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TEOR DE LICOPENO E DE SOLIDOSSOLUVEISTOTAISEM OITO CULTIVARES
DE MELANCIA

LYCOPENE TENOR AND TOTAL SOLUBLE SOLIDS CONCENTRATION OF EIGHT
CULTIVARS OF WATERMELON

Dalfran Samleo LEAO!; José Ricardo PEIXOTO? Jairo Vidal VIEIRA3

RESUMO: Com o objetivo de avaliar o teor de licopeno, de solidos solUveistotais (SST) e suas correlagcdes
comvaloresdeleitural, aeb do cromatdgrafo em cultivares de melancia, foi conduzido um experimento na Fazenda
Agua Limpa, Universidade de Brasilia. O delineamento utilizado foi de blocos casualizados, com quatro repeticdes,
10 plantas por parcela e oito tratamentos formados por quatro cultivares de polinizagdo aberta: Crimson Sweet,
Charleston Gray, Fairfax, Omaro Yamato e quatro hibridos F: Ferrari, Voyager, Rubi e Smile. Os frutos foram
analisados no laboratorio de genética da Embrapa Hortaligas. Observou-se diferenca entre as cultivares paratodos os
parémetros avaliados. Os hibridos Smile e Rubi apresentam potencial para serem utilizados como progenitores em
programas de melhoramento de melancia visando a melhoria da qualidade dos frutos. Os valores de a, oriundos de
amostras coletadas na parte central do fruto, e os teores de licopeno foram correl acionados positivamente (r=0,69)
indicando a utilizagdo do cromatdgrafo para a triagem inicial de materiais a serem utilizados. O teor de SST, em
melancia, é significativamente maior naparte central do fruto. A medidab do cromatografo apresentou forte correl agdo

com o teor de SST encontrado na parte central da melancia.

PALAVRAS-CHAVE: Citrullus lanatus. Genétipos. Licopeno. Sélidos solUveis totais (SST).

INTRODUGAO

A melancia € uma hortalica muito apreciada em
todo 0 mundo pela sua aparéncia exdtica e proporcoes
gue despertam admiracéo aos apreciadores de frutas
grandes. Possui interior de bela coloracdo, em geral,
vermel hade aspecto suculento e refrescante. Através dos
tempos, o homem vem melhorando cada vez mais essas
caracteristicastéo apreciadas e junto com elas, aidéiade
oferecer a populagdo um fruto, ndo s6 de aspecto
agradavel e sabor apurado, mas também que agregue
caracteristicas funcionais, como o licopeno, que venha
proporcionar melhoriana qualidade de vida das pessoas.

O mundo produziu, em 2003, mais de 80 milhdes
de toneladas de melanciaem umaéreade 3,2 milhdes de
hectares. Destes, 82 mil hectares sdo em solo brasileiro,
com a producdo de 620 mil toneladas, representando
0,77% de todamelancia produzidano mundo. Esse dado
mostra a pequena fatia que o pais aproveita desse

mercado, em parte pela cultura da melancieira ainda ser
pouco estudada (EMBRAPA, 2004). O pequeno
rendimento dos cultivos brasileiros também esta
associado a falta de irrigagdo em parte das regides
produtoras.

Atualmente, as empresas de sementes
desenvolveram inimeros hibridos e variedades de
melancia que disputam o mercado e o gosto do
consumidor. Dentre elas, podem-se citar as mais
cultivadas no Brasil: Crimson Sweet, Pérola, Rubi,
Imperor, Jubilee, Sunshade, Madera, Tiffany, Omaro
Yamato, Yamato Gigante. De toda melancia plantada no
pais, 60% das sementes é de origem importada e 40% €&
produzida internamente (DIAS et a., 2001).

Para Pedrosa et al. (1995), amelancia € umadas
principais espécies de hortali cas em termos de expressao
socia e econémica para o Brasil. Entretanto, técnicos e
produtores sentem afaltade informagdes atualizadas que
Ihes permitam melhorar o seu rendimento e esclarecer
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duvidas fregientes no campo. Naliteratura nacional séo
poucos os trabal hos que versam sobre esta cucurbitacea,
principalmente no que se refere as caracteristicas
organol épticas das cultivares.

