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RESUMO GERAL

A melancia (Citrullus lanatus L.) € uma das hortalicas de maior demanda mundial. Sua
demanda esta relacionada ao baixo teor caldrico, refrescancia e propriedades
nutricionais, além de ser fonte de diversos compostos funcionais como vitamina C,
licopeno, flavonoides, entre outros. No entanto, estes compostos podem variar
conforme o genotipo cultivado e suas caracteristicas. Desta forma, objetivou-se
analisar os atributos fisico-quimicos, compostos funcionais e atividade antioxidante de
frutos de hibridos de mini-melancia. Nesta pesquisa foram realizadas as analises fisico-
guimicas e bioquimicas. O delineamento experimental utilizado foi o DIC em arranjo
fatorial (4x3), sendo trés diferentes partes dos frutos (1-endocarpo central polpa, 2-
endocarpo distal polpa e 3- mesocarpo entre a casca) além de quatro hibridos
diferentes ‘Smile’, ‘Champagne’, ‘Sharoline’ e ‘Fenway’, com trés repeticbes. Os
parametros avaliados foram: pH, acidez titulavel, teores de vitamina C, licopeno, [3-
caroteno, flavonoides, acidos fendlicos, fendlicos totais e o potencial antioxidante por
meio de diferentes métodos - sequestro dos radicais ABTS, DPPH e poder redutor do
ferro-FRAP. Entre os hibridos de mini-melancia avaliados, ‘Sharoline’ e ‘Champagne’
apresentaram maiores teores de vitamina C., ‘Smile’ e ‘Sharoline’ apresentaram os
melhores resultados quanto ao conteddo de compostos funcionais, possuindo teores
superiores de licopeno, B-caroteno, flavonoides, acidos fenodlicos e fendlicos totais,
conferindo a eles bons resultados de atividade antioxidante. ‘Champagne’ se destacou
em razdo dos bons resultados em vitamina C, acidos fendlicos, fendlicos totais e
atividade antioxidante e, devido sua polpa ser amarelada, esta apresentou baixos
teores de licopeno, que aliada ao seu sabor o transforma em uma opcdo de mini-
melancia diferenciada. O endocarpo central é a parte do fruto com maior concentracéo
de compostos funcionais e atividade antioxidante. No endocarpo distal ha elevada
concentracdo de carotenoides nos hibridos Smile e Champagne e o mesocarpo
apresenta elevada concentracao de compostos fendlicos, podendo ser consumido ou

mesmo aproveitado na agroindustria.

Palavras-chave: Citrullus lanatus L., endocarpo, mesocarpo, licopeno,antioxidantes.



GENERAL ABSTRACT

Watermelon (Citrullus lanatus L.) is one of the most demanded vegetables in the
world, its demand is related to its low caloric content, refreshing and nutritional
properties, in addition to being a source of several functional compounds such as
vitamin C, lycopene, flavonoids, among others. However, these compounds may
vary according to the cultivated genotype and its characteristics. Thus, the objective
was to analyze the physicochemical attributes, functional compounds and
antioxidant activity of mini watermelon hybrid fruits. This research was carried out in
two stages, the first stage was the production of the fruits which was carried out on
the Unemat campus of Nova Mutum, during the period from June to October 2021,
the second stage was the physical-chemical and biochemical analyzes that were
carried out on the Unemat campus in Caceres, a completely randomized
experimental design was used in a factorial arrangement (4x3), three different parts
of the fruits were used (1- central endocarp pulp, 2- distal endocarp pulp and 3-
mesocarp between the bark) of four different hybrids 'Smile’, 'Champagne’,
‘'Sharoline’ and 'Fenway'. The evaluated parameters were: pH, titratable acidity,
levels of vitamin C, lycopene, B-carotene, flavonoids, phenolic and total phenolic
acids and the antioxidant potential through different methods - scavenging of ABTS
radicals, DPPH and reducing power of iron- FRAP. Among the evaluated mini
watermelon hybrids 'Sharoline' and '‘Champagne’ showed higher levels of vitamin C.
'Smile' and 'Sharoline' showed the best results regarding the content of functional
compounds, having higher levels of lycopene, B-carotene, flavonoids , total phenolic
and phenolic acids, giving them good results of antioxidant activity. ‘Champagne’
stood out due to the good results in vitamin C, phenolic and total phenolic acids and
antioxidant activity and due to its yellowish pulp it had low levels of lycopene, which,
combined with its flavor, makes it a different mini watermelon option. The central
endocarp is the part of the fruit with the highest concentration of functional
compounds and antioxidant activity. In the distal endocarp there is a high
concentration of carotenoids in the Smile and Champagne hybrids and the mesocarp
has a high concentration of phenolic compounds, which can be consumed or even

used in the agroindustry.

