoró Jaguaruana Mossoró 

08/2009 32,7 30,5 21,2 19,1 17,4 6,6 
09/2009 34,1 32,0 22,0 20,8 0,0 0,0 
10/2009 34,3 32,3 22,7 21,4 0,2 0,0 
11/2009 34,7 34,2 22,9 22,6 1,2 0,0 
12/2009 34,9 32,9 24,1 22,6 1,6 19,5 
Fonte: AGRITEMPO (2011). 
 

Os frutos de melão avaliados estão classificados em seis diferentes tipos 

comerciais: Amarelo (Figura 02), Pele de sapo (Figura 03), Honeydew (Figura 04), 
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Charentais (Figura 05), Gália (Figura 06), Cantaloupe (Figura 07), e encontram-se 

descriminados no Quadro 01. 

 

Quadro 01. Classificação dos híbridos de melão por variedade botânica, tipo 
comercial e empresa, produzidas na safra 2009/2010 no CE e RN.  

Variedade 
botânica Tipo Comercial Nome comercial Empresa 

C
. m

el
o 

va
r.

 in
od

or
us

 
N

au
d 

Amarelo 

Goldex Agristar/Topseed 
Mandacaru Clause 
Iracema Agroflora/Sakata 
DRY 9150 Seminis 
Natal Rijk Zwaan 
Veredinha Agroflora/Sakata 

Pele de Sapo Sancho Syngenta/Rogers 
Medelin Nunhems 

Honeydew Orange Flesh Syngenta/Rogers 

C
. m

el
o 

va
r.

 c
an

ta
lu

pe
ns

is
 N

au
d 

Gália 
 

Solar net Syngenta/Rogers 
Cyro Seminis 
Amaregal 8530 Nunhems 
Melidol De Ruiter 
Medalion De Ruiter 
Estoril Nunhems 
Mclaren Seminis 
Yelogal 8538 Nunhems 

Cantaloupe  

Caribbean Gold Rijk Zwaan 
Caribbean Pérola Rijk Zwaan 
Florentino Seminis 
PX 4048 Seminis 
Sedna Syngenta/Rogers 

Charentais  Magisto 
Magritte Nunhems 
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Figura 03: Melões tipo Amarelo produzidos na safra 2009/2010 no CE e RN: 
Mandacaru (A), Veredinha (B), Goldex (C), Natal (D), Iracema (E), 9150 (F).  
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Figura 04: Melões tipo Pele de sapo produzidos na safra 2009/2010 no CE e RN: 
Medelin (A), Sancho (B). 
 

 
Figura 05: Melão tipo Honeydew (Orange Flesh) produzidos na safra 2009/2010 no 
CE e RN. 

  
 
Figura 06: Melão tipo Charentais produzidos na safra 2009/2010 no CE e RN: 
Magisto (A) Magritte (B).  



77 
 

 
Figura 07: Melões tipo Gália produzido na safra 2009/2010 no CE e RN: Cyro (A), 
Yelogal 8538 (B), Amaregal 8530 (C), Estoril (D), Mclaren (E), Solarnet (F), 
Medalion (G), Melidol (H).  
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Figura 08: Melões tipo Cantaloupe produzidos na safra 2009/2010 no CE e RN:  PX 
4048 (A), Caribbean Pérola (B), Caribbean Gold (C), Florentino (D), Sedna (E). 
 

Os frutos foram colhidos no ponto comercial de maturação nas horas mais 

frescas do dia, por coletadores treinados, e foram transportados para a casa de 

embalagem onde foram selecionados conforme as exigências dos mercados 

importadores do produto. Em seguida os frutos foram embalados em caixas de papelão 

abertas tipo peça única e uma amostra foi encaminhada ao Laboratório de Tecnologia e 
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Fisiologia da Pós Colheita da Unidade da Embrapa Agricultura Tropical em Fortaleza-

CE onde foram realizadas as análises físicas e químicas. 

Para as avaliações físicas foram realizadas medições individuais em quinze 

frutos para cada uma das híbridos analisadas, em seguida, esses mesmos frutos foram 

divididos em três porções (repetições) que após o processamento em multiprocessador 

WALITA e obtenção das amostras foram submetidas às avaliações químicas.  

 

2.4.2 Métodos utilizados para as avaliações físicas 

 

2.4.2.1 Peso médio de Fruto 

 

Foi utilizado uma balança semi-analítica, determinando-se o peso médio dos 

frutos. Os resultados foram expressos em (g). 

 

2.4.2.2 Diâmetros longitudinal e transversal 

 

 Os diâmetros longitudinal (Figura 07A) e transversal (Figura 07B) foram 

obtidos medindo-se os frutos de melão nos sentidos longitudinal e transversal com o 

uso de uma régua, os valores foram expressos em centímetros (cm). 

 

2.4.2.3 Relação de formato 

 

Para a determinação da relação de formato foi calculado a razão entre o 

diâmetro longitudinal e o diâmetro transversal que resultou na determinação dessa 

característica conforme Lopes (1982), classificando os frutos em: comprimido (RF < 

0,9); esférico (0,9 ≤ RF ≤ 1,1); oblongo (1,1< RF ≤ 1,7), e cilíndrico (RF > 1,7). 

 



80 
 

 
Figura 09: Esquema de avaliações físicas: diâmetro longitudinal (A), diâmetro 
transversal (B), espessura de casca (C), espessura de polpa (D), cavidade interna 
transversal (E) e cavidade interna longitudinal (F).  
 

 

2.4.2.4 Cavidades internas transversal e longitudinal 

 

 As cavidades internas transversal (Figura 07E) e longitudinal (Figura 07F) 

foram obtidas com uma régua medindo-se a parte interna do fruto de melão sem polpa 

nos sentidos longitudinal e transversal, obtendo-se valores em centímetros (cm). 

 

2.4.2.5 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 e o resultado foi expresso em centímetros (cm) (Figura 07C). 

Assim como a espessura de casca, a espessura de polpa foi determinada a partir 
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de duas leituras, uma em cada metade do fruto. Os resultados foram expressos em 

centímetros (cm) (Figura 07D). 

 

2.4.2.6 Firmeza da polpa 

 

Para a determinação da firmeza da polpa, os frutos foram seccionados 

transversalmente na região equatorial. A firmeza foi mensurada em quatro pontos da 

polpa dos frutos, duas em cada metade, por meio de um penetrômetro manual, com 

ponteira de 8 mm de diâmetro. Os valores médios de cada fruto foram obtidos em 

libras e transformados em Newton (N).  

 

2.4.2.7. Coloração 

 

A coloração na polpa das frutas foi medida por reflectância utilizando-se 

colorímetro da marca MINOLTA modelo CR 300, com fonte de luz D 65, com 8 mm 

de abertura no padrão C. I. E (Commission Internacionale de L’Eclaraige). Para 

caracterização objetiva da cor usou-se o sistema CIELAB (L*a*b*), neste, cada cor, 

tem uma única localização, que é especificada numericamente, o eixo L* 

(luminosidade) que varia de 0 a 100, na qual o valor 100 indica o branco e o valor 0 

indica a ausência de luminosidade ou negro, eixo a*, do verde (–a) ao vermelho (+a) e 

eixo b*, do azul (–b) ao amarelo (+b) (McGUIRE, 1992).  

Além da cor através do sistema L*, a*, b*, com os parâmetros medidos em 

colorímetro, calculou-se o ângulo hue, obtido através da expressão tan-1 (b*/a*), 

definido como a tonalidade de cor, onde valores de °hue próximos a 180° 

representando frutos mais verdes, tornando-se mais amarelos à medida que tendem a 

90° e a cromaticidade, expressa pela equação C = [(a*)2 + (b*)2]1/2, que indica a 

intensidade da cor, sendo a distância do centro à extremidade do diagrama (MATTIUZ; 

DURIGAN, 2001, MIGUEL, 2008).  
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Após dividir os frutos ao meio, as medições foram realizadas em dois pontos 

equidistantes na região equatorial de cada fruto e os resultados foram expressos em 

Luminosidade (L), ângulo hue ou de cor (°h) e Cromaticidade (C).  

 

2.4.3 Métodos utilizados para as avaliações químicas 

 

2.4.3.1 Sólidos solúveis  

 

O teor de sólidos solúveis foi determinado através de um refratômetro digital 

modelo PR- 100 Pallete (Atago Co, Japão), com compensação automática de 

temperatura (AOAC, 1992).  

 

2.4.3.2 Acidez titulável e pH 

 

A acidez titulável foi determinada, diluindo-se 1 g de polpa em 50 mL de água 

destilada, a qual foram adicionados 3 gotas de fenolftaleína 1%. Em seguida, foi 

realizada a titulação até o ponto de viragem com solução de NaOH (0,1 N), até 

coloração levemente rósea. Os resultados foram expressos em percentagem de ácido 

cítrico (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985). 

O pH foi obtido submetendo o suco dos frutos de cada uma das parcelas a um 

potenciômetro (Mettler DL 12) com membrana de vidro, aferido com tampões de pH 7 

e 4 (AOAC, 1992). 

 

2.4.3.3 Relação SS/AT  

 

 A proporção SS/AT foi terminada por meio do cálculo da razão dessas duas 

variáveis. Seu conhecimento é importante visto que há diferenças nas proporções 



83 
 

açúcar/ácido entre variedades do mesmo produto e mesmo dentro da própria variedade 

cultivada. 

  

2.4.3.4 Açúcares Solúveis Totais e Redutores 

 

Os Açúcares Solúveis Totais foram determinados pelo método da antrona 

segundo metodologia descrita por Yemn; Willis (1954). Utilizou-se 0,5g de polpa em 

balão volumétrico de 250mL de água destilada. Em eppendofs contendo alíquota de 50 

µL de amostra, adicionou-se 200µL de água destilada e fez-se reagir com 500µL de 

antrona. A leitura foi realizada em espectrofotômetro de microplaca com comprimento 

de onda a 620nm e o resultado foi expresso em %. 

 Os Açúcares Redutores foram determinados segundo Miller (1959). O extrato 

foi feito a partir de 1,0 g da amostra de polpa, diluída para 100mL em água destilada e 

filtrada em papel de filtro qualitativo. Tomou-se uma alíquota de 150 µL e adicionou-

se 100 µL de ácido dinitrosalicílico (DNS) a 1%, procedendo-se a reação em banho-

maria, a 100ºC por 5 minutos. Após resfriadas em banho de gelo, o volume das 

amostras foi completado para 750 µL com água destilada. As leituras foram feitas em 

espectrofotômetro de microplaca a 540nm. Os resultados foram expressos em 

percentagem (%) da massa fresca.  

 

2.4.3.5 Clorofila 

 

A clorofila foi determinada na casca conforme recomendação de Bruinsma 

(1963). Utilizou-se 1g do material (espessura de aproximadamente 1mm)  contendo 10 

mL de uma solução de acetona a 80% para desintegração em um homogeneizador de 

tecidos. A leitura de absorbância foi feita a 652nm até meia hora do início da extração 

e os extratos envolvidos em papel alumínio. Os níveis de clorofila total foram 

determinados em mg/100g de casca (ENGEL; POGGIANI, 1991). 
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2.4.4 Análise estatística 

 

Os resultados das análises físicas e químicas foram submetidos à análise 

estatística descritiva, por meio da média e desvio padrão de cada híbrido em cada 

variável analisada (BANZATTO; KRONKA, 1995). 

 

2.5 RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 

2.5.1 Características físicas 

 

2.5.1.1 Peso médio de fruto 

 

Verificou-se variação dos valores médios entre os híbridos analisados de 

985,5g a 3.329,3g com a menor e maior média para ‘Cyro’ e ‘Medelin’, 

respectivamente. A média geral foi de 1.630,5g (Figura 10). 

Dentre os híbridos de melão do tipo Amarelo, a variedade ‘DRY 9150’ 

apresentou o menor valor médio de peso de fruto e a ‘Mandacaru’ o maior valor, 

990,6g e 2.814, 1g, respectivamente. Os demais híbridos de melão Amarelo 

apresentaram resultados do peso médio de fruto semelhantes aos encontrados por 

Santos et al., (2011) que encontraram valores variando de 1.340g a 1.640g para os 

genótipos CNPH 133 e CNPH 136, respectivamente, ao estudarem o comportamento 

de diferentes genótipos de melão amarelo sobre os aspectos produtivos e qualitativos.  

Os valores encontrados para os melões do tipo Pele de sapo, cultivares 

‘Sancho’ e ‘Medelin’ foram 3.180,3g e 3.329,3 g, respectivamente, superiores aos 

encontrados por Oliveira, (2007) que, trabalhando também com a cultivar ‘Sancho’, 

encontrou valores de peso médio de fruto de 1.600g a 2.000g. Em melão do tipo Pele 

de Sapo, frutos entre 3.000 e 4.000 g são preferidos, em especial pelo mercado 
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espanhol, bem como o mercado americano. Assim sendo, para esses híbridos, os frutos 

poderiam ser comercializados no mercado externo (NUNES, et al., 2011). 

Os frutos dos híbridos ‘Magisto’ e ‘Magritte’, tipo Charentais, apresentaram 

peso médio de 1000,9 a 1.347,4g, respectivamente. De acordo com Menezes et al., 

(2000) esse tipo comercial apresenta frutos com peso médio de 700 a 1.300 g.  Oliveira 

(2007) verificou peso médio de 480 a 607g, resultado inferior aos observados para os 

melões do mesmo tipo comercial avaliados nesse experimento.  

Quanto aos híbridos do tipo Gália, Rocha, et al., (2010), observou que no 

ponto de colheita, os frutos do híbrido ‘Solar King’, tiveram, peso médio de 1.020g. 

Mascarenhas, et al., (2010) observaram valores médios de 880g a 960g trabalhando 

com o híbrido ‘Néctar’. Ambos os autores obtiveram resultados próximos aos 

encontrados nesse trabalho para os híbridos ‘Cyro’ (985,5g) e ‘Yelogal 8538’ 

(1.042,9g). Os híbridos, ‘Solarnet’ (1.987,2g), ‘Melidol’ (1.409,8g), ‘Amaregal 8530’ 

(1.335,1g), ‘Medalion’ (1.637,5g), ‘Estoril’ (1.193,1g) e ‘McLaren’ (1.191,3g), 

apresentaram valores superiores aos encontrados por esses autores.  

Medeiros, et al., (2011) ao estudarem o efeito de diferentes níveis de  

salinidade da água de irrigação na produção e qualidade do melão Cantaloupe híbrido 

‘Sedna’, verificaram peso médio de fruto de 1.190g, resultado pouco inferior ao 

observado nesse trabalho com a mesma cultivar que foi de 1.330,5g. Queiroga et al., 

(2010) trabalhando com o híbrido ‘Florentino’ observaram peso médio de fruto em 

torno de 1.368g, resultado semelhante ao encontrado aqui com a mesma cultivar 

1.307,2g. 
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Figura 10. Valores médios obtidos para peso médio de frutos (g) de diferentes híbridos de melão produzidos na safra 
2009/2010 no CE e RN. 
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 O peso médio do melão Honeydew, variedade ‘Orange flesh’, 1.438,1g, foi 

semelhante ao encontrado por Nunes, et al., (2011) que, trabalhando com dez linhagens 

de melão Honeydew em Mossoró-RN, encontraram para essa cultivar, média de 

1.400g. Conforme esses autores, para o caso do tipo Honeydew, valores entre 1.400 e 

1.700g são preferidos nos contratos estabelecidos entre empresas exportadoras e os 

importadores europeus. 

Segundo Araújo Neto et al. (2008), frutos de melão abaixo da média (1.780g) 

são preferidos pelo mercado exportador, que prefere frutos menores, sendo os maiores 

comercializados no mercado interno.  

 

2.5.1.2 Diâmetros longitudinal e transversal 

 

Dentre os híbridos de melão avaliados, ‘Sancho’ e ‘Medelin’, do tipo Pele de 

Sapo, apresentaram os maiores diâmetros longitudinais, com 24,61 e 24,28 cm, 

respectivamente (Figura 09). A média geral foi de 16,03cm. Oliveira (2007) 

trabalhando com melões Pele de Sapo variedade ‘Sancho’ observaram diâmetro 

longitudinal de 10,7 cm, resultado inferior ao encontrado nesse trabalho. 