Ossolidos soltveistotais, cujamedidaéindicada
em graus brix, é uma importante caracteristica
organoléptica, que representa uma medida da
concentracdo de aglcares e outros solidos diluidos na
polpaou suco do fruto, sendo um paréametro fundamental
paraaavaliacéo de qualidade.

A qualidade do fruto pode ser influenciada por
diversosfatores. genéticos, como diferencade cultivares;
fatores climéticos, concentracdo de nutrientes no solo,
adubacdo, ataque de pragas e doencas, populacdo de
plantas daninhas, quantidade defrutos por planta, posicéo
do fruto naplanta, dentre outros. Segundo Tessariole Neto
& Groppo (2001), um climamais quente e seco favorece
a formacdo de frutos com excelentes qualidades
organol épticas. Ao contrério, em condi¢des de umidade
relativaatae baixainsolac&o, os frutos formados séo de
ma qualidade.

Dentre as caracteristicas organol épticas, umaque
vem despertando grande interesse € o licopeno. Ele é um
carotendide que tem como principal mecanismo de acdo
acapacidade de atuar como um antioxidante, combatendo
os radicais livres que alteram o DNA das células e
desencadeiam o processo cancerigeno. E encontrado em
boa concentragcdo na melancia e demais frutos de
coloracdo avermelhada.

Pesquisas atuais demonstram que o alto nivel de
licopeno no plasma sanguineo tem uma correlagéo
significativamente positiva em relacdo a protegdo de
pacientes contra adenomas colorretais, ou seja, pessoas
gue apresentaram problemas de adenoma continham 35%
menos licopeno no plasma sanguineo do que as pessoas
pertencentes ao grupo controle (ERHARDT et a., 2003).

A avaliacdo deteoresdelicopeno ndo éfacilmente
aplicada, necessitando de laboratério devidamente
equipado e, principalmente, da utilizagdo de substancias
caras como aacetonae o éter de petroleo paraaextracao
dos pigmentos. Esse € um processo relativamente lento,
podendo onerar grandemente trabal hos de melhoramento
genético que tenham o intuito de incrementar os niveis
de licopeno nos frutos. Como o licopeno € um pigmento
gue determinaacoloragdo avermelhada, foi desenvolvido
por Hunter & Yeatman, citado por Pereira (2002), um
colorimetro especifico paramedir acor do suco detomate,
com o intuito de conceder incentivos aos produtores que
entregassem tomates mais intensamente coloridos para
0s processadores. A utilizagdo de colorimetros para
quantificar o teor de carotendides em frutos € um processo
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répido e barato e apresenta grandes perspectivas futuras.
Essa técnica facilitaria enormemente os trabalhos de
pesquisa desenvolvidos na é&rea, pois daria
instantaneamente um valor que poderia ser transformado
em nivel delicopeno, aumentando a€ficiénciado sistema,
além de diminuir substancia mente os custos da pesquisa,
pois dispensaria a utilizacdo de solventes e demais
produtos quimicos.

O colorimetro € um aparelho baseado na
cromatografia, técnica de avaliagdo das cores refletidas
pelos objetos, ou seja, 0s colorimetros captam a luz
refletidados objetos e através de umacélulafotossensivel
e um medidor indicam em escala numérica, umaleitura
gue é representada por L (representa o brilho), a
(representa a variagdo da se¢cdo vermelha a verde do
espectro de luz) e b (representa a variagdo da secéo
amarela ao azul do espectro de luz).

Buscou-se, nesse trabal ho, avaliar oito gendtipos
de melancia quanto & quantidade de licopeno, teor de
solidos solUveistotais e suas correl agdes com as medidas
do cromatografo, paraassim subsidiar futuros trabalhos
de melhoramento genético de melancieira que visem a
melhoria das qualidades organolépticas do fruto,
principal mente, o aumento na disponibilidade de
licopeno.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas quatro cultivares de polinizacéo
aberta: Crimson Sweet (mais plantado no pais),
Charleston Gray, Fairfax e Omaro Yamato e quatro
cultivares hibridas F.: Ferrari, Voyager, Rubi e Smile,
sendo essa Ultima a representante dos materiais de fruto
pequeno.