Keywords: Citrullus lanatus L., endocarp, mesocarp, lycopene, antioxidants



INTRODUCAO GERAL

A melancia (Citrullus lanatus L.) € uma planta da familia das
Cucurbitaceas, originaria da Africa (KYRIACOU et al., 2018), e esta entre as dez
frutas mais consumidas e cultivadas do mundo (FAOSTAT, 2020). Apresenta
elevadaimportancia econdmica e cerca de 7% da area mundial cultivada com
hortalicas € ocupada com o cultivo desta espécie. Em 2020 foram produzidas
104 milhdes de toneladas e a China é o maior consumidor e produtor de
melancias, concentrando 67% da producdo (FAOSTAT, 2020). A regiao
nordeste, no Brasil, € a que mais produz a fruta da melancia (CARVALHO
VIERA et al., 2020).

As variedades mais comuns apresentam frutos grandes, com mais de dez
quilos, polpa vermelha, casca verde escura e grande numero de sementes
(ZAMUZ et al., 2021). No entanto, com a reducdo do numero de componentes
das familias, o mercado tem preferido frutos menores, surgindo o apelo pelas
chamadas mini-melancias (CAMPAGNOL; MATSUZAKI; COSTA MELLO, 2016),
gue apresentam frutos com peso variando de 1 a 4 kg, com casca verde, preta
ou amarela, com pouca ou nenhuma semente e polpa com colora¢des variando
de branca, creme, amarela, laranja e a tradicional vermelha (GUO et al., 2013).

A coloracdo dos frutos de melancia € um grande atrativo para o
consumidor (DOU et al., 2018), sendo a polpa vermelha a mais popular e
apresenta alta concentracdo do carotenoide de licopeno. Além deste composto
funcional, os frutos apresentam altos teores de compostos fendlicos,
flavonoides, vitaminas como a vitamina C, tiamina, riboflavina e niacina
minerais, possibilitando uma alta atividade antioxidante (ADEDEJI;
OLUWALANA, 2013; TLILI et al., 2011a, b; MAOTO, BESWA,; JIDEANI, 2019;
ZAMUZ et al., 2021; ZAMUZ et al.,2021), sendo, portanto, um componente
importante para uma dieta saudavel. Porém, a concentracdo compostos no
endocarpo, mesocarpo e casca, folhas e sementes é varidvel (ALEMIKA, et al.,
2018; TLILI et al., 2011 a, b; JIBRIL et al., 2019; SIDDIQUI et al., 2018).

Os teores de compostos funcionais podem variar conforme a parte do
fruto consumida (AUGUSTIA, OKTAVIANI; SETYATI, 2019; ZAMUZ et al.,
2021), o gendtipo cultivado, clima e adubacdo (LEMOS et al. 2022). Desta

forma, hibridos de mini-melancias podem apresentar maior conteddo de
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compostos funcionais, variando em funcéo da coloragéo de polpa ou mesmo da
parte do fruto consumida. Frutos com polpa vermelha apresentam maior
concentragdo de licopeno que frutos com polpa de outras colora¢des (ZAMUZ
et al., 2021).

Em suco de melancia (polpa processada) foram encontrados 93,12% de
umidade, 6,88% solidos soluveis totais, 0,03% acidez, 3,58% acuUcares
redutores, 4,98% acuUcares totais, 1,40% acUcares nao redutores e 4,96 mg 100
g? acido ascoérbico (OBEROI; SOGI,2017). Enquanto que no mesocarpo cascas
podem ser encontradas elevadas concentracdes de flavonoides (AUGUSTIA,
OKTAVIANI; SETYATI, 2019), o que reforca a importancia da avaliacdo de
compostos funcionais nas diferentes partes dos frutos, como forma de melhor
aproveitamento.