Santos et al., (2011) objetivando avaliar o comportamento de genótipos de 

melão Amarelo, observaram valores médios de diâmetro longitudinal variando de 

13,62cm a 17,24cm. Esse resultado está semelhante aquele verificado no presente 

trabalho para os híbridos 9150’ (14,65cm), ‘Natal’(17,99cm), ‘Veredinha’ (18,18cm) e 

‘Iracema’(17,69cm). 

Queiroga et al., (2010) trabalhando com melão do tipo Cantaloupe  ‘Florentino’ 

observaram que as variáveis diâmetro longitudinal e transversal apresentaram médias 

na ordem de 13,7 e 14,2 cm, respectivamente, conferindo ao fruto um formato 

arredondado e achatado nas extremidades. Esses resultados são semelhantes aos 

encontrados com a mesma cultivar nesse trabalho que apresentou 13,15cm de diâmetro 

longitudinal e 13,46cm de diâmetro transversal. 
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Para os híbridos do tipo Cantaloupe, os resultados variaram de 13,9 a 17,3 cm 

e foram superiores aos obtidos por Queiroga, et al. (2008), que observaram valores 

médios de diâmetro longitudinal de 11,2cm a 13,4cm com a cultivar ‘Torreon’.  

Com relação ao diâmetro transversal os melões que apresentaram os maiores 

valores foram os híbridos ‘Mandacaru’ (17,34 cm) e ‘Medelin’ (17,21cm) e a média 

geral foi 14,03cm (Figura 12).  

  As avaliações realizadas por Oliveira (2007) revelaram diâmetro transversal 

variando de 12,13cm a 12,43cm e 8,5cm a 9,3cm nos melões pele de Sapo variedade 

‘Sancho’ e Charentais, ‘Fito 118’, respectivamente. Dados relatados por esse autor 

foram inferiores aos observados para os melões dos mesmos tipos comerciais, 

Charentais e Pele de sapo, que apresentaram médias de 12,37cm (‘Magritte’) a 

13,46cm (‘Magisto’) e 15,93cm (‘Sancho’) a 17,21cm (‘Medelin’), respectivamente. 

Quanto aos híbridos do tipo Gália, Rocha, et al., (2010) trabalhando com frutos 

do híbrido ‘Solar King’, observaram valor médio para diâmetro transversal de 

11,96cm. Esse resultado é inferior ao verificado no presente trabalho para a todas os 

híbridos do tipo comercial Gália analisadas.  

Queiroga et al. (2008) objetivando  avaliar características de produtividade e 

de qualidade de frutos do melão tipo Cantaloupe, cultivar ‘Torreon’, cultivado em 

ambiente protegido, obtiveram resultado inferior ao encontrado nesse trabalho com 

diâmetro transversal médio variando de 10,04cm a 12,60cm. 



 

 
 

89 

 
Figura 11. Valores médios obtidos para diâmetro longitudinal (cm) de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na 
safra 2009/2010 no CE e RN. 
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Figura 12. Valores médios obtidos para diâmetro transversal (cm) de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na 
safra 2009/2010 no CE e RN. 
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2.5.1.3 Relação de formato de fruto 

 

Quanto ao formato de fruto (Figura 13), as médias variaram de 0,97 a 1,54. Os 

híbridos do tipo Gália, Cantaloupe, Charentais e Honeydew foram classificadas como 

de formato esférico (0,9 ≤ RF ≤ 1,1). Este resultado corrobora ao obtido por Morais et 

al., (2009) que observaram relação de formato de 1,01, 1,13, 1,10 e 1,08, para frutos do 

tipo Gália, Cantaloupe, Charentais e Orange Flesh, respectivamente. 

Em geral, todos os híbridos de melão avaliados, com exceção do ‘Caribbean 

Pérola’(0,97) e Sédna (0,98), ambos do tipo Cantaloupe, apresentaram índice de 

formato superior a um. Os valores observados para as demais cultivares de melão tipo 

Cantaloupe foram semelhantes aos encontrados por Queiroga et al. (2008). Frutos com 

índice de formato próximo do valor 1 são preferidos, visto que acima (alongados) e 

abaixo (achatados) deste valor há comprometimento da sua acomodação nas 

embalagens (PURQUERIO; CECÍLIO FILHO, 2005).  

Os frutos dos tipos de melão Amarelo e Pele de Sapo avaliados nesse trabalho 

apresentaram formato de fruto oblongo (1,1 < RF ≤ 1,7). Porém, de acordo com Pádua 

et al., (2003) todos os genótipos avaliados seriam comercialmente aceitáveis, pois 

todos os formatos são aceitos pelo mercado, contudo, os esféricos são os mais 

adequados por permitirem melhor arranjamento nas embalagens utilizadas atualmente.   

Resultado semelhante foi encontrado por Schultheis; Jester (2004) para o 

híbrido “Sancho” (tipo Pele de sapo) que foi caracterizado como um fruto de formato 

ovalado. Esse tipo de melão é aceito comercialmente com esse formato, embora, 

recentemente, algumas empresas holandesas estejam colocando no mercado melões 

menores e esféricos, semelhantes aos Gália (NUNES et al., 2011). 
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Figura 13. Valores médios obtidos para Relação de formato de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na safra 
2009/2010 no CE e RN. 
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2.5.1.4 Cavidades internas transversal e longitudinal 

 

Para a cavidade interna longitudinal, os híbridos ‘Cyro’ (8,01 cm) e ‘Magritte’ 

(8,04 cm) apresentaram as menores médias e os híbridos ‘Sancho’ e ‘Medelin’ as 

maiores médias, em torno de 17,6 cm e 17,7 cm, respectivamente. A média geral foi de 

10,44 cm (Figura 14).  

Os híbridos do tipo Gália ‘Solarnet’ (10,16 cm), ‘Melidol’ (8,45 cm), ‘Cyro’ 

(8,01 cm), ‘Amaregal 8530’ (9,43 cm), ‘Medalion’ (9,25 cm), ‘Estoril’ (8,4 cm), 

‘McLaren’ (9,47 cm) e ‘Yelogal 8530’ (9,04) apresentaram cavidades longitudinais 

abaixo da média geral.  

Dentre os híbridos do tipo Amarelo, apenas a ‘DRY 9150’ ficou abaixo da 

média com 9,75cm. Os demais híbridos apresentaram valores de 11,57 a 13,51 cm. A 

cavidade interna do fruto ou diâmetro do lóculo é uma característica definida 

geneticamente e pouco influenciada pelo ambiente e que deve ser levada em 

consideração, pois, quanto menor o diâmetro do lóculo, maior a resistência do fruto ao 

transporte (CHARLO et al., 2009). Isso acontece porque o fruto com cavidade interna 

menor reduz a movimentação das sementes e da placenta, contribuindo para a sua 

conservação. 

Deste modo, comparando os resultados da Figura 15 dentro de cada tipo 

comercial de melão, seriam preferidos frutos com cavidade interna transversal de 

4,84cm (‘DRY 9150’) para o tipo Amarelo; 4,47 (‘PX 4048’) para o tipo Cantaloupe; 

5,13cm (‘Magritte’) para o tipo Charentais; 4,27 (‘Solarnet) para o tipo Gália e 4,29cm 

(‘Sancho’) para o tipo Pele de sapo. 

Paiva et al., (2006) com intuito de avaliar híbridos experimentais do grupo 

Inodorus obtidos pela Embrapa Agroindústria Tropical para produtividade, qualidade e 

conservação pós-colheita de frutos de melão quando cultivados em dois campos 

experimentais no Estado do Ceará, observaram no primeiro experimento, diferença 

significativa entre os híbridos e ao comparar os resultados com a cultivar ‘Gold Mine’ 
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Figura 14. Valores médios obtidos para cavidade interna longitudinal (cm) de frutos de diferentes híbridos de melão 
produzidos na safra 2009/2010 no CE e RN. 
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Figura 15. Valores médios obtidos para Cavidade interna transversal (cm) de frutos de diferentes híbridos de melão 
produzidos na safra 2009/2010 no CE e RN. 
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relatam que seriam preferidos frutos com cavidade interna transversal semelhantes a 

essa cultivar,  próximos a 5,47 cm, como os híbridos ML13xMT194, MT85xML22 e 

MT85MT96. 

 

2.5.1.5 Espessura de casca e de polpa 

 

As espessuras de polpa nos híbridos ‘Sancho’(5,44 cm), ‘Medelin’(4,54 cm), 

‘Solarnet’(4,92 cm), ‘Caribbean Gold’ (4,45 cm), ’Melidol’(3,88 cm), ‘Medalion’ 

(4,15 cm), ‘Mandacaru’ (4,66 cm) e ‘Goldex’ (4,4 cm) ficaram acima da média geral 

(3,79cm) (Figura 16).  

Queiroga et al., (2010) encontraram valores médios de espessura de polpa de 

melão tipo Cantaloupe ‘Florentino’ de 3,7 cmm e Morais et al., (2009), observaram 

valores médios de 3,55 cm. Esses resultados estão próximos aos observados nesse 

trabalho para os híbridos de melão Cantaloupe com exceção da cultivar ‘ Caribbean 

Gold’ que apresentou espessura de polpa de 4,45cm. 

Os valores médios de espessura de polpa para os híbridos do tipo Amarelo 

estão na mesma faixa aos encontrados por Crisóstomo et al., (2002) que observaram 

valores entre 3,1 a 4,8 cm em genótipos de melão Amarelo. Callegari et al., (2011) 

observaram valores de espessura média de polpa variando de 3,25 a 3,48 cm para a 

cultivar ‘Iracema’, resultado pouco maior ao observado nesse experimento, que foi de 

3,08 cm. Fernandes (2010) com o objetivo de avaliar a interferência de plantas 

daninhas sobre a produção e a qualidade de frutos de meloeiro do tipo Amarelo 

cultivado nos sistemas de plantio direto e convencional, observou espessura de polpa 

entre 1,7cm e 4,4cm. 

Dentre os híbridos do tipo Gália, a cultivar ‘Solarnet’ apresentou maior valor 

médio (4,92 cm) de espessura de polpa, resultado próximo ao encontrado por Morais et 

al., (2009) que observaram no híbrido de melão Gália ‘Solar King’, 4,29cm. As demais 

cultivares apresentaram valores na faixa 3,16 cm a 4,15 cm. Morais et al., (2004) 
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Figura 16. Valores médios obtidos para Espessura de polpa (cm) de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na 
safra 2009/2010 no CE e RN. 
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trabalhando com híbridos de melão Gália observaram espessura de polpa  de 3,07 cm a 

3,92 cm.  

Para os híbridos do tipo Charentais e Honeydew os resultados obtidos neste 

trabalho são semelhantes aos relatados por Morais et al., (2009) que observaram 

valores médios para espessura de polpa de 3,64cm e 3,60cm, para frutos do tipo 

Charentais ‘Aura Prince’ e Orange flesh AF-1749,  respectivamente. 

Frutos com maior espessura de polpa têm a cavidade das sementes menor, o 

que os torna mais resistentes ao manuseio e transporte (RIZZO; BRAZ, 2001). Essa 

característica, juntamente com as cavidades internas longitudinal e transversal, permite 

estimar o rendimento de polpa do fruto, demonstrando maior aproveitamento da parte 

consumida. 

Paiva et al., (2006) ao avaliar frutos de híbridos de melão experimentais do 

grupo Inodorus obtidos pela Embrapa Agroindústria Tropical cultivados em dois 

campos experimentais no Estado do Ceará, verificou quanto a espessura da polpa que 

os híbridos avaliados (3,21 – 5,22cm) não diferem entre si para essa característica. 

Entretanto, quando comparados a ‘Gold Mine’ (3,97cm) ou a ‘Orange Flesh’ (3,98), 

44,4% destes híbridos produzem frutos com polpa mais espessa. 

Quanto à espessura de casca, a cultivar ‘Natal’ apresentou o menor valor 

médio e os híbridos ‘Medelin’, ‘Medalion’, ‘Caribbean Pérola’ e ‘Mandacaru’ as 

maiores médias, 0,57cm, 0,56cm, 0,54cm, 0,54cm, respectivamente. A média geral foi 

de 0,43cm (Figura 17). Vidal Neto et al., (2010) analisando híbridos experimentais de 

melão Tupã, do programa de melhoramento genético da Embrapa, observaram 

variação para espessura de casca de 0,572 a 0,780cm. 
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Figura 17. Valores médios obtidos para espessura de casca (cm) de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na safra 
2009/2010 no CE e RN. 
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2.5.1.6 Firmeza de polpa 

 

A firmeza da polpa é uma característica importante para a exportação dos 

frutos. Em melão, ocorre o amaciamento da polpa durante o amadurecimento e o 

armazenamento (MENEZES et al., 1997), sendo esse processo de especial interesse, 

pois melões mais firmes, garantem maior resistência ao transporte e armazenamento.  

Os resultados mostraram que dentre os melões avaliados, a cultivar ‘Estoril’ 

(13,23N) apresentou menor firmeza, enquanto a cultivar ‘Magisto’ (44,80N) 

apresentou a maior firmeza de polpa (Figura 18). A média geral foi de 28,37N. 

Os híbridos de melão Pele de Sapo ‘Sancho’ (18,50 N) e ‘Medelin’ (19,33 

N) apresentaram valores abaixo do recomendado por Filgueiras et al. para exportação 

(2000), de 32N. Os valores de firmeza da polpa desses melões encontram-se na faixa 

detectada de 16,8 a 42,4 em linhagens de melões Pele de Sapo estudados por Nunes et 

al. (2011). No entanto, de acordo com esses autores a experiência dos produtores tem 

mostrado que frutos de melão do tipo Pele de Sapo quando colhidos com firmeza de 

polpa na faixa de 26 a 28 N chegam às prateleiras europeias com boa conservação pós-

colheita.  

A faixa de firmeza de polpa obtida para os melões do tipo Amarelo nesse 

experimento (24,35 N ‘Veredinha’ a 33,67 N ‘Mandacaru’) indicam que os frutos estão 

aptos para exportação, uma vez que os valores sugeridos, por ocasião da colheita, estão 

entre 24 e 40 N conforme recomendação de Filgueiras et al., 2000. Na região de 

Mossoró-RN foram relatados valores de firmeza de polpa entre 20 e 35 N em vários 

híbridos de melão Amarelo (GURGEL, 2000). 

Em trabalho desenvolvido com o híbrido ‘Iracema’ (tipo Amarelo) no 

município de Baraúna - RN, Callegari, et al., (2011) observaram valores médios para 

firmeza de polpa ao redor de 22 N, resultado inferior ao encontrado nesse 
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Figura 18. Valores médios obtidos para Firmeza de polpa (N) de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na safra 
2009/2010 no CE e RN. 
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experimento (28,99 N) para o mesmo híbrido. 

Ao avaliar a qualidade pós-colheita de frutos de híbridos de melão dos tipos 

Amarelo e Gália, armazenados em condições ambiente, Aroucha et al., (2009), 

encontraram valores médios iniciais variando de 27,29N a 31,25N para híbridos de 

melão do tipo Amarelo e 26,25 N a 31,25 N para os híbridos do tipo Gália. 

Dentre os híbridos do tipo Gália, ‘Amaregal 8530’ apresentou maior firmeza 

de polpa (40,16 N), enquanto que os hibridos ‘Estoril’ (13,23 N), ‘Medalion’ (20,38 N) 

e ‘McLaren’ (19,03 N) apresentaram valores abaixo da faixa de 22 N a 30N 

recomendada por Filgueiras et al. (2000) no momento da colheita para exportação.  

Morais et al., (2009), ao avaliar a qualidade dos melões produzidos no polo 

agrícola Assu/Mossoró, verificaram que melões do tipo Gália, Cantaloupe, Charentais 

e Orange Flesh apresentaram valores de firmeza de polpa de 41,09, 45,67, 50,53 e 

45,67 N, respectivamente. Valores bem acima do máximo recomendado (30N) por 

Filgueiras et al. (2000) para os mercados importadores da fruta. 