As oito cultivares foram plantadas e conduzidas
na Fazenda Experimental da Universidade de Brasilia,
FazendaAguaLimpa, cujas coordenadas geogréficas so
15°56'S e 47°56' W e dltitude média de 1080m.

O solo da &rea do experimento é um Latossolo
Vermelho Amarelo, de relevo plano e uniforme, onde ja
foram conduzidas vérias culturas anteriores a esta. O
preparo do solo foi feito de forma convencional, o
espacamento entre ossulcos e plantasfoi de2,5m e 2,0m,
respectivamente.

O plantio foi realizado no dia 28 de agosto e a
colheitainiciou-se em 25 de novembro e estendeu-se até
0 dia sete de dezembro, perfazendo ciclos de 87 a 99
dias, conforme o gendtipo. Trés colheitas foram
realizadas. Dessa forma, a medida que se completava a
colheita de cada parcela, fazia-se, entdo, o
encaminhamento dos trés maiores frutos de cada parcela
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para as andlises laboratoriais. Cultivares mais precoces,
como aCrimson Sweet e Rubi, foram analisadas primeiro.
As cultivares mais tardias como a Fairfax e Omaro
Yamato.

O experimento foi realizado no periodo seco.
Diante da deficiéncia de precipitagdes, caracteristica da
€poca, tornou-se necessaria a utilizacéo de equipamento
de irrigacdo convencional por aspersdo. A irrigacéo
ocorreu realizada sem manejo especifico,
disponibilizando &gua a cultura conforme sua
necessidade.

Foi utilizado o delineamento em blocos
casualizados, com quatro repeticdes e 10 plantas por
parcela. Como bordadura do experimento, foram
consideradas duas plantas no sentido da linhade plantio
e umalinha entre blocos.

As andlises dos parémetros avaliados foram
realizadas no laboratério de genética da Embrapa-
Hortalicas. Para a andlise laboratorial, os frutos foram
seccionados|ongitudinal mente, formando umaangulacdo
perpendicular em relacdo a sua posi¢ao de crescimento
em campo, ou sgja, foi realizado um corte longitudinal
da parte superior até a parte inferior resultando na
formacéo de duas metadesiguais. Foi considerada, parte
inferior, aquelaque ficavaem contato com o solo, regido
gue ndo tem exposi¢ao ao sol e, por essarazéo, geral mente
tem colorac&o esbranquicada. Foi considerado que aparte
superior do fruto seria representada pela parte visivel do
fruto no campo, ou sgja, aguela com maior exposi¢ao ao
sol. E a parte central foi considerada como a parte
equidistante entreaparteinferior e superior, sendo também
equidistante a regido peduncular e aregido apical.

As amostras para andlise quimica do licopeno
foram col hidas da extrag&o da polpa damelancia. Foram
retirados pedagos de 10 gramas cada, da parte central,
inferior e superior de cada fruto. Os pedagos retirados
tinham aproximadamente 6cm de comprimento, 1,5cm
delargurae 1,5cm de profundidade. Nas partes, inferior
e superior, a largura do pedago era constituida de 50%
oriunda do aglomerado de sementes e 50% oriunda da
parte adjacente ao aglomerado de sementes, proximada
casca. Posteriormente, juntou-se os pedagos dos trés
frutos de cada parcela, sendo triturados conjuntamente,
formando uma pol pa uniforme representativadaparcela.

Paraaandlise quimicado licopeno utilizou-se 10
gramas da polpa uniforme da parcela, em que
acrescentou-se 40ml de acetona por um periodo de uma
horaemeia. Em seguida, procedeu-se afiltragem avécuo
com o auxilio de um kitassato protegido com papel
aluminio para evitar a foto-oxidagdo dos pigmentos,
utilizando como filtro, papel Whatmann 4. No decorrer
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da filtragem, teve-se que realizar trés lavagens com 25
ml de acetona para obter atotal extracdo dos pigmentos.