Desta forma, o presente trabalho teve como objetivo analisar os atributos
fisico-quimicas, compostos funcionais e atividade antioxidante de diferentes

partes das polpas dos frutos de hibridos de mini-melancia.
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Atributos de qualidade, compostos funcionais e atividade antioxidante de
diferentes partes de polpas de hibridos de mini-melancias

[Revista Journal of Food Composition and Analysis]

RESUMO
Avaliaram-se os atributos de qualidade de diferentes partes do fruto de quatro
hibridos de mini-melancia (Champagne, Fenway, Sharoline e Smile), alémdo teor
de compostos funcionais e sua influéncia na atividade antioxidante. Os hibridos de
mini-melancia foram cultivados simultaneamente em campo. Foram analisadas trés
diferentes partes dos frutos das mini-melancia (endocarpo central-polpa central,
endocarpo distal - polpa e mesocarpo - entre a casca). Os hibridos e as diferentes
partes dos frutos da mini-melancia foram submetidos as analises, vitamina C,
licopeno, fendlicos, flavonoides, bem como na atividade antioxidante como
sequestro dos radicais 3- etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico (ABTS) e 2,2-difenil-1-
picrilhidrazil (DPPH) e poder redutor do ferro (FRAP). Os hibridos Champagne e
Sharoline alcancaram maiores teores de vitamina C, os hibridos Sharoline e Smile
apresentaram o0s maiores teores de licopeno e flavonoides. Entre os hibridos
avaliados, o que mais se destacou quanto a atividade antioxidante como ABTS,
DPPH E FRAP foram os hibridos da mini-melancia Smile e Sharoline. Esta pesquisa
demonstra a quantidade de cada antioxidante especifico, a mini- melancia € um fruto

com alto teor de compostos funcionais.

Palavras-chave: Citrullus lanatus (Thunb) Mansfeld, analise bioquimica, analise de

alimentos.
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ABSTRACT

This research analyzes the quality attributes of different parts of four mini
watermelon hybrids (Champagne, Fenway, Sharoline and Smile), in addition to
evaluating the content of functional compounds and their influence on antioxidant
activity. All mini watermelon hybrids were grown simultaneously in the field and
subjected to identical horticultural practices. Three different parts of the mini
watermelon fruits were analyzed (central endocarp-central pulp, distal endocarp-
pulp and mesocarp-between the skin). lycopene, phenolics, flavonoids, as well as
antioxidant activity such as scavenging of 3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid
(ABTS) and 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radicals and iron reducing power
(FRAP). The Champagne and Smile hybrids had the highest soluble solids values,
the Champagne and Sharoline hybrids had the highest levels of vitamin C, the
Sharoline and Smile hybrids had the highest levels of lycopene and flavonoids. The
hybrid that stood out the most in terms of antioxidant activity such as ABTS, DPPH
and FRAP was the mini Smile watermelon hybrid, this study demonstrates the
amount of each specific antioxidant, the mini watermelon is a fruit rich in functional

compounds.

Keywords: Citrullus lanatus (Thunb) Mansfeld, analysis bioquimica, food analysis.
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INTRODUCAO

A melancia (Citrullus lanatus L.) € a uma das frutas mais consumidas no
mundo. Em 2020 foram produzidas mais de 104 bilhdes de toneladas de frutos ea
China € o maior produtor, sendo responsavel por cerca de 62,8 bilhdes de
toneladas, o que representa 67% da producdo mundial (FAOSTAT, 2020).

Os frutos de melancia sao bastante apreciados e apresentam polpa aquosa,
com sabor adocicado, macia e colorida. Os frutos podem ter formato redondo ou
ovalado com exocarpo grosso (casca) e um centro carnudo composto de mesocarpo
e endocarpo (PETKOWICZ et al.,, 2017). Além do sabor, a melancia apresenta
elevada quantidade de compostos bioativos principalmente carotenoides, compostos
fendlicos e licopeno (ZAMUZ et al., 2021; SIDDIQUI et al., 2018; ALEMIKA et al.,
2018; SOUSA et al., 2019).