O valor médio de 16,92N obtido para o híbrido ‘Sédna’ nesse trabalho está 

inferior ao encontrado por Medeiros, et al., (2011) que observou 25,85N para a mesma 

cultivar. Os demais tipos ‘Caribbean Pérola’ (34,94 N), ‘Caribbean Gold’ (34,62 N), 

‘PX 4048’ (37,62 N) e ‘Florentino’ (44,8 N) apresentaram valores acima do 

recomendado por Filgueira et al. (2000) (30N) para exportação.  

   

2.5.1.7 Coloração da polpa 

 

Para a tonalidade da cor ou coloração propriamente dita da polpa dos frutos de 

melão, medida pelo ângulo °hue, o qual apresenta uma variação de 0º a 360º graus, 

sendo que o 0º corresponde à cor vermelha, 90º corresponde ao amarelo, 180º ao verde 

e 270º ao azul, todos os híbridos dos tipos Cantaloupe, Charentais e Honeydew 

apresentaram valores inferiores ao ângulo 80 (Figura 19). Esse resultado indica que os 

melões analisados variaram entre as cores laranja e laranja-avermelhado, 
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Figura 19. Valores médios obtidos para ângulo °hue (tonalidade) de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na 
safra 2009/2010 no CE e RN. 
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correspondendo, com a cor salmão (MENEZES et al., 2000).  

Os resultados encontrados neste trabalho, quanto aos frutos do tipo 

Cantaloupe, foram semelhantes ao observado por Giehl, et al., (2008) que também 

observou valores abaixo do ângulo 80°, e estão acima dos relatados por Boynton et 

al.,(2005)  que foi de 66,1° hue.  

As demais cultivares analisadas, dos tipos Amarelo, Gália e Pele de sapo, 

apresentaram valores em uma faixa angular entre 100 a 125° hue o que indica que 

essas frutas possuem coloração entre o amarelo e o verde.  

Trabalhando com diferentes cultivares de melão Honeydew, Wolbang et al., 

(2010) relataram valor médio de 81,5°hue , valor este acima do observado para a 

cultivar ‘Orange Flesh’ que foi de 67,95 °hue.  

Todos os híbridos analisadas apresentaram valores médios de luminosidade (L) 

superiores a 50, como a escala varia a 0 a 100, na qual o valor 100 indica o branco e o 

valor 0 indica a ausência de luminosidade ou negro, pode-se dizer que estes frutos 

apresentam-se mais para brilhantes, que opacos (Figura 20). 

Quanto ao tipo Amarelo, a maioria dos híbridos avaliados apresentaram 

valores médios para L superiores a média observada. O mínimo valor médio obtido 

entre os híbridos foi 65,31 para ‘Veredinha’ e o máximo obtido foi para ‘Iracema’ com 

68,17. Miguel, (2008) objetivando avaliar o efeito do uso de película comestível na 

conservação do melão Amarelo minimamente processado, observou na testemunha 

valor médio de 66,98. 

Com exceção da cultivar ‘Caribbean Gold’, todas os híbridos do tipo 

Cantaloupe apresentaram valores médio de L abaixo da média geral que foi de 65,67. 

Os resultados observados para esse tipo de melão são inferiores aos observados por 

Boynton et al., (2005) que relatou valor médio de 70,8. 
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Figura 20. Valores médios obtidos para Luminosidade (L*) da polpa de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na 
safra 2009/2010 no CE e RN. 
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Dentre os melões do tipo Gália, os híbridos ‘Melidol’, ‘Cyro’ e ‘Amaregal 

8530’ apresentaram valores médios de L acima da média geral de 79,46, 76,35 e 76,35, 

respectivamente. Já os híbridos de melão Pele de sapo apresentaram médias abaixo da 

média geral que foi de 65,67. 

O valor de L*, obtido para o tipo Honeydew ‘Orange Flesh’, está próximo ao 

observado por Wolbang et al., (2010) que observou média inicial de 54,0 e abaixo ao 

encontrado por Saftner; Lester, (2006) que obteve valores na faixa de 62 a 67 para este 

parâmetro. 

A cromaticidade ou croma (C) mede a intensidade da pigmentação da cor 

predominante, desta forma, o croma (C) assumi valores próximos a zero para cores 

neutras (cinza) e ao redor de 60 para cores vívidas (MCGUIRE, 1992). O híbrido 

‘Caribbean Gold’ apresentou maior intensidade de cor de polpa enquanto que o híbrido 

apresentou o menor valor foi ‘Mandacaru’, 41,59 e 9,90, respectivamente (Figura 21). 

Esta característica é importante para o mercado de frutas frescas, formando, juntamente 

com o aroma, a textura e o sabor, importante fator de aceitação do produto comercial 

pelo consumidor. 

Desta forma, observa-se que melões de polpa clara como os dos tipos 

Amarelo, Gália e Pele de sapo, apresentaram valores inferiores em relação aos melões 

de polpa de coloração mais escura, como as s cultivares ‘Caribbean Gold’, ‘PX 4048’, 

‘Florentino’, ‘Caribbean Pérola’ e ’Sédna’ (Cantaloupe); ‘Magisto’ e ‘Magritte’ 

(Charentais) e ‘Orange Flesh’ (Honeydew), indicando que a cor desses frutos é menos 

intensa. 

Dentre os híbridos do tipo Gália, apenas a ‘Melidol’ (23,94) apresentou 

cromaticidade acima da média geral que foi de 20,90. Os valores médios do croma 

para os híbridos do tipo Amarelo variaram de 9,90 a 13,65 e estão próximos ao 

relatado por Miguel, (2008) de 10,48 em melão Amarelo minimamente processado.  
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Figura 21. Valores médios obtidos para Croma (C*) da polpa de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na safra 
2009/2010 no CE e RN. 
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2.5.2 Características químicas 

 

2.5.2.1 Acidez titulável e pH 

 

A acidez titulável de uma fruta é dada pela presença de ácidos orgânicos que 

decrescem em função do avanço da maturação devido à oxidação no ciclo dos ácidos 

tricarboxílicos, sendo fundamentais na síntese de compostos fenólicos, lipídios e 

aromas voláteis (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Os maiores valores médios da 

porcentagem de ácido cítrico (0,15%) foram encontrados nas polpas dos híbridos 

‘Goldex’ e ‘Melidol’ tipos Amarelo e Gália, respectivamente (Figura 22). 

Quanto aos frutos do tipo Amarelo, observou-se variação de 0,09 a 0,15% 

ácido cítrico. Resultados semelhantes foram verificados por Miguel et al., (2008), que 

relatou valor médio de 0,12% de ácido cítrico em melão minimante processado. Tomaz 

et al. (2009) observou variação de 0,11 a 0,14% de ácido cítrico. Os valores médios 

para a acidez titulável no início do armazenamento observado por Menezes et al. 

(2001) para melões do tipo Amarelo foi de 0,11% de ácido cítrico.  

No entanto, Fernandes (2010) trabalhando com frutos de melão híbrido 

amarelo em função dos sistemas de plantio e estratégias de manejo de plantas 

daninhas, relatou valores médios de acidez titulável, entre 0,18 e 0,26% de ácido 

cítrico, superior ao observado nesse trabalho para os melões do mesmo tipo comercial. 

Para frutos do grupo Cantaloupe, a variação da acidez foi 0,04 a 0,13% ácido 

cítrico. Valores dentro desse intervalo foram verificados por Anselmo, (2007) que 

obteve em média 0,08 e 0,11% de ácido cítrico em melões ‘Torreon’ nas amostras 

armazenadas, por 21 e 28 dias sob refrigeração, respectivamente. Os menores valores 

de acidez titulável detectados neste trabalho foram semelhantes aos relatados 
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Figura 22. Valores médios obtidos para acidez titulável (% de ácido cítrico) da polpa de frutos de diferentes híbridos de 
melão produzidos na safra 2009/2010 no CE e RN. 
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por Pontes filho, (2010) que foi de 0,05% de ácido cítrico em melão Cantaloupe aos 21 

dias de armazenamento.  

De maneira geral, os valores verificados para a acidez total neste trabalho estão 

de acordo com as quantidades de ácido cítrico observados em melões, que variam de 

0,05 a 0,35% do ácido cítrico (COSTA et al., 2004). Na maioria dos frutos, a acidez 

representa um dos principais componentes do flavor, pois sua aceitação depende do 

balanço entre ácidos e açúcares, sendo que a preferência incide sobre altos teores 

desses constituintes. No melão, a variação nos níveis de acidez tem pouco significado 

em função da baixa concentração, e a intervenção da acidez no sabor não é muito 

representativa (Morais et al., 2009).  

De acordo com a Figura 23, as variações no pH foram pequenas para todos 

os tipos de melão estudados. As frutas que apresentaram maior valor médio de pH 

foram as dos híbridos ‘Florentino’ e ‘Caribbean Pérola’ com 6,60 e 6,61, 

respectivamente. O valor mínimo obtido ficou por conta do híbrido de melão Amarelo 

‘Natal’ com 5,63. A média geral foi de 6,14. 

Em trabalho desenvolvido por Menezes et al., (2001), com o objetivo de 

avaliar a qualidade pós-colheita de dois genótipos de melão amarelo (TSX 32096 e 

SUNEX 7057) armazenados sob condições ambiente, por ocasião da colheita os frutos 

apresentaram um pH médio de 5,92. Tomaz, et al., (2009) observaram valores iniciais 

de 5,89 a 6,12 entre os cinco híbridos de melão Amarelo (AF-7100, AF-1498, AF-

5107, AF-4945 e AF-1805) produzidos no Agropolo Assu/Mossoró-RN.  

Os valores de pH verificados para os melões Pele de Sapo neste trabalho são 

de 5,72 e 5,96, com os híbridos ‘Sancho’ e ‘Medelin’, respectivamente, estão dentro do 

intervalo observado por Villanueva et al., (2004), que trabalhando com frutos do 

mesmo tipo obtiveram valores de 5,47 a 6,40.  
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Figura 23. Valores médios obtidos para pH da polpa de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na safra 2009/2010 
no CE e RN. 
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Oliveira et al. (2007) trabalhando com melões Pele de Sapo variedade 

‘Sancho’ e Charentais, ‘Fito 118’ encontraram valores de pH 5,44 a 6,44 nos frutos do 

tipo Pele de sapo e para os frutos avaliados do tipo Charentais os valores de pH 

variaram entre 5,74 e 6,68.  

Vargas et al. (2008) objetivando avaliar a qualidade de frutos de cinco 

cultivares de melão rendilhado cultivados em casa de vegetação, em função do sistema 

de produção, verificou valores de pH de 5,80 a 6,17 entre os híbridos analisadas. 

 

2.5.2.2 Sólidos solúveis 

 

A maioria dos países utiliza os valores do teor de sólidos solúveis (SS) como o 

principal critério para a aceitação de mercado. Comercialmente, frutos de melão com 

teores de SS entre 12 e 15% são considerados de excelente qualidade; teores próximos 

de 9% são considerados aceitáveis e, abaixo deste valor, não são comerciáveis para o 

mercado externo (RIZZO; BRAZ, 2001) 

Os híbridos de melão Amarelo ‘Iracema’ (8,45 ºBrix) e ‘Natal’ (8,52 ºBrix) 

apresentaram os menores teores de SS, enquanto que o híbrido de melão Cantaloupe 

‘Caribbean Gold’ (13,25 ºBrix) apresentou o maior teor. De acordo com Filgueiras et 

al., (2000) os requisitos mínimos de qualidade estabelecerem que o teor SS em frutos 

de melão para exportação deve ser de pelo menos 9 ºBrix, então,os valores encontrados 

de SS para  os frutos dos híbridos ‘Natal’ e ‘Iracema’ estão fora do mínimo exigido 

para exportação (Figura 24).  

Aroucha et al. (2009) teores de 10,02 a 10,59 °Brix entre nove híbridos 

analisados na época da colheita.  Em trabalho realizado com cinco diferentes híbridos 

de melão Amarelo Tomaz et al., (2009) encontraram variação do teor de sólidos 

solúveis de 8,58 a 10,04 °Brix, faixa semelhante a observada nesse trabalho (8,45°Brix 

‘Iracema’ a 11,27 °Brix ‘Goldex’). Miranda et al., (2006), analisando a qualidade
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Figura 24. Valores médios obtidos para sólidos solúveis (°Brix) da polpa de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos 
na safra 2009/2010 no CE e RN. 
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de frutos de melão Amarelo ‘Goldex’, observou teor médio de SS (12,19 ºBrix) acima 

do encontrado para esse mesmo híbrido neste trabalho. 

Quanto aos melões do tipo Gália analisados o híbrido ‘Melidol’(9,75 °Brix) 

apresentou o menor teor de SS ficando abaixo da faixa relatada por Aroucha, et al., 

(2009) que ao analisar cinco híbridos de melão Gália observaram teores médios de SS 

de 10,95 a 12,28 °Brix na época da colheita. O híbrido ‘Yelogal 8530’ (11,87 °Brix) 

apresentou o maior teor de SS.  

O teor de sólidos solúveis recomendado para o melão Pele de Sapo de acordo 

com Filgueiras et al. (2000) é de 11°Brix. Todavia, na prática tem sido adotado o valor 

mínimo de 9,0 °Brix para comercialização dos vários tipos de melão (SALES JÚNIOR 

et al., 2006). Deste modo, em relação ao teor de SS, os melões dos híbridos ‘Medelin’ 

(11,07 °Brix) e ‘Sancho’ (10,63 °Brix) poderiam ser comercializados no mercado 

externo. 

Charentais ‘Magisto’ (10,75 °Brix) e ‘Magritte’ (10,07 °Brix) apresentaram 

teores de SS abaixo do observado por Souza, et a. (2008) (11,3 ºBrix) com ‘Aura 

Prince’. No entanto, Pereira et al., (2010) observaram valores médios de 7,75 a 10,13 

ºBrix em frutos de melão ‘Fleuron’. 

Dentre os híbridos de melão Cantaloupe ‘Caribbean Gold’ (13,25 °Brix) 

apresentou o maior teor de SS, enquanto ‘Sédna’ (10,10 °Brix) o menor. Com o intuito 

de avaliar o efeito de doses de ácido bórico na produção e qualidade de frutos de melão 

Cantaloupe ‘Florentino’ produzidos no Polo Assu/Mossoró Queiroga et al. (2010) 

encontraram conteúdo de sólido solúveis de 11,71 °Brix, semelhante ao observado no 

presente trabalho (11,30°Brix).  

 

2.5.2.3 Relação SS/AT 

 

A relação SS/AT, de acordo com Chitarra; Chitarra (2005) indica o grau de 

doçura de um fruto ou de seu produto, evidenciando qual o sabor predominante, o doce 
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ou o ácido, ou ainda se há equilíbrio entre eles. Essa relação é uma das formas mais 

utilizadas para a avaliação do sabor, sendo mais representativo que a medição isolada 

de açúcares ou da acidez.  

A relação entre sólidos solúveis e acidez titulável fornece um indicativo do 

sabor da fruta, pois relaciona a quantidade de açúcares e ácidos presentes. Neste 

trabalho, a maior relação SS/AT foi atribuída ao híbrido ‘Caribbean Pérola’ (315,38), 

seguido do ‘Magritte’ (302,64), provavelmente devido aos baixos valores de acidez 

encontrados para esses híbridos (Figura 20). A menor relação observada foi do híbrido 

‘Iracema’ (62,47). A média geral foi de 133,05 (Figura 25). 

Dentre os híbridos de melão Amarelo, os híbridos ‘DRY 9150’ (11,22), ‘Natal’ 

(85,17) e ‘Veredinha’ (96,42) apresentaram valores médios dentro da faixa observada 

por Barreto, (2008) cujos valores médios para relação SS/AT foram de 82 a 116.  

Ampla variação da relação SS/AT entre os híbridos de melão Gália (66,92 

‘Melidol’ a 219,34 ‘Medalion), Charentais (103,66 ‘Magisto’ a 302,64 ‘Magritte’), 

Pele de Sapo (96,84 ‘Sancho’ a 131,03 ’Medelin’) e Cantaloupe (83,90 ‘PX 4048’ a 

315,38 ‘Caribbean Pérola’) foram observadas neste trabalho. 