Os pigmentos foram transferidos, em pequenas
fracBes, paraum funil de separacdo —seguidos de fragctes
de &gua destilada — contendo 45ml de éter de petroleo.
Obteve-se duas fases distintas, uma com éter de petréleo
e carotendides e outra com &gua e acetona. Este extrato
foi lavado quatro vezes com aguadestilada, descartando-
se sempre afase inferior.

Oextratofoi transferido paraum baldo volumétrico
de 100ml, sendo o seu volume completado até 80ml e
levado entdo para a leitura em espectofotdmetro no
comprimento de onda de 470nm especifico paralicopeno.

Com aleitura do espectofotdmetro utilizou-se a
seguinte férmula para determinar o teor de licopeno, em
ng/g:

Licopeno(ug/g) = (Ax V x 10°) / (A,,**X M x 100)
em que:A € amedida da absorbancia;

V é o volume final da solucéo;

A" € o coeficiente de extingdo do pigmento
em um solvente especifico;

M é amassa da amostra em gramas.

Para a verificac8o da cor foi utilizado o Minolta
Chroma Meter CR-200b, um analisador compacto que
mede a reflexdo dos diferentes feixes de luz. Por meio
deste aparelho, pode-se obter a medida do espectro de
luz refletido pela melancia. Com essa medida poderia se
obter alguma relagdo com a quantidade de licopeno
existente no fruto.

Foram realizadas| eituras com o cromatografo nas
partes central, no aglomerado de semente (evitando-se
as sementes) e na pol paresultante das amostrasretiradas
para andlise quimica do licopeno. As leituras do
cromatografo foram dadasem L, ae b, onde o L
representa o brilho, a representa a variagdo da se¢do
vermelha a verde do espectro de luz e b representa a
variacdo da secdo amarela ao azul do espectro de luz.

Em sequiéncia, foram realizadas leituras do teor
de SST, expresso em °brix, naregido central, inferior e
superior do fruto com autilizagcdo derefratdbmetro digital.
O local das amostras colhidas para andlise de SST foi 0
mesmo utilizado para a andlise quimicado licopeno.

Todos os dados foram submetidos & andlise de
variancia utilizando-se para o teste de F os niveis de 5%
e 1% de probabilidade (GOMES, 1978). Asmédiasforam
comparadas entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel de 5%
de probabilidade e ao teste de Duncan, ao nivel de 5% de
probabilidade.

Foram realizadas andlises de correlacéo linear
entre todos os pardmetros analisados, baseando-se na
significancia de seus coeficientes. A classificagdo de
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intensidade da correlagéo parap< 0,01, considerou muito
forte (r £ 0,91 a+ 1,0), forte (r £0,71 a+0,90), média (r
10,51 a+0,70) efraca (r £0,31 a+0,50), de acordo com
Gongalves & Goncalves citado por Guerra & Livera
(1999).

RESULTADOSE DISCUSSAO

Houve efeito significativo para todos os
parametrosanalisados, aexcegdo damedidade L napolpa
damelancia (Tabelas 1, 2, 3,4 e5).

Os hibridos Smile e Rubi apresentaram o0 maior
teor delicopeno, diferindo estatisticamente das cultivares
Fairfax, Crimson Sweet e Charleston Gray, sendo 35,3%
e 34,2% superior, respectivamente, a variedade
Charleston Gray (menor teor). O hibrido Smile, embora
apresente as melhores caracteristicas organolépticas,
descritas pela sua superioridade no teor de licopeno
(Tabela 1) e SST (Tabela 2), ndo é muito apreciado no
mercado brasileiro devido ao seu tamanho reduzido.
Entretanto, frutos de menores dimensdes representam
uma tendéncia de mercado.