No Brasil € predominante no mercado frutos grande com polpa de coloracéo
vermelha, no entanto, devido a reducédo no niamero de integrantes das familias, tém
crescido o mercado de frutos de melancia com menor tamanho (AUMONDE et al.,
2011), as chamadas mini-melancias ou melancias baby. Este segmento apresenta
diversas vantagens, tanto para o0 mercado quanto para 0 consumidor, como
tamanho menor da entrecasca, coloracdes diferenciadas de cor de casca e polpa,
presenca e auséncia de sementes, além de reducdo nas perdas poés colheita, por se
tratar de frutos menores (CAMPAGNOL; MATSUZAKI;COSTA MELLO, 2016).

Além disso, os frutos de mini-melancias podem apresentar coloracéo variada,
conforme o hibrido cultivado, sendo possivel polpa com coloracdo vermelha,
amarela, branca e laranja (ZAMUZ et al., 2021). Uma das principais caracteristicas
de frutos de mini-melancia é a espessura do mesocarpo, visando aumentar o
rendimento de polpa. Além disso, atualmente ha uma preocupacdo com 0 consumo
integral dos alimentos, visando a reducéo do seu desperdicio.

A coloracado da polpa apresenta um atrativo a mais para o consumo, podendo
refletir também na concentracdo dos compostos bioativos. Em frutos de melancia de
polpa vermelha, o conteido de carotenoides totais foi superior ao encontrado em
melancias de polpa amarela em até 52% (ZHAO et al., 2013). Grande parte
destes carotenoides € representada pelo licopeno, que em melancias de polpa
vermelha podem exceder em até 40% os teores encontrados em tomate (ZAMUZ et
al., 2021).
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No entanto, a concentracdo destes compostos nos frutos pode variar nas
diferentes partes que compde 0 mesocarpo e o endocarpo, pois a concentracao dos
compostos e agua varia conforme a proximidade com a casca, presenca das
sementes, entre outros. Neste contexto, este trabalho teve como objetivo analisar os
atributos de qualidade das diferentes partes das polpas dos frutos de hibridos de

mini-melancia, com énfase nos compostos funcionais e atividade antioxidante.
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MATERIAL E METODOS

Local e conducgéo do cultivo

As melancias foram cultivadas na area experimental do Campus
Universitario de Nova Mutum - UNEMAT, que est4 localizado na latitude sul 13°
05’ 04” e longitude oeste 56° 05 16”. O solo € Latossolo Vermelho Amarelo
distréfico. O clima é do tipo Aw (Koppen), tropical, com chuvas concentradas no
verdo (outubro a abril). Com inverno seco (maio a setembro). No periodo do
experimento obteve-se temperatura média de 26°C, com maxima de 35°C e
minima de 12°C.

A semeadura foi realizada no dia 31 de julho de 2021, em bandeja de
isoporcom 162 células, e as mudas foram transplantadas a campo no dia 20 de
agosto, em canteiros coberto com mulching, e logo apds as plantas ficarem em
seu periodo de desenvolvimento vegetativo foi feita a cobertura das plantas
com TNT. A colheita dos frutos foi realizada no dia 23 de outubro de 2021, 63
dias apés o transplante das mudas. Durante o periodo de manejo da cultura, foi
realizada a capina para retirada de plantas daninhas entre canteiros, a adubacéo
foi realizado através da fertirrigacdo de acordo com Ribeiro, Guimaraes e Alvarez
(1999), com base na analise de solo feito na area antes do plantio. Quanto a
irrigacdo, foi utilizado o sistema de gotejamento que € mais eficaz para a

producéo de melancia.

Delineamento experimental

O delineamento utilizado foi o DIC em arranjo fatorial (4x3), com trés
repeticbes, com dez frutos de cada hibrido de mini-melancia. Os hibridos de mini-
melancia estudados foram a Smile - Takii® (polpa de coloracdo vermelha com
semente, casca de coloracdo com estrias verdes escuras e verdes claras),
Champagne - Takii® (polpa de coloracdo amarela com semente, com cascade
coloracdo com estrias verdes claras e escuras), Fenway - Seminis® (polpa de
coloracdo vermelha sem semente com coloracdo da casca negra) e Shoreline -
Seminis® (polpa de coloracdo vermelha sem semente com casca de coloracao
com estrias verde claro e verde escura). Foram analisadas trés partes dos frutos,