 ‘Sédina’ (132,57) apresentou valor de SS/AT dentro da faixa observada por 

Queiroga et al., (2008) que trabalhando com ‘Torreon’, cultivado em ambiente 

protegido, observou valores de 127,1 a 163,4, os híbridos ‘Caribbean Gold’ (112,73), 

‘PX 4048’ (83,90) e ‘Florentino’ (97,88) apresentaram valores abaixo dessa faixa e 

‘Caribbean Pérola’ (315,38) apresentou valor médio bem acima do observado por esses 

autores.  
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Figura 25. Valores médios obtidos para relação SS/AT de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na safra 
2009/2010 no CE e RN. 
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2.5.2.4 Açucares 

 

A composição de açúcares solúveis totais do melão tem recebido considerável 

atenção em função da sua importância na determinação da qualidade. Dentre os 

híbridos avaliados neste trabalho, ‘Medalion’ (8,96 %) apresentou o maior conteúdo de 

açúcares solúveis totais, enquanto os híbridos ‘Solarnet’ e ‘MacLaren’ apresentaram os 

menores teores (5,58 %) (Figura 25). Quanto aos açúcares redutores, os híbridos ‘PX 

4048’ (4,26 %) e ‘Sédna’ (1,31 %) foram detentores do maior e menor teor, 

respectivamente (Figura 26). 

Neste experimento, os conteúdos de açúcares solúveis totais encontrados para 

os híbridos de melão Amarelo, variaram de 5,94 ‘Iracema’ a 7,73% ‘DRY 9150’ que 

correspondem a 70,30% e 64,51% do teor de sólidos solúveis (Figura 22) para esses 

frutos, respectivamente. Apenas o híbrido ‘DRY 9150’ apresentou teor dentro da faixa 

relatada por Tomaz et al., (2009) que trabalhando com diferentes híbridos de melão 

Amarelo em Mossoró, observaram teores de 7,37 a 8,71%. 

Os valores médios do conteúdo de açúcar redutor em melão Amarelo variaram 

de 2,67 % ‘Veredinha’ a 3,81 % ‘Mandacaru’ e foram inferiores aos resultados 

relatados por Tomaz et al., (2009), cujos teores foram de 3,99 a 5,30 %. 

 Os conteúdos de açúcares solúveis totais encontrados neste experimento, para 

os híbridos de melão Cantaloupe variaram de 6,18 ‘Caribbean Pérola’ a 7,78% 

‘Caribbean Gold’. Anselmo, (2007), trabalhando com melões Cantaloupe, híbrido 

‘Torreon’, submetidos à aplicação pós-colheita de 1-MCP e armazenados sob 

refrigeração, observou teores iniciais médios de 7,15%, de açúcares totais que 

corresponderam a 87,63% dos teores de SS no início do armazenamento. 



 

 
 

118 

 
Figura 26. Valores médios obtidos para açúcar total da polpa de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na safra 
2009/2010 no CE e RN. 
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 O híbrido ‘Orange Flesh’ apresentou teor médio de açúcares solúveis totais de 

5,91%, estando esse resultado abaixo da média geral que foi de 6,90%, mas dentro da 

faixa relatada por Lima (2005) que trabalhando com melões ‘Orange-flesh’ 

minimamente processados encontrou valores na faixa de 4,79% a 7,20%. O teor de 

açúcares redutores foi de 2,31% também abaixo da média geral do trabalho (2,82 %).  

Os híbridos de melão Gália ‘Solarnet’ (5,58 %), ‘Estoril’ (5,94 %) e ‘McLaren’ 

(5,58 %) apresentaram teores de açúcar solúvel total dentro da faixa observada por 

Morais et al., (2004), que trabalhando com quatro genótipos do tipo Gália, relataram 

variação de 5,22 a 6,46%. Os demais híbridos analisados nesse trabalho ‘Medalion’ 

(8,96 %), ‘Yelogal 8530’ (7,06 %), ‘Amaregal 8530’ (8,25 %), ‘Cyro’ (8,15 %) e 

‘Melidol’ (7,14 %) apresentaram resultados superiores ao desses autores.  

Quanto aos açúcares redutores, Morais et al., (2004) relataram variação de 2,16 

a 3,30%, resultado semelhante ao obtido neste trabalho para a maioria dos híbridos do 

tipo Gália com exceção das cultivares ‘Medalion’(1,91%) e ‘Solarnet’ (3,59 %), 

responsáveis pelo menor e maior conteúdo de açúcares redutores, respectivamente 

(Figura 27). 

 Dentre os dois híbridos avaliados de melão Pele de Sapo, ‘Sancho’ apresentou 

o maior teor de açúcar solúvel total, com média de 7,89% e menor teor de açúcar 

redutor (3,24 %). Quanto aos híbridos de melão Charentais, ‘Magisto’ (7,34 %) 

apresentou o maior teor de açúcares solúveis totais, resultado pouco acima do relatado 

por Souza et al. (2008) que observou teor de 7,08 % no momento da colheita com o 

híbrido ‘Aura Prince’, e o menor teor de açúcar redutor (1,36 %).  
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Figura 27. Valores médios obtidos para açúcar redutor na polpa de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na safra 
2009/2010 no CE e RN. 
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2.5.2.5 Clorofila Total 

 

Houve grande variação no conteúdo de clorofila total entre os híbridos 

analisados (Figura 28). O maior teor de clorofila total na casca do fruto foi verificada 

para a ‘Medelin’ (51,48 mg/100g de casca) e o menor teor foi o da ‘Natal’ (0,57 

mg/100g de casca). A média geral ficou em torno de 13,21 mg/100g de casca. 

 O teor de clorofila total é um dos fatores estudados durante a maturação e o 

amadurecimento dos melões como forma de explicar as alterações. Visto que, uma das 

preocupações dos produtores de melão é manter a uniformidade da cor dos frutos após 

a colheita, pois esta é uma importante característica de qualidade considerada pelo 

consumidor. 

Dentre os híbridos de melão Gália, frutos com casca de cor amarelo quando 

maduro (Figura 07), ‘Solarnet’ e ‘Estoril’ apresentaram maiores teores de clorofila, 

13,32 e 18,32 mg/100g, respectivamente. Esse resultado pode ser explicado por 

Menezes et al., (1998) que ao caracterizar frutos de melão tipo Gália,  verificaram uma 

redução de 52,2% no conteúdo de clorofila da casca dos frutos entre os estágios de 

maturação I (fruto verde intenso com pedúnculo preso) e V (pedúnculo solto), sendo 

que neste último o fruto ainda apresentava coloração esverdeada. 

Nos resultados observados neste trabalho para os melões Cantaloupe verificou-

se uma grande variação entre os híbridos de 7,11 ‘Sédna’ a 48,55 mg/100mL 

‘Caribbean Pérola’. Segundo Seymour; McGlasson (1993) a cor da casca é resultado 

da clorofila que sofre degradação ao longo do processo de maturação do melão, dando 

lugar à pigmentação amarela. Como alguns híbridos tiveram que ser armazenados por 

um período máximo de dois dias antes das análises, essa pode ter sido a razão da 

grande variação entre os resultados. 

Anselmo, (2007), trabalhando com melões Cantaloupe, híbrido ‘Torreon’,
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Figura 28. Valores médios obtidos para clorofila na casca de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na safra 
2009/2010 no CE e RN. 
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observou redução no teor de clorofila total durante o armazenamento de 53,93mg/100g 

no início, para 17,55mg/100g no tempo 7 e aumento para 30,76 mg/100g no final do 

armazenamento, para os frutos armazenados por 21 dias sob refrigeração. 

 Tadmor et al., (2010) avaliaram quatro variedades comerciais de melão com 

diferentes colorações de casca, ‘Dulce’ (Cantaloupensis), ‘Noy Amid’, ‘Rochet’ e 

‘Tendral verde tardio – TVT’ (Inodorus), quanto à quantidade de Clorofila total, 

verificaram valores de próximos de 75 mg/100g (TVT), 30 mg/100g (Dulce e Rochet) 

e valores abaixo de 15 mg/100g (Noy Amid). 
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2.6. CONCLUSÕES 

 

Todos os híbridos possuem acidez titulável, SS/AT, pH, espessura de polpa e 

relação de formato satisfatórios para comercialização, com destaque para ‘DRY 9150’ 

(Amarelo); ‘PX 4048’ (Cantaloupe); ‘Magisto’ (Charentais); ‘Solarnet’ (Gália) e 

‘Sancho’ (Pele de sapo) que apresentaram menor cavidade interna transversal;  

 

As condições edafoclimáticas na região de divisa do RN e CE possibilitam a 

produção de melões com teores de sólidos solúveis acima do mínimo exigido pelo 

mercado internacional;  

 

Os frutos dos híbridos ‘PX 4048’, ‘Florentino’, ‘Magisto’, ‘Magritte’, 

‘Amaregal 8530’, ‘Yelogal 8538’, ‘DRY 9150’ e ‘Caribbean Gold’, com boa firmeza 

de polpa, conteúdo de açúcar e teor de sólidos solúveis acima do limite aceito para 

comercialização, se sobressaíram. Ressalta-se, porém, que os frutos do híbrido 

‘Caribbean Gold’ apresentaram maior teor de sólidos solúveis e cor de polpa mais 

intensa e luminosa. 
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CAPÍTULO 3 

COMPOSTOS BIOATIVOS E CAPACIDADE ANTIOXIDANTE TOTAL DE 

FRUTOS DE HÍBRIDOS COMERCIAIS DE MELOEIRO CULTIVADOS NO 

CE E RN 
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3.1 RESUMO 
 
Ano após ano, cresce o interesse pela ingestão de alimentos, fontes de 

antioxidantes naturais e consequentemente, o consumo de frutas in natura na dieta dos 
consumidores que buscam maior valor nutritivo, efeitos terapêuticos e diferentes 
fitoquímicos que possuem atividade antioxidante e podem estar relacionados com o 
retardo do envelhecimento, e a prevenção de doenças como câncer e problemas 
cardíacos. Diante dessa realidade, e devido à crescente comercialização e ao consumo 
do melão, tanto no mercado brasileiro quanto no internacional, o objetivo deste 
capítulo foi o de avaliar os frutos dos principais híbridos comerciais de melão dos tipos 
Amarelo, Gália, Pele de sapo, Charentais, Cantaloupe e Honeydew produzidos nas 
condições edafoclimáticas dos estados do RN e CE em relação aos compostos 
bioativos e a capacidade antioxidante total pelos métodos DPPH e ORAC. Os frutos de 
melão utilizados no experimento foram adquiridos durante a safra 2009/2010 de 
fazendas comerciais localizadas nas cidades de Icapuí e Quixeré (situadas no Ceará), 
Mossoró e Baraúnas (situadas no Rio Grande do Norte) e encaminhados ao 
Laboratório de Pós Colheita da Embrapa Agroindústria Tropical em Fortaleza-CE onde 
foram analisados quanto a vitamina C, carotenóides totais, flavonóides amarelos. Para 
as análises de polifenóis totais e capacidade antioxidante, os frutos foram 
encaminhados para o Laboratório de Bioaromas da FEA/UNICAMP. Foram utilizados 
quinze frutos divididos em três porções (repetições), e os resultados foram submetidos 
à análise estatística descritiva. As condições edafoclimáticas na região de divisa do RN 
e CE possibilitam a produção de melões com teores de Polifenóis totais e capacidade 
antioxidante total superiores ao relatado na literatura internacional. Os frutos dos 
melões Cantaloupe e Charentais apresentaram características satisfatórias para 
vitamina C, carotenoides totais, flavonoides amarelos, polifenóis totais e capacidade 
antioxidante com destaque para os híbridos ‘PX 4048’, ‘Magritte’, ‘Magisto’, ‘Sédina’ 
e ‘Caribbean Gold’ que apresentaram maior quantidade de vitamina C e capacidade 
antioxidante, e podem ser usados na promoção da saúde humana. Dentre os tipos de 
melão analisados, os tipos Amarelo e Pele de Sapo apresentaram menor capacitade 
antioxidante total pelos métodos DPPH (Trolox), DPPH IC50 e ORAC.  
 
Palavras-chave: Cucumis melo L., compostos bioativos, capacidade antioxidante.  
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3.2 ABSTRACT 

 

Year after year, it is growing the interest by the food ingestion which is the 
source of natural antioxidants. Due to that, the intake of fruits in natura in the 
consumers' diet that seek for a greater nutritional value, therapeutic effects and 
different phytochemicals, which have antioxidant activity and may be related to the 
ageing retardation and the disease prevention such as cancer and cardiac problems. In 
this context, based on the increased marketing and the melon consumption both in 
Brazilian and international markets, the purpose of this chapter was to evaluate fruits 
of the main commercial hybrids of melons melon fruits such as: Yellow, Galia, Pele de 
Sapo, Charentais, Cantaloupe and Honeydew produced under climatic conditions in the 
RN and CE states regarding to bioactive compounds and total antioxidant capacity by 
DPPH and ORAC methods. The fruits used in the experiment were acquired during the 
2009/2010 harvest from commercial farms located in the cities of Icapuí and Quixere 
in CE state, also Mossoró and Baraunas in RN state. They were sent to the Post 
Harvest Laboratory of Embrapa in Fortaleza-CE. They were analyzed regarding to 
vitamin C, total carotenoids, yellow flavonoids. For the analyzes of total polyphenols 
and antioxidant capacity, the fruits were sent to the Bioflavors Laboratory of the 
FEA/UNICAMP.  Fifteen fruits were used, divided into three portions (repetitions). 
The results were submitted to descriptive statistical analysis. Climatic conditions in the 
border region between RN and CE enable the melon production with total polyphenols 
levels and total antioxidant capacity higher than the reported in international literature. 
The Cantaloupe and Charentais melons show characteristics satisfactory for vitamin C, 
total carotenoids, yellow flavonoids, total polyphenols and antioxidant capacity with 
emphasis on the hybrids 'PX 4048 ', 'Magritte', 'Magisto', 'Sedina' and 'Caribbean Gold' 
that had the highest amount of vitamin C and antioxidant capacity and can be used to 
promote the human health. Among the melons analyzed, the Yellow and the Pele de 
Sapo had lower total antioxidant capacity by the methods DPPH (Trolox), DPPH IC50 
and ORAC. 
 
Keywords: Cucumis melo L., bioactive compounds, antioxidant capacity. 
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3.3 INTRODUÇÃO 

 

O consumo de frutas tropicais aumenta ano após ano devido a mudança 

observada nos hábitos e nas preferências alimentares dos consumidores, o aumento da 

idade média da população e a busca por uma melhor qualidade de vida (BUAINAIN; 

BATALHA, 2007). Estes alimentos contêm muitos compostos que apresentam 

propriedades antioxidantes, cujas atividades têm sido comprovadas nos últimos anos 

como vitaminas C e E, carotenoides, clorofilas, e uma variedade de antioxidantes 

fitoquímicos como compostos fenólicos simples, glicosídeos e flavonoides que 

contribuem para os efeitos benéficos destes alimentos à saúde humana (PELLEGRINI 

et al., 2007). A quantidade e o perfil destes fitoquímicos variam em função do tipo, 

variedade e grau de maturação da fruta bem como das condições climáticas e edáficas 

do cultivo (LEONG, SHUI, 2002). 

Dentre as frutas brasileiras, o melão foi a que nas duas últimas décadas mais 

incrementou sua participação nas exportações do país, passando de 50,7 mil toneladas, 

em 1989, para mais de 211,8 mil toneladas, em 2008, ainda sendo a fruta brasileira 

mais genuína de exportação, pois em muitas safras mais de 40% da produção é 

exportada, enquanto que outras frutas não possuem mais de 5% de sua produção 

exportada (BRASIL, 2010). 

Praticamente todo melão exportado pelo Brasil sai do pólo de produção do 

RN/CE, que é formado pelos agropólos de Mossoró/Açu (RN) e Baixo Jaguaribe (CE), 

alcançando o mercado internacional, principalmente a União Européia, mercado que 

absorve cerca de 90% de nossas exportações de melão, entre os meses de setembro a 

março cuja distribuição está concentrada nas mãos das grandes redes de supermercados 

que passam a exigir, com intensidade crescente, maior nível de qualidade (ARAÚJO; 

CORREIA, 2010). 