Na Tabela 1 observa-se a diferenciacdo do teor
delicopeno entre asoito cultivaresanalisadas. Diferenca
entre cultivares paralicopeno foi encontrado por Perkins-
Veazie, et a. (2001) em andlise de 11 cultivares de
melancia e Fish et al. (2002). Estes autores encontraram
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quatro cultivares hibridas com médias acimade 65 ug/g,
cujo valor é 115% superior ao verificado na melhor
cultivar analisada neste trabalho, o que enfatiza a
diferenciacéo significativa do teor de licopeno entre as
variedades existentes no mundo. No entanto, vale
ressaltar a influencia das condicfes de cultivo sobre a
caracteristica avaliada. Fish et al. (2002) também
verificaram teores de licopeno variando de 39,1 a 63 ug/
g em cultivares de melancia. Através de trabalho com
cultivares de polinizagdo aberta, hibridos e melanciasem
semente, Fish et al. (2002) verificaram variacOes
existentes entre cultivares de polinizacéo aberta (39,1 ug/
g para a cultivar Allsweet) e 39,1 a 60,7 ug/g para
cultivares hibridas (Royal Sweet, Sangria e Summer
Flavor 800). No presente estudo, foi observado, para
cultivares hibridas, valores de 23,4 a 34,55 ug/g e, para
cultivares de polinizago aberta, valores no intervalo de
16,08 a 35,7 ug/g de licopeno.

Osmaioresteores encontrados naliteraturaforam
oscitados por Setiawan et al. (2001), no trabalho em que
pretenderam mensurar a qualidade de 18 espécies de
frutas produzidas nalndonésia. Destas obteve-sevalores
delicopeno variando de 87,31 a135,23 ug/g em melancia
atingindo médiade 113,89 ug/g. Provavel mente, os altos
valores encontrados podem ser atribuidos as cultivares
utilizadas no experimento, condugdo daculturae estédio
de maturacdo dos frutos por ocasido da avaliagéo.

Tabela 1. Teor delicopeno em oito cultivares de melanciacultivadas na Fazenda Agua Limpa. FAV/UnB, dezembro

de 2003.
Gendtipo Licopeno (ug/g)
Smile F, 30,14 a
Rubi F, 29,90 a
Omaro Yamato 27,87 ab
Voyager F, 27,73 ab
Ferrari F, 27,68 ab
Fairfax 2272b
Crimson Sweet 2264b
Charleston Gray 22,28 b
Média Geral 26,3725
C.V. (%) 13,021

Médias seguidas por letras diferentes na coluna, diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Duncan, ao nivel de 5% de probabilidade.

O hibrido Smile também apresentou o maior teor
de SST, diferindo estati sticamente das demais variedades,
sendo 44,6% e 45,7% superior em relagdo a cultivar
Chasleston Gray no centro e parte inferior do fruto,

respectivamente. Em relacdo ao hibrido Rubi, avariedade
Smile mostrou-se 44,9% superior, considerando-se aparte
superior do fruto (Tabela 2).
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Tabela 2. Teor de solidos solUveis totais (em °brix) nas partes central, inferior e superior do fruto de 8 cultivares de
melancia cultivadas na Fazenda Agua Limpa - FAV/UnB, dezembro de 2003.

Sdlidos solUveis totais (°brix)

Variedades Centro Inferior Superior
Smile 10,60 a 8,71 a 9,30 a
Fairfax 8,70 b 7,00 b 711 b
Voyager 8,34 b 6,82 b 7,38 b
Ferrari 7,77 b 599 b 6,42 b
Omaro Yamato 7,76 b 6,65 b 7,08 b
Crimson Sweet 7,55 b 6,21 b 6,82 b
Rubi 7,40 b 6,22 b 6,48 b
Charleston Gray 733 b 598 b 6,70 b
Média geral 8,18 6,7 7,16

C.V. (%) 11,86 12,49 11,47

Médias seguidas por letras diferentes na coluna diferem estatisticamente pelo teste de Duncan, ao nivel de 5% de probabilidade.

Os teores de SST foram inferiores aos
encontrados por Granjeiro (2003 - 11,2 e 12 %brix) quando
avaliou a qualidade da cultivar Tide. As diferencas
encontradas podem ser atribuidas as cultivares, ao local
de plantio e ao sistema de producéo. Entretanto, Seabra
Junior et al. (2003) encontraram valores de SST
semelhantes ao do presente trabalho na cultivar New
K odamaque atingiu 8,78°brix, 0 mesmo acontecendo com
Mori (1996), que observou valoresque variaram de 8,0 a
9,4%rix e Pinto et a. (2000) que encontraram valores de
9 a 10°brix.