0 endocarpo central, o endocarpo distal e 0 mesocarpo (entre casca).
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Parametros de colheita da mini-melancia

As melancias foram colhidas com 84 dias apds semeadura, quando os frutos
apresentavam caracteristicas de maturacdo comercial (madura), estabelecida na
literatura (BARROS et al., 2017; CAMPAGNOL et al., 2016), ou seja, cerca de 35
dias apds a antese, quando a gavinha mais proximo do pedunculo estava seca,
guando a parte da fruta que fica em contato com o solo mudar a coloragdo de
branca para amarelada e o teor de acuUcares solUveis apresentavam-se acima de
9°brix, conforme Figura 1. Foram colhidos todos os frutos no mesmo dia, nos
primeiros horarios da manhd, em seguida os frutos foram levados para o
laboratério de horticultura em ambiente refrigerado, no dia seguinte foi feita a
pesagem individual de cada fruto em balanca analitica digital, logo depois os
frutos selecionados como padrdo comercial (maduros), foram separados para a
realizacdo dos cortes para avaliacdo interna, para observar as caracteristicas de
gualidade do fruto, como teor de grau brix que é um fator determinante para o

consumidor e para o produtor.
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Figura 1. Teor de sélidos soluveis do endocarpo central de hibridos de mini-melancia.

Preparo das amostras

Foram selecionados frutos padrdo comercial com base nos aspectos externos,
como tamanho médio (peso) entre 4 a 6 kg, que ndo apresentavam nenhuma
deformacé&o, como, por exemplo, frutos tortos, com alguma perfuragéo, amassados,

machucados, com defeitos externos. Estes frutos foram higienizados com agua
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corrente e mantidos em ambiente refrigerado a 20°C. Posteriormente, os frutos
foram cortados transversalmente e foi realizada uma nova sele¢cdo com
base nos aspectos internos; os frutos foram cortados e feita a analise
de sdlidos soluveis, com o uso do refratdmetro digital, em que se pode observar a
guantidade de grau brix da polpa do endocarpo central dos frutos, descartando os
frutos que apresentavam anomalias fisiolégicas e/ou imaturos. Os frutos foram
cortados ao meio e separadas as trés partes, sendo a polpa do endocarpo central,
do endocarpo distal e mesocarpo que € entre a casca. Na Figura 2 sao
apresentados os hibridos utilizados e as regides de andlises para execucao
metodoldgica.

Champagne ]

( g | Fenway
: Sharoline
1: Endocarpo central
2: Endocarpo distal
3: Mesocarpo
@ Smile

Figura 2. Hibridos de mini-melancia e esquema de diviséo das diferentes partes do fruto
avaliadas.

As amostras foram processadas em liquidificador (marca Arno, modelo
optimix plus). Todas as analises foram realizadas em triplicata. As amostras foram
armazenadas em recipientes de plasticos (potes) de 250mL cada uma e foram
mantidas congeladas a -20 °C até o momento das transferéncias delas do campus

de Nova Mutum para o Campus de Céceres MT, onde foram realizadas todas as
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andlises.

Avaliacéo Fisico-quimica e Bioquimica

As andlises foram separadas em quatro etapas, observando-se as
caracteristicas de qualidade dos frutos, sendo as avaliacdo fisico-quimica (pH,
acidez titulavel e vitamina C), e as bioquimicas como carotenoides (clorofila A e
clorofila B, licopeno, B-caroteno), compostos fendlicos (flavonoides, acido fenélicos
e fendlicos totais) e atividades antioxidantes como sequestro do radical DPPH,
sequestro do radical ABTS e FRAP poder redutor do ferro.

Para caracteristicas de qualidade todas as analises foram realizadas na
UNEMAT —Nucleo de Bioquimica e Compostos Funcionais (NUBIQ) - Campus de

Céaceres.

Andlise fisico-quimica
pH, Acidez titulavel e vitamina C

O pH e a acidez titulavel foram determinados em pHmetro de bancada.Uma
amostra foi descongelada em temperatura ambiente e uma aliquota (20 mL) de
polpa foi diluida em 100 mL de agua destilada isenta de CO2. Para a acidez livre, a
solucéo foi titulada com NaOH 0,1 M até pH 8,2. O teor de acidos organicos foi

determinado segundo a formula:

VXFXMXM
10 X P xn

Onde AT = acidez titulavel em %; V = volume da solucdo de NaOH gasto na
titulacdo em ml; M = molaridade da solucdo de NaOH; P = massa da amostra em g
ou volume pipetado em mL; PM = peso molecular do acido malico; n = nimero de H

ionizaveis (2); F= fator de correcdo da solucdo de NaOH.