No organismo humano, a atividade metabólica normal produz constantemente 

radicais livres. Estas moléculas, geradas in vivo, reagem com DNA, RNA, proteínas e 
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outras substâncias oxidáveis, promovendo danos que podem contribuir para o 

envelhecimento e a instalação de doenças degenerativas, como câncer, aterosclerose, 

artrite reumática, entre outras (MELO, 2006).  

 Os radicais livres podem ser classificados como moléculas altamente reativas, 

orgânicas e inorgânicas, átomos que contêm um ou mais elétrons não pareados na sua 

última camada eletrônica com existência independente (HALLIWELL et al., 1992; 

HALLIWELL, 1994). Para combater os radicais livres e/ou as chamadas espécies 

reativas de oxigênio (ERO) e nitrogênio (ERN), o corpo é equipado com um sistema de 

defesa efetivo (antioxidantes endógenos), o qual inclui várias enzimas e moléculas 

antioxidantes de alto e baixo peso molecular (KAUR; KAPOOR, 2001). 

 Além destes antioxidantes endógenos, há aqueles consumidos na dieta 

(antioxidantes exógenos), que incluem o ácido ascórbico (vitamina C), a vitamina E, a 

vitamina A, os carotenoides e os compostos fenólicos. Estes atuam protegendo as 

células vivas e alimentos in natura, bloqueando a ação de radicais livres, formados 

pela oxidação química e, ou enzimática (lipoxigenase e cicloxigenase), envolvidas na 

oxidação de ácidos graxos poli-insaturados e, consequentemente, na formação de 

peróxidos (ARAÚJO, 2004). 

Recentemente, há um aumento no interesse em antioxidantes naturalmente 

encontrados em frutos e hortaliças para uso em fitoterápicos, a fim de substituí-los 

pelos antioxidantes sintéticos, os quais têm uso restrito devido a seus efeitos colaterais, 

tais como carcinogenicidade (CATANEO, 2008). No entanto, dentre os trabalhos já 

realizados e relacionados com a capacidade antioxidante, poucos são os encontrados 

com frutos de melão (WU et al., 2004; KEVERS et al., 2007; LESTER; HODGES, 

2008; MELO et al., 2008; WOLFE et al., 2008; MIKAMI et al.,2009; PRADO, 2009; 

WOLBANG et al., 2010).   
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3.4 MATERIAL E MÉTODOS 

 

3.4.1 Localização e obtenção dos frutos 

 

Os frutos de melão utilizados no experimento foram adquiridos durante a safra 

2009/2010 de fazendas comerciais localizadas nas cidades de Icapuí, Quixeré, situados 

na mesorregião Vale do Jaguaribe no Ceará, Mossoró e Baraúnas situadas na 

mesorregião Oeste Potiguar no Rio Grande do Norte.  

De acordo com as Normais Climatológicas do Ministério da Agricultura e 

Reforma Agrária (1961-1990), na área de coleta dos frutos os dados meteorológicos se 

restringem aos postos de Jaguaruana-CE e Mossoró-RN. O clima da área é do tipo Bsh 

de Koeppen (KOEPPEN, 1936), semiárido, caracterizado pela ocorrência de duas 

estações distintas uma de chuvas, denominada de inverno com duração aproximada de 

quatro meses e uma de estiagem nos oito meses restantes do ano hidrológico. 

Com exceção do mês de junho em Jaguaruana, a insolação média mensal nos 

postos de Jaguaruana e Mossoró apresenta praticamente o mesmo comportamento, 

crescendo de fevereiro a outubro e diminuindo no trimestre de novembro a janeiro. Os 

seus valores são da ordem de 180 horas/mês a 296 horas/mês, mantendo a tendência de 

crescimento durante os meses de fevereiro a outubro. A média anual, dada pela soma 

da média mensal, é de 2800,2 horas/ano em Jaguaruana e 2780,1 horas/ano em 

Mossoró segundo as Normais Climatológicas de 1961-1990 (ANA, 2010). 

Os dados climáticos das estações automáticas de Jaguaruana e Mossoró foram 

obtidos no período de Agosto a Dezembro de 2009, período que antecedeu as coletas 

dos frutos dos híbridos de melão. Os valores médios mensais estão apresentados na 

Tabela 1 e foram obtidos no sistema AGRITEMPO (Centro de Pesquisas 

Meteorológicas e Climáticas Aplicadas à Agricultura), que é um sistema de 

monitoramento meteorológico desenvolvido pela Embrapa Informática Agropecuária e 

pelo Centro de Pesquisas Meteorológicas e Climáticas aplicadas a Agricultura - 
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CEPAGRI/UNICAMP. As informações são fornecidas pelo Instituto Nacional de 

Meteorologia (INMET).  

 
Tabela 01. Valores médios mensais de temperatura máxima (Tmáx.), temperatura 
mínima (Tmín.) e soma da precipitação (mm), registrados no período de Agosto a 
Dezembro de 2009 nas estações automáticas de Jaguaruana e Mossoró. 

Período Tmáx. Tmín. Precipitação-Soma 
Jaguaruana Mossoró Jaguaruana Mossoró Jaguaruana Mossoró 

08/2009 32,7 30,5 21,2 19,1 17,4 6,6 
09/2009 34,1 32,0 22,0 20,8 0,0 0,0 
10/2009 34,3 32,3 22,7 21,4 0,2 0,0 
11/2009 34,7 34,2 22,9 22,6 1,2 0,0 
12/2009 34,9 32,9 24,1 22,6 1,6 19,5 
Fonte: AGRITEMPO (2011). 

 

Os frutos de melão avaliados estão classificados em seis diferentes tipos 

comerciais: Amarelo, Pele de sapo, Honeydew, Charentais, Gália, Cantaloupe, e 

encontram-se descriminados no Quadro 01. 

Os frutos foram colhidos no ponto comercial de maturação nas horas mais 

frescas do dia, por coletadores treinados, e foram transportados para a casa de 

embalagem onde foram selecionados conforme as exigências dos mercados 

importadores do produto. Em seguida os frutos foram embalados em caixas de papelão 

abertas tipo peça única e uma amostra foi encaminhada ao Laboratório de Tecnologia e 

Fisiologia da Pós Colheita da Unidade da Embrapa Agricultura Tropical, em Fortaleza-

CE, onde foram processados em multiprocessador para obtenção as amostras. 
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Quadro 01. Classificação dos híbridos de melão por variedade botânica, tipo 
comercial e empresa, produzidas na safra 2009/2010 no CE e RN.  

Variedade 
botânica 

Tipo Comercial Nome comercial Empresa 

C
. m

el
o 

va
r.

 in
od

or
us

 
N

au
d 

Amarelo 

Goldex Agristar/Topseed 
Mandacaru Clause Tézier 
Iracema Agroflora/Sakata 
DRY 9150 Seminis 
Natal Rijk Zwaan 
Veredinha Agroflora/Sakata 

Pele de Sapo 
Sancho Syngenta/Rogers 
Medelin Nunhems 

Honeydew Orange Flesh Syngenta/Rogers 

C
. m

el
o 

va
r.

 c
an

ta
lu

pe
ns

is
 N

au
d 

Gália 
 

Solar net Syngenta/Rogers 
Cyro Seminis 
Amaregal 8530 Nunhems 
Melidol De Ruiter 
Medalion De Ruiter 
Estoril Nunhems 
Mclaren Seminis 
Yelogal 8538 Nunhems 

Cantaloupe  

Caribbean Gold Rijk Zwaan 
Caribbean Pérola Rijk Zwaan 
Florentino Seminis 
PX 4048 Seminis 
Sedna Syngenta/Rogers 

Charentais  Magisto 
Magritte Nunhems 

 
 

 

Parte das amostras foi utilizada de imediato para algumas das avaliações 

químicas e o restante das amostras foi submetido ao congelamento e em seguida à 

liofilização. As amostras liofilizadas foram acondicionas em embalagens feitas com 
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folha de alumínio, para proteção contra umidade e luz, e armazenadas em ultra freezer 

a uma temperatura de -70 ºC, para análises posteriores. 

 Para as determinações da capacidade antioxidante, as amostras foram 

armazenadas em caixa de isopor, e transportadas via aérea para o Laboratório de 

Bioaromas da Faculdade de Engenharia de Alimentos – FEA da Universidade de 

Campinas - UNICAMP.  

 

3.4.2 Determinação dos compostos bioativos 

 

3.4.2.1 Vitamina C 

 

A vitamina C foi obtida por titulometria com solução de DFI (2,6 dicloro-

fenol-indofenol 0,02 %) até coloração róseo claro permanente, utilizando 1g de polpa 

diluída em 100 mL de ácido oxálico 0,5 %. Os resultados foram expressos em mg de 

ácido ascórbico/100g de polpa (STROHECKER; HENNING, 1967). 

 

3.4.2.2 Carotenóides Totais  

 

Para a extração, utilizou-se 10 g da amostra mais 30 mL de álcool isopropílico 

e 10 mL de hexano, que foram homogeneizados e transferidos para um funil de 

separação de 125 mL. Completou-se o volume com água destilada e as amostras foram 

deixadas por 30 min em repouso sempre ao abrigo da luz fazendo a lavagem logo em 

seguida. Após 3 lavagens filtrou-se o conteúdo através de algodão pulverizado com 

sulfato de sódio anidro P.A., para um balão volumétrico de 25 mL, completando-se o 

volume com 5 mL de acetona e o restante com hexano. As leituras foram feitas em um 

comprimento de onda de 450 nm e os resultados expressos em mg/100 g (HIGBY, 

1962). 
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3.4.2.3 Flavonóides Amarelos  

 

Pesou-se 0,5g de polpa, em seguida, adicionou-se 15 mL da solução extratora 

(Etanol 95% - HCl 1,5 N na proporção 85:15). As amostras foram homogeneizadas e 

transferidas para um balão volumétrico de 25 mL, aferindo com a própria solução 

extratora sem filtrar, em seguida foram acondicionadas em frascos de vidro envolto em 

papel alumínio e deixadas por uma noite em geladeira. Passado o tempo, o material foi 

filtrado e as leituras foram feitas a 374 nm, os resultados expressos em mg/100 g 

(FRANCIS, 1982). 

 

3.4.3 Determinação dos polifenóis Extraíveis Totais 

 

A determinação de compostos fenólicos foi realizada por Folin-Ciocalteau, 

método que envolve a redução do reagente pelos compostos fenólicos das amostras 

com concomitante formação de um complexo azul cuja intensidade aumenta 

linearmente a 760 nm (SWAIN; HILLIS, 1959). 

Os extratos foram obtidos conforme Roesler et al. (2007) com algumas 

modificações. As amostras liofilizadas foram ressuspendidas em metanol 

(concentração 20mg/mL) e levadas ao ultrassom por duas horas. Em seguida as 

amostras foram filtradas em filtro de acetato de celulose de 0,13 µm.  

Para a reação calorimétrica, uma alíquota de 0,5mL da solução metanólica de 

extrato (concentração 20 mg/mL) foi adicionada de 2,5mL de solução aquosa do 

reativo Folin-Ciocalteau a 10% e 2,0mL de carbonato de sódio a 7,5%. A mistura foi 

incubada por 5 minutos em banho-maria a 50°C e, posteriormente, a absorbância foi 

medida usando o branco como referência. A quantidade total de fenóis de cada extrato 

foi quantificada por meio de uma curva padrão preparada com ácido gálico e expresso 

como equivalentes de ácido gálico (GAE).   
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3.4.4 Determinação da capacidade antioxidante Total 

 

3.4.4.1 Obtenção dos extratos 

 

Para obtenção dos extratos, as amostras liofilizadas foram ressuspendidas em 

metanol puro de acordo com Infante et al. (2009) (concentração 100mg/mL), agitadas 

em vórtex e levadas ao ultrassom por 40 minutos. Em seguida as amostras foram 

filtradas em filtro de acetato de celulose de 0,13 µm, ao final da extração as amostras 

foram armazenadas em freezer para posterior leitura. 

 

3.4.4.2 Ensaio com o radical livre DPPH• 

 

 DPPH (IC50)  

 

A capacidade antioxidante foi determinada por meio da redução do DPPH 

(2,2-difenil-11picrilhidrazil) pelos antioxidantes presentes na amostra, método 

proposto por Brand-Williams et al. (1995) com algumas modificações (ROESLER et 

al., 2007); 

Para as determinações foram realizadas diluições seriadas dos extratos. Em 

cada cavidade da microplaca foram adicionados 250 µL da solução de DPPH• 

(concentração de 0,004% e absorbância entre 0,8 e 1,2 a 517mm) e 50 µL de metanol 

para o controle, ou o mesmo volume para os extratos das amostras. As leituras das 

absorbâncias foram realizadas após incubação por 40 min no escuro em temperatura 

ambiente em espectrofotômetro de microplaca a 517 nm. As absorbâncias foram 

utilizadas para calcular a % Inibição da oxidação (Eq.1). 

 

 

۽۷۰۷ÇÃۼ۷	% = .ܚܜܠ܍܁۰ۯ	−.ܚܜܖܗ܋܁۰ۯ)] ) .ܚܜܖܗ܋܁۰ۯ÷ ] ×  
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(Eq.1) 

 

Onde: 

ABScontr. = Absorbância da mistura de 250uL de DPPH com 50uL de metanol 

ABSextr. = Absorbância da mistura de 250uL de DPPH com 50uL de extrato 

 

Com os valores obtidos foi construído um gráfico de % Inibição. x 

concentração em mg/mL.  Para o cálculo do IC50 foi utilizada a equação da reta (Eq.2), 

substituindo o valor de y por 50 para obtenção da concentração da amostra com 

capacidade de reduzir em 50% o radical DPPH.  

 

܇ = +ܠ܉  ܊

(Eq.2) 

 

 DPPH (TROLOX)  

 

A reação foi realizada em placas de Elisa, transparentes, com 96 poços, fundo 

reto. Misturou-se 50 uL de amostra (ou Trolox) com 250 uL de DPPH. No poço do 

DPPH foram adicionados 250 uL do radical mais 50 uL metanol. O equipamento foi 

zerado com metanol.  

 Foi construída uma curva padrão do Trolox, no eixo X, a concentração de 

Trolox (uM) e no Y a Inibição (%) (Eq.1). A partir dos percentuais de inibição 

encontradas para cada amostra, encontrou-se a concentração referente (na curva 

padrão). O resultado foi expresso em uM Trolox Equivalente / g polpa em base fresca. 

 O Trolox foi preparado na concentração estoque de 1500 uM (1500 x 10-6 

Molar). Logo se pesou 0,3965 mg/mL, o volume foi completado com Etanol e a 

solução estoque foi mantida na temperatura de -80ºC.  Esta ‘solução mãe’ de Trolox 
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foi diluída com etanol obtendo-se as seguintes concentrações, conforme descrito na 

Tabela 01. 

 

 Tabela 02: Concentrações da curva de Trolox utilizadas a determinação da 
capacidade antioxidante por meio da redução do DPPH (2,2-difenil-11picrilhidrazil). 

[ ] inicial Trolox (µM) [ ] microplaca Trolox (µM) 
500 83,33 
300 50,00 
100 16,67 
50 8,33 
25 4,17 
10 1,67 
1 0,17 

 

 

3.4.4.3 Ensaio com o ORAC (Oxigen Radical Antioxidant Capacity) 

 

Esta metodologia, considerada de alto desempenho e reconhecimento 

internacional, baseia-se no ataque de radicais livres, gerados pelo AAPH, que 

degradaram a estrutura química da fluoresceína (3´,6´-dihidroxiespiro (isobenzofuran- 

1[3H],9 [́9H]-xanten]-3-ona), levando à perda de sua conformação inicial com o 

conseqüente decréscimo da emissão de fluorescência  (OU et al., 2001). 