Atualmente, a variedade mais consumida no
Brasil € a Crimson Sweet, devido principalmente ter
formato, coloracéo de casca, tamanho e cor de polpaque
atendem apreferénciado mercado e também, por motivo
da grande maioria dos produtores optarem por esta
cultivar que tem o preco da semente bastante acessivel.
Entretanto, a mesma ndo apresentou teor de licopeno
elevado quando comparado com o hibrido Smile. Quanto
ao SST, embora a cultivar Crimson Sweet ndo tenha
diferido da maioria dos genoétipos (entre eles trés

hibridos), apresentou cerca de 30% de reducdo do teor
de SST em comparagdo com a cultivar Smile.

Para licopeno, os hibridos Smile e Rubi foram
significativamente superiores (DUNCAN 5%) as
variedades Fairfax, Crimson e C. Gray, a0 passo que
foram consideradas semelhantes as cultivares Omaro
Yamato, Voyager e Ferrari.

Houve diferenca estatistica significativa nos
teores de SST nas trés partes do fruto estudadas,
mostrando maior concentracdo de sdlidos solUveistotais
na parte central do fruto. A parte superior mostrou
tendéncia em acumular maior quantidade de SST em
comparacao a parte inferior (Tabela 3), possivelmente a
fotossintese realizada na parte superior do fruto que fica
mai s exposta ao sol, translocando seus fotossintetisados
paraapol pa subsequiente. Outra hipétese seriadevido ao
maior aguecimento da parte superior e, consequente, a
evapotranspiracdo fariaumamaior diferencade potencial,
favorecendo atranslocacdo de fotossintetisados da parte
central do fruto para a parte superior. Sao raras as
referéncias e explicagdes para os resultados encontrados.

Tabela 3. Média do teor de solidos solUveis totais (em °brix) das partes central, inferior e superior dos frutos de
melancias cultivadas na Fazenda Agua Limpa - FAV/UnB, dezembro de 2003.

Centro

Inferior Superior

SST (°brix) 8,18a

6,7b 7,16 b

Médias seguidas por letras diferentes na linha diferem estati sticamente pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela4. MedidasdelL , aeb naparte central e aglomerado de sementes do fruto de melancia cultivadas naFazenda

Agua Limpa-FAV/UnB, dezembro de 2003.

Parte central Aglomerado de sementes

Variedades L a b L a b
Smile 52,70 abc 26,61 abc 2532 a 45,99 ab 28,22 ab 2411 a
Fairfax 57,95 a 24,12 bc 17,28 b 48,63 a 27,51 ab 17,77b
Voyager 4215e 28,98 a 18,17 b 41,69b 28,03 ab 18,53 b
Ferrari 46,43 de 27,97 ab 19,67 b 41,32 b 27,94 ab 18,29 b
Omaro Yamato 51,23 bcd 26,94 abc 20,39 b 45,86 ab 27,50 ab 19,52 b
Crimson Sweet 53,62 abc 2331c 18,82 b 44,90 ab 2480 Db 16,30 b
Rubi 48,66 cd 26,19 abc 17,20 b 4131b 29,80 a 19,05 b
Charleston Gray 54,19 ab 23,65 bc 17,06 b 46,49 ab 2534 b 17,63 b
Média geral 50,87 25,97 19,24 44 .47 27,39 18,90
C.V. (%) 6,66 10,33 10,93 7,36 8,10 10,97

Médias seguidas por letras diferentes na coluna diferem estatisticamente pelo teste de Duncan, ao nivel de 5% de probabilidade.
Legenda: L — brilho; a - variag8o da secéo vermelha a verde do espectro de luz; b - variagdo da se¢8o amarela ao azul do espectro de luz.

Tabela 5. Medidas de L, ae b da polpa de melancia cultivadas na Fazenda Agua Limpa - FAV/UnB, dezembro de

2003.