Vitamina C
A determinacédo da vitamina C foi realizada segundo procedimentos descritos
por AOAC et al. (1997). A amostra foi descongelada em temperatura ambiente,

filtrada em malha fina de TNT e apdés em papel quantitativo. Uma aliquota (50 mL)
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do material foi diluida em 50 mL de acido oxalico 1%. A mistura foi titulada com
solucdo de 2,6-diclorofenolindofenol de sédio (DCFI) 0,02% até coloracéo résea. O

teor de vitamina C foi obtido segundo a formula

100 x n'
AA =
%xP

Onde AA = teor de acido ascorbico em mg/kg; n'= volume de DCFI em mL
gasto na titulacdo da amostra; n = volume de DCFI gasto na padronizagao; P =

volume da mostra (mL) gasto na titulacao.

Andlises BioquimicasCarotenoides

A determinacédo da clorofila a, clorofila b, licopeno e B-caroteno foi realizada
segundo Nagata Yamashitta et al. (1992). Uma aliquota (1 mL) da polpa
descongelada foi misturada com 4 mL de acetona, 6 ml de hexano e agitada por
20 s. Imediatamente apés a separacao das fases o sobrenadante foi coletado e em
espectrofotdmetro foi realizada a leitura das absorbancias a 663 nm, 645 nm, 505
nm e 453 nm em cubetas de vidro. Os teores de carotenoides (mg 100 g* m.f.)

foram obtidos pelas férmulas:

Ccaa = 0.9994663 — 0.0989A4645
CciB = —0.3284663 + 1.77 As4s
Cryc = —0.0458A4663 + 0.204A4645 + 0.372A4505 — 0.0806A4453
Ccar = 0.216A6s3 — 1.22A4645 — 0.304A4505 + 0,452 4453

Flavonoides

A determinacao de flavonoides foi realizada segundo Popova et al. (2004).
Uma aliquota (4 mL) da amostra filtrada foi misturada com 1 mL de cloreto de
aluminio 5%. A mistura foi agitada em voértex e deixada em repouso durante 30 min
em ambiente escuro. Em espectrofotbmetro, a leitura da absorbancia foi feita a 425

nm. Uma curva padrao de quercetina (0-20 uM) foi utilizada para calibrar o ensaio.
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Os resultados foram expressos em mg de quercetina equivalente por 100 g do fruto
(mg QE 100g™).
Acidos fendlicos

A determinacdo dos &cidos fendlicos foi procedida segundo Mazza et al.
(1999). Uma aliquota 250 pl do filtrado foi misturada com 250 pl de etanol
acidificado (0,1% de HCI em etanol 95%) e 4,55 ml de HCI| 2%. A mistura foi
deixada em repouso por 15 min. Em espectrofotdbmetro, a leitura da absorbancia foi
realizada a 320 nm em cubeta de quartzo. Uma curva padrédo de acido cafeico (0-
580 uM) foi utilizada para calibrar o ensaio. Os resultados foram expressos em mg

de acido cafeico equivalente por 100 g do fruto (mg CAE 100 g?).

Fendlicos totais

A determinacdo de fendlicos totais foi realizada segundo Singleton et al.
(1999). Uma aliquota de polpa filtrada (200 ul) foi misturada com 800 ul agua
destilada e 500 ul de Folin Ciocalteu 10% e 2,5 mL de carbonato de sodio 20%. A
mistura foi agitada em vortex e deixada em repouso por 1h. Em
espectrofotdmetro, a leitura da absorbéancia foi feita a 760 nm. Uma curva padrao
de acido galico (0- 170 uM) foi utilizada para calibrar a analise. Os resultados foram

expressados em mg de acido galico equivalente por 100 g do fruto (mg GAE 100 g

.