A Figura 01 ilustra os layouts de uma microplaca com 96 poços utilizada para 

a medição ORAC no leitor de microplacas NOVO STAR. Durante as leituras apenas 

93 poços foram utilizados de cada vez. H4, H5 e H6 correspondem a 120µL de 

fluoresceína em Tampão Fosfato de Potássio (0,378 mg/mL, pH 7,4). H7, H8 e H9 

correspondem a 60 µL AAPH em água (108 mg/mL). B1-H1, B2-H2 e B3-H3 

correspondem às misturas de fluoresceína e Trolox em diferentes concentrações (0,1; 

0,5; 1; 5; 10; 50 e 100 µM) em ordem crescente na presença de AAPH (108 mg/mL). 

Para o ‘branco’ o extrato foi substituído pelo tampão fosfato de potássio (A1-A3). Os 

poços do intervalo A4,5 e 6 – G4,5 e 6, correspondem as diluições seriadas dos 
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extratos em solução tampão fosfato (75mM, pH 7,4) de uma repetição (R1). Em cada 

um dos poços com o extrato de melão foram adicionados 20 µL de extrato juntamente 

com 120µL de fluorescência e 60 µL AAPH. Após a adição de todos os reagentes a 

fluorescência foi lida a cada 1 minuto, por 80 minutos. Os filtros utilizados foram: 

emissão a 520 nm e 485 nm de excitação. Todas as amostras foram lidas em triplicatas.  

 

 
Figura 01: Resultado obtido pela leitora de microplacas NOVO STAR. 

 

O sinal de fluorescência (FL) foi constante, quando não foi adicionado AAPH 

(H4, H5 e H6), indicando que FL foi fotoestável nas condições de excitação utilizadas. 

Quando AAPH foi adicionado (em branco) (H7, H8 e H9) o sinal caiu completamente. 

Esse sistema, do ponto de vista da curva "Em tempo real", tem sido muito utilizado em 

outros trabalhos, pois permite ao analista parar a reação e repeti-la imediatamente se 

um antioxidante estiver com concentração inadequada.  

 

Os resultados foram calculados da seguinte forma:  
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 Pela área sob a curva da cinética (AUC) a partir dos valores das intensidades 

ao longo do tempo; 

۱܃ۯ = ,+ .+(/) . . (/ܑ) … +  (/ૠૢ)

(Eq. 1) 

 

Onde f0= leitura inicial da fluorescência com 0 min e fi= leitura da 

fluorescência no tempo i.  

 

 Pela AUC2, que corresponde a AUC da amostra ou do Trolox menos a AUC 

do branco; 

 

۱܃ۯ = (ܠܗܔܗܚ܂	ܝܗ	܉ܚܜܛܗܕۯ)۱܃ۯ  	ܗ܋ܖ܉ܚ۱۰܃ۯ−

(Eq. 2) 

 

 Com a relação da AUC2 (Trolox) com as concentrações de Trolox obteve-se a 

uma curva padrão;  

 

܇ = +ܠ܉  ܊

(Eq.3) 

 

 E finalmente, calculando-se o equivalente da amostra em Trolox a partir da 

curva. Os valores de ORAC foram expressos em µM TE.100g-1 polpa base 

fresca. 

 

3.4.5 Análise Estatística 

 

Os resultados das análises foram submetidos à análise estatística descritiva, por 

meio da média e desvio padrão de cada variedade de fruta para cada variável analisada 
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(BANZATTO; KRONKA,1995).  

 

3.5. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 

3.5.1 Compostos bioativos 

 

3.5.1.1 Vitamina C 

 

De acordo com Menezes et al. (2001), o conteúdo de vitamina C total em 

melão é relativamente baixo quando comparado com outras culturas como o caju, 

abacaxi, manga e acerola. Nesse trabalho, os maiores teores de Vitamina C foram 

observados nos frutos dos melões de polpa salmão Cantaloupe e Honeydew.  (Figura 

02).  

Os resultados para vitamina C observados entre os híbridos de melão 

Cantaloupe ‘Florentino’ (7,8 mg.100g-1), ‘Caribbean Pérola’ (11, 5 mg.100g-1), ‘PX 

4048’ (14,4 mg.100g-1) e ‘Sédina’ (17,6 mg.100g-1)  estão abaixo da faixa de  18,7 a 
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Figura 02. Valores médios obtidos para Vitamina C na polpa de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na 
safra 2009/2010 no CE e RN. 
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26,7 mg.100g-1 observada por Castoldi et al. (2008) em trabalho desenvolvido 

em  Jaboticabal-SP. O híbrido ‘Caribbean Gold’ 19,1 mg.100g-1 apresentou teor 

próximo ao observado por Aroucha et. al. (2007)  (19,5 mg.100g-1) para o 

híbrido ‘Hy-mark’.  

O teor médio de ácido ascórbico observado neste trabalho para melão 

Honeydew está acima dos encontrados por Lester (2008), que observou 

conteúdo de ácido ascórbico de 6,9; 8,8; 12,2 e 15,4 mg.100g-1  de polpa fresca 

em melão ‘Orange Flesh’, nas regiões hipodérmica, exterior, mediada e interna 

(próxima das sementes) do mesocarpo do melão. Eitenmiller (1987) e Aroucha 

et al. (2007) assim como Lester (2008) relataram valores médios abaixo do 

observado neste trabalho, de 15,00 e 14,29 mg.100g-1 de peso fresco para os dois 

autores, respectivamente, em melões do mesmo tipo.  

Aguiar et al. (2008) trabalhando com vinte e oito progênies de melão 

‘Tupã’, frutos proveniente do cruzamento entre melão Amarelo e Cantaloupe, 

verificou teores de vitamina C variando de 10,27 a 17,17 mg.100g-1  de polpa 

fresca e concluíram que esses frutos apresentaram bom potencial para a 

formação de novas progênies com teores adequados de Vitamina C para 

comercialização in natura e/ou processamento industrial.  

Para os melões do tipo Amarelo, com exceção do híbrido ‘9150’ que 

apresentou conteúdo de ácido ascórbico de 9,33 mg.100g-1, todas as outras 

demonstraram valores abaixo do intervalo relatado por Miguel (2008), que 

encontrou valores médios iniciais de ácido ascórbico de 6,88 mg.100g-1 a 13,23 

mg.100g-1. Outros autores também observaram conteúdos de vitamina C acima 

dos observados nesse trabalho, Silva (2010) (14,4 mg.100g-1 a 17,7  mg.100g-1) 

e Aroucha et. al. (2007) (14,33  mg.100g-1)  com o híbrido ‘Rochedo’.  

Os conteúdos de vitamina C de melões Charentais ‘Magisto’ (14,37 

mg.100g-1) e ‘Magritte’ (6,54 mg.100g-1) estão abaixo dos relatados por Oliveira 

(2007), que observou valores de 16,7 a 22,9 mg.100g-1 em frutos do híbrido 
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‘Fito 118’ por ocasião da colheita. Esse mesmo autor relatou conteúdos de 12,2 

e 11,7 mg.100g-1 em frutos de melão Pele de Sapo ‘Sancho’, colhidos com e sem 

boas práticas agrícolas, respectivamente, resultado acima dos observados nesse 

trabalho com os híbridos ‘Medelin’ (2,59 mg.100g-1) e ‘Sancho’ (2,90 mg.100g-

1). 

3.5.1.2 Carotenóides 

 

Quanto ao conteúdo de carotenóides totais observou-se claramente que 

os híbridos com polpa salmão foram detentores dos maiores valores médios para 

essa característica com destaque para os melões do tipo Charentais que 

apresentaram valores médios de 2,49 mg.100g-1 ‘Magritte’ e 2,56 mg.100g-1 

‘Magisto’ (Figura 03). 

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). Segundo 

Robinson; Decker-Walters (1999) os melões tipo Cantaloupe apresentam teores 

de vitamina A até 113 vezes maiores que nos melões amarelos. 

Dentre os híbridos do tipo Cantaloupe, a ‘Sédna’ apresentou o menor 

valor médio enquanto a ‘PX 4048’ foi responsável pelo maior valor, 1,78 e 2,42 

mg.100g-1, respectivamente. Esses valores estão acima dos relatados por  

Anselmo (2007) que, observaram um acréscimo desses valores ao longo do 

período de armazenamento, variando entre 1,0 e 1,4 mg.100g-1 nos frutos 

armazenados por 21 dias, e entre 1,0 e 1,3 mg.100g-1 nos frutos armazenados por 

28 dias quando.  

Nos frutos do tipo Gália e Amarelo, que apresentam polpa de coloração 

clara (verde a creme), verificou-se um baixo nível de carotenóides, com maiores 

valores médios em torno de 0,40 mg.100g-1 para os híbridos ‘Cyro’ e ‘Goldex’. 
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Figura 03. Valores médios obtidos para Carotenóides na polpa de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na 
safra 2009/2010 no CE e RN. 
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Menezes (1996) estudando a qualidade pós-colheita de melão Gália 

justificou a não inclusão dos dados referentes aos carotenóides devido uma 

grande interferência da clorofila durante a determinação. Fato semelhante pode 

também ter ocorrido nas avaliações realizadas para essas duos híbridos.  

Para os híbridos do tipo Pele de Sapo, as médias variaram de 0,7 a 0,10 

mg.100g-1 de carotenóides totais, estando esses valores próximos aos 

encontrados por Oliveira (2007) cujos valores para esse tipo de melão analisado 

variou de 0,10 a 0,13 mg.100g-1.  

Os dados apresentados neste trabalho demonstram que o híbrido pode 

ser uma importante fonte de variação para o teor de Carotenóides totais e 

potencial antioxidante. De acordo com Teow et al. (2007) a cor da polpa 

geralmente reflete esses índices nutricionais. Wolbang et al. (2010) trabalhando 

com diferentes cultivares de melão Honeydew relataram que melões de polpa 

alaranjada possuíam níveis significativamente mais elevados de β-caroteno e 

FRAP do que qualquer um melão verde ou de polpa branca. 

 

3.5.1.3 Flavonóides 

  

Para os valores de flavonóides amarelos, melões de polpa de cor laranja 

apresentaram valores superiores quando comparados aos melões de polpa mais 

clara. Os híbridos ‘Veredinha’ e ‘Sédna’, apresentaram menor e maior valor 

médio de flavonóides amarelos com valores de 0,52 a 5,77 mg.100g-1, 

respectivamente, a média geral foi 2,05 mg.100g-1 (Figura 04).   

Os híbridos do tipo Charentais, ‘Magritte’ e ‘Magisto’ apresentaram 

valores médios de 2,96 mg.100g-1 e 3,33 mg.100g-1, respectivamente. Estes 

valores observados estão abaixo dos encontrados por Kevers et al. (2007) que, 

avaliando diversos frutos e produtos hortícolas comumente comercializados na 
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Figura 04. Valores médios obtidos para Flavonóides na polpa de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na 
safra 2009/2010 no CE e RN. 
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Bélgica, observaram valores médios de flavonóides de 4,2 mg.100g-1 de polpa fresca 

em melões Charentais.  

 Observou-se grande variação entre os teores de flavonóides dos melões do tipo 

Cantaloupe. O híbrido ‘Sédna’, apresentou valor médio de 5,77 mg.100g-1, quase três 

vezes superior quando comparado com o teor de flavonóides observado para o híbrido 

‘Caribbean Gold’ que foi de 2,09 mg.100g-1.Dentre os frutos dos melões do grupo 

Inodorus, apenas o híbrido ‘Orange Flesh’ tipo Honeydew apresentou teor de 

flavonóides acima da média geral, cerca de 4,40 mg.100g-1. Os demais tipos, Amarelo 

e Pele de Sapo apresentaram teores variando de 0,52 a 1,32 mg.100g-1 e 1,17 a 1,60 

mg.100g-1, respectivamente.  

 

3.5.2 Polifenóis extraíveis totais 

 

Em estudo realizado nos Estados Unidos por Vinson et al. (2001), 86 % dos 

compostos fenólicos consumidos diariamente pela população americana provém de 

oito frutas: banana, maça, uva, melancia, pêra, melão, pêssego e morango. 

Os maiores teores de polifenóis totais foram observados nos híbridos 

‘Caribbean Gold’ e ‘Caribbean Pérola’, cujos valores foram de 0,20 e 0,19 g. 

equivalentes de ácido gálico (GAE).100g-1, respectivamente, o menor valor observado 

foi do híbrido ‘Orange Flesh’ com 0,09 g GAE.100g-1 de polpa fresca e a média geral 

foi de 0,14 g GAE.100g-1 (Figura 05). 

 Kolayli et al. (2010), em trabalho desenvolvido na Turquia com diferentes 

cultivares de melão, observaram conteúdos de fenólicos totais variando de 0,092 a 

0,115 g GAE.100g-1 de polpa fresca. Moreira (2009) verificou valores iniciais de 

compostos fenólicos em melões Cantaloupe minimamente processados de 0,016 

g.100g-1 peso fresco.  
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Figura 05. Valores médios obtidos para Polifenóis na polpa de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na safra 
2009/2010 no CE e RN. 
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Wu et al. (2004) ao avaliar diversos alimentos que estão sendo consumidos 

pela população dos EUA, observaram conteúdos de polifenóis totais  de 0,07 e 0,12 

g.100g-1 de polpa em base fresca para os melões do tipo Honeydew e Cantaloupe, 

respectivamente.  

Todos os híbridos do tipo Amarelo apresentaram teor de polifenóis totais 

abaixo da média geral (0,14 g GAE.100g-1 base fresca). Os valores médios para esse 

tipo de melão variaram de 0,11 a 0,13 g GAE.100g-1 polpa base fresca. Esses 

resultados estão acima dos observados por Miguel (2008) que relatou valores médios 

iniciais de compostos fenólicos entre 0,036 a 0,051 gGAE.100g-1  

e polpa base fresca de melão ‘Amarelo’ minimamente processado em função do uso de 

película comestível, cloreto de cálcio e ácido ascórbico.  

Avaliando diversos frutos e produtos hortícolas comumente comercializados 

na Bélgica, Kevers et al. (2007) observaram valores médios de fenólicos totais de 

0,07g de CAE.100g-1 de polpa fresca em melões Charentais. Segundo os autores, o 

melão apresentou os menores valores médios, seguido da pêra e da nectarina, com 

valores de 0,063 e 0,045 g.100g-1, respectivamente. Neste trabalho, os valores médios 

encontrados para os híbridos ‘Magisto’ e ‘Magritte’ foram de 0,15 a 0,17 g GAE.100g-

1 base fresca, respectivamente. 

Os valores médios de compostos fenólicos encontrados nos frutos de melão 

Pele de Sapo foram de 0,12 a 0,14 g GAE.100g-1 base fresca, dados bem acima dos 

observados por Oms-Oliu et al. (2008), que trabalhando com melão Pele de Sapo 

minimamente processado, encontraram valores médios de 0,015g GAE.100g-1 peso 

fresco. 

Muitos dos trabalhos citados aqui apresentam valores para polifenóis totais 

bem abaixo dos relatados para os melões produzidos na região dendivisa entre o RN e 

CE. Uma possível explicação para isso seria o fato de terem sido desenvolvidos com 

frutos produzidos em localidades com características edafoclimáticas diferentes das 

dos melões avaliados nesta pesquisa. 
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De acordo com CHITARRA; CHITARRA (2005), o teor de compostos 

fenólicos em frutos varia com a espécie, cultivar, local de cultivo e estação do ano. 

Concordando com estes autores Melo et al. (2008), diz que as frutas, principais fontes 

dietéticas de polifenóis, em função de fatores intrínsecos (cultivar, variedade, estádio 

de maturação) e extrínsecos (condições climáticas e edáficas) apresentam, em termos 

quantitativos e qualitativos, composição variada desses constituintes.  

 

3.5.3 Capacidade antioxidante total 

 

3.5.3.1 Capacidade antioxidante através do método de sequestro de radicais livres 

(DPPH•) 

 

 Método DPPH (IC50)  

 

Os menores valores das concentrações dos extratos necessárias para reduzir em 

50% o radical DPPH• foram referentes aos extratos dos híbridos ‘PX 4048’ e 

‘Magritte’ com 2,58 e 2,82 mg.mL-1, respectivamente, e os maiores foram exibidos 

pelos extratos dos melões Pele de Sapo, com valores acima de 10,0 mg.mL-1. Com base 

nesses dados, é possível dizer que os híbridos que apresentaram os menores valores de 

IC50 podem ser considerados os melhores, pois forneceram uma menor quantidade de 

extrato para a redução do radical livra DPPH• em 50% do que os híbridos do que 

apresentaram os maiores valores (Figura 06).  