Variedades L a b
Smile 37,00 a 24,25 a 21,40 a
Fairfax 27,90 a 20,50 bc 12,90 c
Voyager 28,17 a 20,87 bc 12,63 c
Ferrari 26,25 a 21,50 bc 13,75¢
Omaro Yamato 38,15a 23,18 ab 17,08 b
Crimson Sweet 38,18 a 21,10 c 13,35¢c
Rubi 32,58 a 20,95 bc 13,45 ¢
Charleston Gray 29,40 a 19,78 ¢ 12,03 c
Média geral 32,20 21,39 14,57
C\V. (%) 22,63 7,95 11,69

Médias seguidas por letras diferentes na coluna diferem estatisticamente pelo teste de Duncan, ao nivel de 5% de probabilidade.
Legenda: L — brilho; a - variag8o da secéo vermelha a verde do espectro de luz; b - variacdo da se¢8o amarela ao azul do espectro de luz.

A matriz de correlagdo (Tabela 6) mostra forte
correlacdo positiva entre o teor de licopeno e amedida a
do cromatégrafo tomado naparte central do fruto. A baixa
correlacdo observadapara o aglomerado de sementese na
polpa, possivelmente, ocorreu pela sombra causada pelo
aglomerado de sementes abaixo da camada superficia de
medida, 0 mesmo acontecendo com a polpa, visto quefoi
utilizado paramedicdo um recipiente devidro transparente

e abancada abaixo era branca. A quantidade de polpa no
recipiente gerava uma coluna de aproximadamente 1cm
de profundidade, porém, no manual do aparelho nédo é
indicadaaprofundidade de atuacdo do feixedeluz, medida
esta que pode ter sido insuficiente para se realizar uma
medidamais precisa. Além disso, apolpaliquidafacilitaa
penetracdo do feixe de luz enquanto o fruto, mais firme,
diminui apenetracao do feixe deluz emitido pel o aparel ho.
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Perkins-Veazieet al. (2001) também compararam
o valor obtido com aleiturado colorimetro obtendo uma
possivel correlacdo, mas a andlise de regressdo tanto
linear quanto quadratica do colorimetro em relagcdo aos
valores de licopeno n&o foram significativas.

ParaPereira (2002), amedidaa do cromatégrafo
obteve valores significativos em anélises com
carotendides em cenoura, indicando a substituicéo das
analises quimicas pelas andlises cromatogréficas
utilizando o sistema Hunter ou o sistema CIELAB.

O fruto que apresenta, a olho nu, um vermelho
mais intenso é o hibrido Rubi. A coloragdo da cultivar
Crimson Sweet tem um tom mais rosado diferindo da
cor da cultivar Smile, que se apresenta um pouco mais
alaranjada, apesar do seu teor de licopeno ser maior.

Uma forte correlagdo ocorreu em relagdo a
medidab do cromatografo, quefoi considerado forte para
SST (Tabela 6). O resultado obtido podera ser melhor
estudado em pesquisas futuras, nas quais se vislumbrem
apossibilidade de que com apenas um Unico aparelho (o
cromatégrafo) e com uma unicamedida, obtenha-se dois
dados importantes de qualidade de fruto como o de teor
de licopeno e a de solidos solUveis totais.

As cultivares estudadas, em geral, apresentaram

LEAO,D.S.S. etal.

resultadosinferiores aos encontrados na bibliografiatanto
na quantidade de licopeno quanto no teor de SST. Esse
resultado pode ter ocorrido ndo sO pela variabilidade
genética entre as cultivares, mas, também, pelo tipo de
solo, clima, adubacdo, condugdo da lavoura, estédio de
maturagdo e época de plantio.

Essa observacdo pode ser justificada por meio
dos trabalhos de Mararu et al. (2004) que obtiveram
valores superiores de licopeno em cultivo hidropdnico;
por Kano (2004), que obteve variagdes significativas na
qualidade do fruto em andlise dos efeitos datemperatura
e do sombreamento sobre o fruto e por Seabra Junior et
a. (2003), que obtiveram diferenca significativa no teor
de SST, em plantas que continham apenas um fruto. O
mesmo aconteceu em rel agdo a posi¢do do fruto naplanta,
nos quaisfrutos crescidos entre o0 oitavo e décimo entrend
obtiveram um maior teor de SST.

Em linhasgerais, o hibrido Smile mostrou grande
potencial para uso em trabalhos de melhoramento
genético visando o aumento do teor de licopeno e SST
nos frutos, enquanto o hibrido Rubi apresentou potencial
de melhoramente genético para o teor de licopeno e
coloracdo de polpa.