Dentre os melões do tipo Gália, apenas o híbrido ‘Amaregal 8530’ apresentou 

valores médios de IC50 acima da média geral (6,29 mg.mL-1), as demais cultivares 

variaram de 4,90 mg.mL-1 ‘Yelogal 8538’ a 5,45 mg.mL-1 



 

 
 

160 

 
Figura 06. Valores médios obtidos para IC50 na polpa de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na safra 
2009/2010 no CE e RN. 

0

2

4

6

8

10

12

G
ol

de
x

M
an

da
ca

ru

Ira
ce

m
a

91
50

N
at

al

Ve
re

di
nh

a

C
ar

ib
be

an
 G

ol
d

P
S 

40
48

Fl
or

en
tin

o

C
ar

ib
be

an
 P

er
ol

a

Sé
dn

a

M
ag

is
to

M
ag

rit
te

So
la

rn
et

M
el

id
ol

C
yr

o

Am
ar

eg
al

 8
53

0

M
ed

al
io

n

Es
to

ril

M
cL

ar
en

Y
el

og
al

 8
53

8

H
on

ey
de

w
 - 

O
ra

ng
e 

Fr
es

h

Sa
nc

ho

M
ed

el
in

Amarelo Cantaloupe Charentais Gália Pele de
Sapo

IC
50

 (m
g.

m
L-

1)

Tipos e híbridos de Melão



 

161 
 

’Solarnet’. O melão Honeydew ‘Orange Flesh’ apresentou valor semelhante aos 

observados nos melões do tipo Gália, cerca de 5 mg.mL-1.  

Para os melões do tipo Amarelo, observou-se comportamento contrário dos 

híbridos quando comparadas com as do tipo Gália. Apenas o híbrido ‘Iracema’ 

apresentou valor de IC50 abaixo da média geral (6,29 mg.mL-1), as demais cultivares 

apresentaram valores médios acima desta média indicando que os extratos da maioria 

dos híbridos avaliadas deste tipo de melão necessitou de uma maior concentração para 

reduzir o radical livre DPPH•. 

Em trabalho realizado por Prado (2009) com o objetivo de avaliar a 

composição fenólica e a atividade antioxidante de abacaxi, acerola, manga, maracujá, 

goiaba, pitanga e melão observou que o melão apresentou menor atividade 

antioxidante dentre as frutas analisadas com valores de IC50 6,14 mg.mL-1 para frutos 

do tipo Amarelo. 

Quanto aos melões do tipo Cantaloupe, todos os híbridos analisados 

apresentaram valores médios para IC50 abaixo da média geral encontrada para este 

trabalho (6,29 mg.mL-1). Esse resultado está bem abaixo do observado por Ismail et al. 

(2010) que, com o objetivo de determinar o teor de fenólicos e atividades antioxidantes 

dos extratos metanólicos de diferentes partes da fruta de melão tipo Cantaloupe, 

observaram valores de IC50  para a polpa de 11,9 mg.mL-1. 

 Método DPPH (Trolox) 

 

O menor valor médio encontrado neste trabalho para a capacidade antioxidante 

total pelo método DPPH foi de 0,35 µM TE. g-1 e o maior foi de 1,24 µM TE. g-1 de 

polpa fresca, para os híbridos ‘Natal’ e ‘PX 4048’, respectivamente. A média geral foi 

de 0,67 µM TE. g-1 (Figura 07). Com base nesses dados, é possível dizer que o 

resultado desta análise foi inversamente proporcional aos resultados do IC50, ou seja, 

quando um híbrido apresentava menor valor de IC50,
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Figura 07. Valores médios obtidos para DPPH na polpa de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na safra 
2009/2010 no CE e RN. 
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os resultado desta mesma para DPPH em equivalente trolox era maior. Por exemplo, o 

híbrido ‘PX 4048’ detentora de maior capacidade antioxidante foi responsável pelo 

menor valor médio de IC50 (2,58 mg.mL-1 ) (Figura 06).  

Mikami et a. (2009) em trabalho realizado no Japão com onze tipos de frutas 

diferentes adquiridas no mercado local, observaram capacidade antioxidante pelo 

método DPPH em melão do tipo Cantaloupe ‘Earls Favorite’ de 0,38 µM TE. g-1 de 

polpa fresca. Esse resultado está abaixo dos observados para os melões do mesmo tipo 

comercial avaliados neste trabalho, cujos valores  

foram de 0,77 a 1,24 µM TE. g-1, para os híbridos ‘Sédna’ e ‘PX 4048’, 

respectivamente. 

Quanto aos melões Charentais, a capacidade antioxidante pelo método DPPH 

variou de 0,77 a 1,17 µM TE.g-1 para os híbridos ‘Magisto’ e ‘Magritte’, 

respectivamente, estando estes valores médios acima do observado por Kevers et al. 

(2007), que ao avaliar diversos frutos e produtos hortícolas na Bélgica, observaram 

capacidade antioxidante de 0,56 µM TE. g-1 de polpa fresca em melões Charentais. 

Os melões do tipo Amarelo, Pele de sapo e Honeydew apresentaram valores 

médios abaixo da linha da média geral. O híbrido ‘Orange Flesh’ (0,41 µMTE.g-1) 

apresentou acima dos observados por Lester; Hodges (2008) que, trabalhando com 

genótipos de melão ‘Honeydew’ armazenados por 17 dias a 5ºC encontraram 

resultados variando de 0,011 a 0,013 µMTE.g-1. 

 

3.5.3.2 Capacidade antioxidante através do método ORAC (Oxygen Radical 

Absorbance Capacity) 

 

Em trabalho desenvolvido por Wang et al. (1996), ao avaliar a capacidade 

antioxidante total de doze tipos de frutas, através do método ORAC, os autores 

reportaram maior capacidade antioxidante total para o morango, seguido de ameixa, 
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laranja, uva vermelha, Kiwi, pomelo, uva verde, banana, maçã, tomate, pera e por fim, 

melão. 

No presente estudo, dentre os híbridos analisadas, os híbridos ‘Magisto’ 

(761,31 µM TE.100g-1) e ‘Orange Flesh’ (292,36 µM TE.100g-1) apresentaram a maior 

e a menor capacidade antioxidante total, respectivamente. A média geral foi 521,83 

µM TE.100g-1 (Figura 08). 

Quanto aos melões do tipo Cantaloupe, os valores médios para a capacidade 

antioxidante total pelo método ORAC variaram de 485,17 µM TE.100g-1 ‘PX 4048’ a 

725,69 µM TE.100g-1 ‘Sédna’ em base fresca. Wolfe et al. (2008) ao trabalhar com 

vinte e cinco frutas comumente consumidas nos Estados Unidos, observaram valores 

médios abaixo da faixa observada nesse trabalho para o tipo de melão Cantaloupe de 

237,0 µM TE.100g-1. Para o tipo Honeydew esses mesmo autores observaram valor 

médio de 274 µM TE.100g-1 próximo ao observado nesse trabalho, com o híbrido 

‘Orange Flesh’(292,36 µM TE.100g-1).  

Com intuído de avaliar diversos alimentos que estão sendo consumidos pela 

população dos EUA e assim, estabelecer um banco de dados sobre a capacidade 

antioxidante total desses alimentos a ser publicado no National Food and Nutrient 

Analysis Program (NFNAP), Wu et al. (2004) observaram valores ORAC hidrofílico 

de 230,0 e 297,0 µM TE.100g-1 para os melões do tipo Honeydew e Cantaloupe, 

respectivamente.  

Wolbang et al. (2010) trabalhando com diferentes cultivares de melão 

Honeydew observaram capacidade antioxidante total de até pouco mais de 300 µM 

TE.100g-1. Resultado próximo ao encontrado neste trabalho com o mesmo tipo de 

melão. 

Em trabalho realizado no Japão com onze tipos de frutas diferentes adquiridas 

no mercado local, Mikami et a. (2009) observou capacidade 
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Figura 08. Valores médios obtidos para ORAC na polpa de frutos de diferentes híbridos de melão produzidos na safra 
2009/2010 no CE e RN. 
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antioxidante pelo método ORAC em melão do tipo Cantaloupe ‘Earls Favorite’ de 194 

µM TE.100g-1 de polpa fresca.  

Para os melões do tipo Charentais, a capacidade antioxidante hidrofílica pelo 

método ORAC, variou de 728,06 µM TE.100g-1 polpa base fresca para o híbrido 

‘Magritte’ a 761,31 µM TE.100g-1 para o ‘Magisto’. Avaliando diversos frutos e 

produtos hortícolas comumente comercializados na Bélgica, Kevers et al. (2007) 

observaram valores médios da capacidade antioxidante total de 384 µM TE.100g-1de 

polpa fresca em melões Charentais abaixo da faixa relatada nesse experimento. 

Dentre os melões do tipo Gália o híbrido ‘Maclaren’ foi a que demonstrou 

maior capacidade antioxidante total com valor médio de 555,07 µM TE.100g-1 seguido 

do híbrido ‘Estoril’ com 537,14 µM TE.100g-1, o menor valor médio para a capacidade 

antioxidante total foi do híbrido ‘Solarnet’ com 307,59 µM TE.100g-1. 

 Todas os híbridos do tipo Amarelo apresentaram valor médio para a 

capacidade antioxidante abaixo da média geral (521,83 µM TE.100g-1). Os valores 

variaram de 324,93 µM TE.100g-1  para o híbrido ‘Natal’ a 498,31 µM TE.100g-1 para a 

‘Mandacaru’. Os híbridos de melão tipo Pele de Sapo, também apresentaram 

capacidade antioxidante total abaixo da média geral com variação de 358,55 µM 

TE.100g-1 a 434,20 µM TE.100g-1 para ‘Sancho’ e ‘Medelin’, respectivamente. 
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3.6 CONCLUSÕES 

 

As condições edafoclimáticas na região de divisa do RN e CE possibilitam a 

produção de melões com teores de polifenóis totais e capacidade antioxidante total 

superiores ao relatado na literatura internacional; 

 

Os frutos de melão dos tipos Amarelo e Pele de Sapo apresentaram menor 

capacitade antioxidante total pelos métodos DPPH (Trolox), DPPH IC50 e ORAC do 

que os tipos de melão Honeydew, Cantaloupe, Charantais e Gália; 

 

Os frutos dos melões Cantaloupe e Charentais, avaliados apresentam 

características satisfatórias para vitamina C, carotenoides totais, flavonoides amarelos, 

polifenóis totais e capacidade antioxidante, com destaque para os híbridos ‘PX 4048’, 

‘Magritte’, ‘Magisto’, ‘Sédina’ e ‘Caribbean Gold’ que apresentaram maior quantidade 

de vitamina C e capacidade antioxidante, podendo ser usados na promoção da saúde 

humana. 
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Tabela 1A. Valores médios para as características peso médio do fruto (PMF), diâmetro longitudinal (DL), diâmetro 
(DT) transversal, relação de formato (RF), cavidade interna transversal (CIT), cavidade interna longitudinal (CIL), 
espessura de casca (EC), espessura da polpa (EP), firmeza da polpa (FP), luminosidade de cor (L*), intensidade de cor 
(Croma) e tonalidade de cor (ºhue) de frutos de híbridos de melão Amarelo produzidos na safra 2009/2010 no CE e RN. 

*média±desvio padrão 
 
 
 
 
 

Variável 
Híbridos de melão Amarelo 

Goldex Mandacaru Iracema 9150 Natal Veredinha 
PMF (g) 1991,0±239,4* 2814,1±214,9 1496,5±83,2 990,6±79,3 1479,9±122,1 1835,4±113,8 
DL (cm) 18,34±0,96 19,87±0,72 17,69±0,77 14,65±0,91 17,99±0,62 18,18±0,76 
DT (cm) 14,65±0,82 17,34±0,94 13,73±0,29 11,87±0,48 13,35±0,46 15,13±0,4 
RF 1,25±0,07 1,15±0,08 1,029±0,07 1,24±0,11 1,35±0,06 1,2±0,07 
CIT (cm) 5,04±1,13 7,01±0,61 6,59±0,49 4,84±0,72 5,41±0,66 7,25±0,50 
CIL (cm) 12,02±1,49 13,51±1,07 12,26±1,0 9,75±0,63 11,57±0,65 12,21±0,95 
EC (cm) 0,41±0,06 0,54±0,08 0,36±0,04 0,36±0,07 0,32±,07 0,38±0,07 
EP (cm) 4,4±,52 4,66±0,31 3,08±0,27 3,06±0,31 3,46±0,24 3,41±0,32 
FP (N) 28,0±4,23 33,67±2,4 28,99±1,45 31,56±4,15 25,58±4,05 24,35±5,27 
L* 65,63±4,97 67,75±1,66 68,17±2,40 67,79±2,59 66,51±2,51 65,31±3,00 
Croma 10,39±1,0 9,9±1,11 13,65±2,07 11,97±1,46 11,03±2,86 11,77±1,64 
ºhue 105,48±2,17 106,22±1,62 112,59±0,99 110,49±4,51 110,02±8,05 111,76±3,13 
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Tabela 2A. Valores médios para as características peso médio do fruto (PMF), diâmetro longitudinal (DL), diâmetro 
(DT) transversal, relação de formato (RF), cavidade interna transversal (CIT), cavidade interna longitudinal (CIL), 
espessura de casca (EC), espessura da polpa (EP), firmeza da polpa (FP), luminosidade de cor (L*), intensidade de cor 
(Croma) e tonalidade de cor (ºhue) de frutos de híbridos de melão Cantaloupe produzidos na safra 2009/2010 no CE e 
RN. 

Variável 
Híbridos de melão Cantaloupe 

Caribbean Gold PS 4048 Florentino Caribbean Pérola Sédina 
PMF (g) 2076,7±251,7* 1138,9±142,9 1307,2±108,7 1593,1±99,7 1330,5±74,9 
DL (cm) 17,28±1,0 13,9±0,57 13,14±0,66 14,58±0,55 14,18±,48 
DT (cm) 15,27±0,7 12,53±0,83 13,66±0,41 14,95±0,6 13,60±0,42 
RF 1,13±0,06 1,11±0,08 0,97±0,04 0,98±0,07 1,04±0,04 
CIT (cm) 5,35±0,73 4,47±0,42 5,40±0,48 6,13±0,89 5,43±0,91 
CIL (cm) 11,2±0,93 8,64±0,72 8,28±0,48 8,79±0,71 9,25±0,53 
EC (cm) 0,47±,11 0,39±0,09 0,54±0,09 0,51±0,08 0,42±0,16 
EP (cm) 4,45±0,24 3,37±0,27 3,50±0,19 3,66±0,31 3,53±0,34 
FP (N) 34,62±9,98 37,62±3,12 34,94±6,76 28,19±7,82 16,92±4,67 
L* 92,09±15,22 63,82±1,53 63,24±3,98 63,20±2,73 61,80±2,32 
Croma 41,59±8,58 33,12±3,23 34,30±1,92 30,61±3,19 34,28±1,32 
ºhue 75,81±2,01 72,32±1,87 74,66±1,36 70,83±1,04 71,70±3,23 
*média±desvio padrão 
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Tabela 3A. Valores médios para as características peso médio do fruto (PMF), diâmetro longitudinal (DL), diâmetro 
(DT) transversal, relação de formato (RF), cavidade interna transversal (CIT), cavidade interna longitudinal (CIL), 
espessura de casca (EC), espessura da polpa (EP), firmeza da polpa (FP), luminosidade de cor (L*), intensidade de cor 
(Croma) e tonalidade de cor (ºhue) de frutos de híbridos de melões Charentais, Honeydew e Pele de Sapo produzidos na 
safra 2009/2010 no CE e RN. 

Variável 
Charantais Honeydew Pele de Sapo 

Magisto Magritte Orange Flesh Sancho Medelin 
PMF (g) 1347,37±98,1* 1000,9±64,5 1438,05±116,6 3180,31±568,7 3329,37±222,7 
DL (cm) 14,27±0,64 13,57±0,44 14,93±0,67 24,61±2,08 24,28±1,08 
DT (cm) 13,60±0,37 12,37±0,27 14,03±0,26 15,93±0,76 17,20±0,69 
RF 1,06±0,37 1,09±,02 1,06±0,05 1,54±0,07 1,41±0,10 
CIT (cm) 5,49±0,56 5,13±0,41 5,63±0,38 4,29±0,86 6,7±1,13 
CIL (cm) 8,48±0,50 8,04±0,7 9,19±0,75 17,57±1,84 17,7±1,4 
EC (cm) 0,40±0,09 0,4±0,1 0,47±0,16 0,41±0,04 0,57±0,09 
EP (cm) 3,54±0,3 3,1±0,24 3,66±0,24 5,44±0,65 4,54±0,42 
FP (N) 44,80±4,99 31,79±6,82 25,48±6,35 18,5±1,81 19,33±2,38 
L* 59,59±2,66 58,3±3,23 58,82±2,24 56,68±2,7 60,3±3,63 
Croma 30,15±6,14 32,24±1,99 28,68±0,9 13,92±1,51 14,32±2,26 
ºhue 65,87±5,23 62,36±1,9 67,97±1,25 107,04±2,18 125,64±4,76 

*média±desvio padrão 
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Tabela 4A. Valores médios para as características peso médio do fruto (PMF), diâmetro longitudinal (DL), diâmetro 
(DT) transversal, relação de formato (RF), cavidade interna transversal (CIT), cavidade interna longitudinal (CIL), 
espessura de casca (EC), espessura da polpa (EP), firmeza da polpa (FP), luminosidade de cor (L*), intensidade de cor 
(Croma) e tonalidade de cor (ºhue) de frutos de híbridos de melão Gália produzidos na safra 2009/2010 no CE e RN. 

Variável 
Híbridos de melão Gália 

Solarnet Melidol Cyro 8530 Medalion Estoril McLaren 8530 
PMF (g) 1987,2±224,6* 1409,8±96,2 985,5±141,5 1335,1±93,7 1637±164,6 1193,1±73,1 1191,3±61,9 1042,9±70,8 
DL (cm) 16,4±0,83 14,12±0,29 12,32±0,68 14,32±0,41 14,86±0,49 13,77±0,52 14,26±0,42 13,28±0,67 
DT (cm) 14,98±0,62 14,03±0,42 12,33±0,52 13,42±0,47 14,67±0,67 12,8±0,33 12,99±0,29 12,41±0,4 
RF 1,09±0,03 1,0±0,02 0,99±0,03 1,06±0,03 1,01±0,02 1,07±0,05 1,09±0,03 1,07±0,02 
CIT (cm) 4,27±0,54 5,19±0,65 4,67±0,4 5,06±0,53 4,97±0,74 4,75±0,46 4,93±0,57 4,67±0,42 
CIL (cm) 10,16±0,68 8,45±0,49 8,01±0,62 9,43±0,5 9,25±0,47 8,4±0,68 9,47±0,68 9,04±5 
EC (cm) 0,47±0,09 0,38±0,06 0,39±0,11 0,47±0,08 0,56±0,09 0,35±0,11 0,41±0,07 0,36±0,09 
EP (cm) 4,92±0,31 3,89±0,3 3,17±0,29 3,5±0,26 4,15±0,28 3,62±0,24 3,39±0,23 3,42±0,24 
FP (N) 30,1±2,95 34,16±4,4 24,5±7,94 40,16±3,07 20,39±8,03 13,23±3,53 19,03±5,31 34,9±5,57 
L* 61,14±2,47 79,45±4,28 73,76±1,86 76,35±2,19 60,33±2,22 58,8±2,07 64,05±1,42 63,19±1,93 
Croma 12,51±1,31 23,92±4,11 17,13±3,05 19,86±1,62 17,55±2,33 18,48±2,71 15,0±1,02 15,12±1,57 
ºhue 109,54±1,47 117,24±2,49 112,26±2,62 110,5±2,13 118,33±2,7 105,19±7,64 114,83±3,19 112,23±2,9 

*média±desvio padrão 
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Tabela 5A. Valores médios para as características sólidos solúveis (SS), acidez titulável (AT), SS/AT, pH, vitamina C 
(VC), açúcar total (AT), açúcar redutor (CIL), clorofila (CL), flavonoides amarelos (FA), carotenóides totais (CT), 
polifenóis totais (PT), IC50, DPPH e ORAC de frutos de híbridos de melão Amarelo produzidos na safra 2009/2010 no 
CE e RN. 

Variável 
Híbridos de melão Amarelo 

Goldex Mandacaru Iracema 9150 Natal Veredinha 
SS (ºBrix) 11,27±1,26* 10,15±0,22 8,45±1,08 9,98±1,64 8,52±1,98 10,00±0,13 
AT (%) 0,15±0,00 0,14±0,00 0,14±0,02 0,09±0,00 0,10±0,02 0,10±0,01 
SS/AT 75,68±9,45 74,04±1,97 62,47±9,90 111,22±19,65 85,17±27,00 96,42±7,11 
pH 5,71±0,05 5,76±0,06 5,86±0,05 6,02±0,15 5,63±0,15 5,68±0,02 
VC (mg/100g) 4,26±0,70 3,36±0,26 3,05±0,29 9,33±0,94 3,36±0,26 5,16±0,73 
AT (%) 7,27±0,52 5,97±1,44 5,94±0,62 7,73±0,53 6,17±0,33 6,68±0,87 
AR (%) 3,43±0,26 3,81±0,25 3,05±0,07 3,72±0,22 3,32±0,42 2,67±0,53 
CL (mg/100g) 1,23±0,22 1,36±0,90 1,75±0,64 0,69±0,23 0,57±0,15 0,81±0,35 
FA (mg/100g) 0,55±0,07 0,99±0,54 1,07±0,43 1,32±0,39 0,63±0,44 0,52±0,23 
CT (mg/100g) 0,39±0,09 0,13±0,01 0,06±0,05 0,11±0,05 0,07±0,05 0,15±0,07 
PT (gAG/100g) 0,12±0,02 0,13±0,00 0,13±0,01 0,12±0,02 0,11±0,01 0,11±0,00 
IC50 (mg/mL) 9,88±1,09 9,82±0,67 5,51±0,14 9,47±1,13 6,36±0,67 9,71±0,36 
DPPH (µMTE/g) 0,43±0,03 0,45±0,0 0,47±0,01 0,41±0,02 0,35±0,01 0,37±0,0 
ORAC (µMTE/g) 441,95±27,3 498,31±91,7 482,93±30,2 480,91±89,9 324,93±44,4 481,24±21,4 
*média±desvio padrão 
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Tabela 6A. Valores médios para as características sólidos solúveis (SS), acidez titulável (AT), SS/AT, pH, vitamina C 
(VC), açúcar total (AT), açúcar redutor (CIL), clorofila (CL), flavonoides amarelos (FA), carotenóides totais (CT), 
polifenóis totais (PT), IC50, DPPH e ORAC de frutos de híbridos de melão Cantaloupe produzidos na safra 2009/2010 
no CE e RN. 

Variável 
Híbridos de melão Cantaloupe 

Caribbean Gold PS 4048 Florentino Caribbean Pérola Sédina 
SS (ºBrix) 13,25±1,05* 11,03±0,80 11,30±0,40 10,82±0,53 10,10±0,61 
AT (%) 0,12±0,01 0,13±0,01 0,12±0,01 0,04±0,01 0,08±0,02 
SS/AT 112,73±23,18 83,90±8,59 97,88±11,70 315,38±79,06 132,57±19,47 
pH 6,54±0,25 6,51±0,11 6,61±0,10 6,60±0,05 6,24±0,05 
VC (mg/100g) 19,08±0,45 14,38±1,30 7,79±1,22 11,45±1,37 17,60±3,56 
AT (%) 7,78±1,22 7,21±1,22 7,23±0,36 6,18±0,27 6,48±0,11 
AR (%) 1,64±0,75 4,26±0,04 2,81±0,43 2,96±0,67 1,31±0,50 
CL (mg/100g) 27,24±3,69 24,39±4,95 30,82±6,71 48,55±16,97 7,11±0,75 
FA (mg/100g) 2,09±0,67 4,26±0,71 2,41±0,07 3,82±1,95 5,77±0,82 
CT (mg/100g) 2,12±0,34 2,42±0,11 1,88±0,26 2,19±0,14 1,78±0,13 
PT (gAG/100g) 0,20±0,03 0,15±0,02 0,17±0,01 0,19±0,01 0,14±0,01 
IC50 (mg/mL) 5,03±0,39 2,58±,50 4,35±0,26 4,78±0,29 4,62±0,16 
DPPH (µMTE/g) 0,99±0,03 1,24±0,10 0,81±,03 0,94±0,02 0,77±0,02 
ORAC (µMTE/g) 723,10±55,6 485,17±77,3 690,41±96,2 693,12±43,9 725,69±73,5 
*média±desvio padrão 
 
 



 

 
 

182 

Tabela 7A. Valores médios para as características sólidos solúveis (SS), acidez titulável (AT), SS/AT, pH, vitamina C 
(VC), açúcar total (AT), açúcar redutor (CIL), clorofila (CL), flavonoides amarelos (FA), carotenóides totais (CT), 
polifenóis totais (PT), IC50, DPPH e ORAC de frutos de híbridos de melões Charentais, Honeydew e Pele de Sapo 
produzidos na safra 2009/2010 no CE e RN. 

Variável 
Charantais Honeydew Pele de Sapo 

Magisto Magritte Orange Flesh Sancho Medelin 
SS (ºBrix) 10,75±0,88* 10,07±0,30 10,97±0,10 10,63±0,53 11,07±0,08 
AT (%) 0,11±0,01 0,03±0,01 0,04±0,00 0,11±0,01 0,09±0,01 
SS/AT 103,66±21,97 302,64±70,46 244,44±6,76 96,84±7,14 131,03±13,63 
pH 6,37±0,22 6,43±0,21 6,21±0,08 5,72±0,00 5,96±0,04 
VC (mg/100g) 14,37±1,88 5,71±0,69 18,83±0,40 2,90±0,26 2,59±0,26 
AT (%) 7,34±1,70 6,20±0,42 5,91±0,27 7,89±0,41 7,03±0,81 
AR (%) 1,36±0,39 2,82±0,08 2,38±0,13 3,24±0,27 3,29±0,35 
CL (mg/100g) 30,82±6,71 14,47±2,19 1,07±0,50 24,74±2,88 51,48±20,37 
FA (mg/100g) 3,33±0,38 2,96±0,79 4,43±1,29 1,17±0,23 1,60±0,63 
CT (mg/100g) 2,56±0,05 2,49±0,03 2,08±0,19 0,10±0,08 0,07±0,02 
PT (gAG/100g) 0,17±0,04 0,15±0,01 0,09±0,00 0,12±0,00 0,14±0,01 
IC50 (mg/mL) 4,81±0,10 2,82±0,31 5,14±0,53 10,48±0,44 10,71±0,83 
DPPH (µMTE/g) 0,73±0,23 1,17±0,03 0,41±0,03 0,39±0,04 0,48±0,02 
ORAC (µMTE/g) 761,31±77,60 728,06±155,70 292,36±33,57 358,55±75,74 434,20±105,79 
*média±desvio padrão 
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Tabela 8A. Valores médios para as características sólidos solúveis (SS), acidez titulável (AT), SS/AT, pH, vitamina C 
(VC), açúcar total (AT), açúcar redutor (CIL), clorofila (CL), flavonoides amarelos (FA), carotenóides totais (CT), 
polifenóis totais (PT), IC50, DPPH e ORAC de frutos de híbridos de melão Gália produzidos na safra 2009/2010 no CE e 
RN. 

Variável 
Híbridos de melão Gália 

Solarnet Melidol Cyro 8530 Medalion Estoril McLaren 8530 
SS (ºBrix) 10,52±0,5* 9,75±0,85 10,48±0,4 10,97±1,36 11,40±0,61 10,15±0,1 10,85±0,13 11,87±0,06 
AT (%) 0,12±0,02 0,15±0,02 0,09±0,01 0,14±0,01 0,05±0,01 0,08±0,00 0,07±0,01 0,06±0,00 
SS/AT 86,48±15,7 66,92±11,2 121,10±6,2 79,92±7,0 219,34±22,9 133,50±1,8 163,05±17,9 189,39±0,9 
pH 6,34±0,25 6,09±0,06 6,09±0,08 6,07±0,06 6,50±0,07 5,97±0,05 6,02±0,16 6,33±0,20 
VC (mg/100g) 6,54±0,93 11,17±1,75 9,59±1,95 4,88±0,24 2,71±0,41 3,20±0,45 8,26±1,63 8,92±0,51 
AT (%) 5,58±0,63 7,14±0,69 8,15±0,33 8,25±0,54 8,96±0,91 5,94±0,34 5,58±0,60 7,06±0,53 
AR (%) 3,59±0,13 2,68±0,15 2,56±0,65 2,25±0,54 1,91±0,09 2,75±0,16 3,29±0,41 2,61±0,30 
CL (mg/100g) 13,32±3,53 3,35±2,32 2,10±0,37 3,11±2,18 1,49±0,37 18,32±4,95 1,18±0,42 7,17±3,34 
FA (mg/100g) 0,95±0,23 1,40±0,17 1,36±0,24 1,44±0,25 1,81±0,59 2,81±0,67 0,49±0,18 2,12±0,24 
CT (mg/100g) 0,06±0,03 0,11±0,05 0,39±0,17 0,05±0,01 0,19±0,06 0,11±0,10 0,10±0,05 0,17±0,06 
PT (gAG/100g) 0,12±0,01 0,16±0,01 0,18±0,00 0,13±0,01 0,14±0,01 0,15±0,01 0,16±0,01 0,15±0,02 
IC50 (mg/mL) 5,45±0,47 5,20±,38 4,92±0,30 9,69±0,36 5,03±0,12 4,92±0,34 4,91±0,05 4,90±0,23 
DPPH (µMTE/g) 0,52±0,02 0,65±0,05 0,87±0,02 0,46±0,00 0,84±0,03 0,63±0,03 0,74±0,01 0,87±0,03 
ORAC(µMTE/g) 307,6±20,1 477,2±10,2 493,1±12,3 526,4±51,9 513,8±51,3 537,1±37,4 555,1±19,1 511,5±46,2 

*média±desvio padrão 
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Tabela 9A.  Valores médios obtidos para matéria seca (MS), umidade (U) na polpa de 
frutos de híbridos de melão produzidos na safra 2009/2010 no CE e RN. 

Tipo Híbrido MS (%) U (%) 

Amarelo 
 

Goldex 17,67 82,33 ± 3,5* 
Mandacaru 17,67 82,33 ± 0,4 

Iracema 14,71 85,29 ± 3,0 
9150 16,77 83,23 ± 2,3 
Natal 13,62 86,38 ± 4,1 

Veredinha 14,76 85,24 ± 4,7 

Cantaloupe 
 

Caribbean Gold 24,29 75,71 ± 4,0 
4048 8,07 91,93 ± 2,8 

Florentino 15,06 84,94 ± 2,8 
Caribbean Perola 22,77 77,23 ± 8,1 

Sédna 16,01 83,99 ± 1,1 

Charentais 
Magisto 18,99 81,01 ± 2,8 
Magritte 13,53 86,47 ± 1,0 

Gália 
 
 

Solarnet 11,65 88,35 ± 0,4 
Melidol 18,35 81,65 ± 2,6 

Cyro 20,60 79,40 ± 3,0 
8530 19,01 80,99 ± 1,4 

Medalion 18,08 81,92 ± 3,1 
Estoril 16,86 83,14 ± 0,2 

McLaren 18,65 81,35 ± 3,2 
8538 21,65 78,35 ± 1,7 

Honeydew Orange Fresh 9,48 90,52 ± 3,1 

Pele de Sapo 
Sancho 17,15 82,85 ± 1,7 
Medelin 20,98 79,02 ± 1,3 

*média±desvio padrão 
 
 
 
 