Tabela 6. Matriz de correlagdo entre osvaloresdeleitural , a e b do cromatégrafo (tomadas no centro, aglomerado
de sementes e pol pa homogeneizada) com os teores de licopeno e sélidos solUveis totais na parte inferior,

superior e central do fruto de melancia

Licopeno L centro acentro bcentro Lsem asem bsem  SST SSTinf  SST L polpa apolpa b polpa
centro sup

Licopeno - -048** 069** 046** -039* 051** 047** 035" 0,32 0,28 -0,22 041** 0,35*
L centro - - -067** -0,11 o71** -038 -011 0,02 0,12 0,13 0,40* -005 014
acentro - - - 050**  -041** 0,65** 041** 049** 0,38* 0,29 -042x* 0,27 0,11
bcentro - - - - -0,03 0,33 0,70** 0O, 71** 0,65** 068** -0,08 043** 0,60**
L sem - - - - - -0,35* 0,02 0,19 0,26 0,22 0,23 -0,13 0,06
asem - - - - - - 062**  0,35* 0,27 0,15 -0,30 0,18 0,11
b sem - - - - - - - 0,63** 059**  054** -0,09 037*  0,55**
SSTcent - - - - - - - - 089** 088** -0,09 0,36  0,49**
SST inf - - - - - - - - - 083* 0,14 041** 0,57**
SSTsup - - - - - - - - - - 0,06 0,36* 0,52**
L polpa - - - - - - - - - - - 0,51**  0,56**
apolpa - - - - - - - - - - - - 0,89**
bpolpa - - - - - - - - - - - - -

** Significativo a1%
* Significativo a 5%

Legenda: L — brilho; a - variagdo da secdo vermelhaaverde do espectro de luz; b - variagdo da se¢do amarela ao azul do espectro de luz; sem
— aglomerado de sementes; inf — inferior; sup — superior; SST — solidos solveis totais.
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CONCLUSOES

Os hibridos Smile e Rubi apresentam potencial
para serem utilizados como progenitores em programas
de melhoramento de melancia visando a melhoria da
gualidade dos frutos.

Osvalores de a, oriundos de amostras col etadas
na parte central do fruto, e os teores de licopeno foram
correlacionados positivamente (r2 = 0,69), eindicaram a

LEAO,D.S.S.etal.

utilizacdo do cromatégrafo para a triagem inicial de
materiaisaserem utilizados (ou oriundos) em programas
de melhoramento genético que visem o aumento no teor
de licopeno dos frutos.

O teor de sdlidos solUiveis totais, em melancia,
foi significativamente maior na parte central do fruto.

A medida b do cromatografo apresentou forte
correlacdo com o teor de sélidos soluveis totais
encontrado na parte central do fruto da melancia.

ABSTRACT: With objective of evaluating the lycopene tenor, of total soluble solids (TSS) and your
correlations with reading values L, aand b of the chromatography of watermelon cultivars, an experiment wasled
in Fazenda Agua Limpa, University of Brasilia. The experimental design was on randomized blocks, with four
repetitions, 10 plants per plot and eight treatments formed by four open polinization cultivar: Crimson Sweet,
Charleston Gray, Fairfax, Omaro Yamato and four hybrid F1: Ferrari, Voyager, Ruby and Smile, being that last one
the representative of the materials of small fruit. Thefruitswere analyzed at the laboratory of genetics of Embrapa-
Hortaligas. It was observed it differentiates among them cultivars for all parameters evaluated. The hybrid Smile
and Ruby present potential for they be used as progenitors in programs of watermelon improvement seeking the
improvement of the quality of the fruits. The values of a, originating from of samples collected in the central part
of the fruit, and the lycopene tenors were correlated positively (r=0,69) indicating the use of the chromatography
for theinitial screen of materials be used her. Thetenor of TSS, inwatermelon, issignificantly larger in the central
part of the fruit. The measure b of the chromatography presented strong correlation with the tenor of TSSfoundin
the central of watermelon.

KEYWORDS: Citrullus lanatus. Genotypes. Lycopene. Total soluble solids (TSS).
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