Sequestro do radical livre DPPH

O sequestro do radical DPPH foi determinado segundo Brand-Williams et al.
(1995). Uma aliquota (100 pl) do filtrado foi misturada com 3,9 mL da solucéo
metanodlica de DPPH 60 puM. A mistura foi deixada em repouso por 1 h. Em
espectrofotometro, a leitura da absorbancia foi feita a 515 nm. O sequestro do

radical DPPH foi obtido segundo a férmula:

AbS[ —

Abs::-! X l[][]

Sequestro DPPH (%) =

AbSl

Onde Absi é a absorbéancia inicial da solugdo DPPH 60 pM; Absa € a

absorbancia da mistura apés 60 min de incubagdo. Uma curva de calibracdo de
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Trolox (0-2 mM) foi utilizada para calibrar o ensaio. Os resultados foram expressos

em mg de Trolox equivalente por 100 g do fruto (mg TE 100g™).

ABTS

O sequestro do radical ABTS foi determinado segundo Re et al. (1999). Uma
aliquota do filtrado (30 pl) foi misturada com 3 ml da solugcdo etandlica do radical
ABTS 70 uM. A mistura foi deixada em repouso por 6 min e em espectrofotdmetro,
a leitura da absorbéncia foi feita a 734 nm. O sequestro do radical ABTS foi obtido

segundo a férmula:

Sequestro ABTS (%) = Absi —
Absq x 100

abs;

Onde Absi = absorbéncia inicial da solugdo ABTS 70 pM; Absa =
absorbancia da amostra ap6s 6 min de incubacdo com o extrato. Uma curva de
Trolox (0-2 mM) foi utilizada para calibrar o ensaio. Os resultados foram expressos

em mg de Trolox equivalente por g de fruto (mg TE g2).

Poder redutor (FRAP)

O poder redutor do ferro (FRAP) foi determinado segundo Benzie e Strain
(1996). Uma aliquota (30 pl) de filtrado foi misturada com 900 pl do reagente FRAP
previamente aquecido a 37°C e 90 pl de agua destilada. Ap6s 1 h, a absorbancia

foi medida a 595 nm em espectrofotometro. Uma curva de FeSO4 (0-2 mM) foi

utilizada para calibrar o ensaio. Os resultados foram expressos em mmol de ferro II

por kg defruto (mmol Fe?*kg?).

Anélises estatistica

Os dados foram submetidos a andlise de variancia, homogeneidade e
normalidade dos dados, quando significativo foram submetidos ao teste de Scott
Knott (p<0,05), utilizando o software SISVAR 5.3. A analise de componentes
principais (PCA) dos dados foi realizada utilizando o software XLSTAT-versdo
20109.
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Andlise fisico-quimica

Houve interacdo siginificativa entre hibridos e as partes dos frutos para os
parametros vitamina C, pH, acidez titulavel, licopeno e B-caroteno, ja nos casos de
clorofila a, clorofila b, ndo teve diferenaca significativa entre os hibridos e as partes
dos frutos. Nas analises de flavonoides, acidos fendlicos, fendlicos totais e
capacidade antioxidante ABTS, DPPH e FRAP, houve diferenca signidicativa entre
os hibridos e as partes dos frutos (Tabelas 1, 2, 3 e 4).

O endocarpo central do fruto € a parte que mais apresenta concentracaode
vitamina C, isso porque é onde sdo acumulados mais antioxidantes e nutrientes no
fruto, sendo observado que o hibrido Sharoline foi mais expressivo neste parametro
(Tabela 1). A vitamina C € usada como mensuracdo de todos 0S compostos
organicos que apresentam atividade biolégica de acido ascoérbico (DOLL; RICOU,
2013), sendo a melancia considerada uma boa fonte deste composto. O suco de
melancia fresca contém 3,72 mg 100 g* (OBEROI; SOGI, 2015), representando 20%
da quantidade de vitamina C recomendada por dia (PACIER; MARTIROSYAN,
2015). O pH ¢é influenciado por varios fatores como clima, manejo e genotipo. O
hibrido Smile apresentou os maiores valores, enquanto que Fenway apresentou o
menor pH de endocarpo central. O endocarpo central e 0 mesocarpo apresentaram
menor pH que o endocaropo distal (Tabela 1). O pH dos frutos encontra-se dentro
da faixa 6tima descrita pela literatura de 5,01 a 5,71, com excecdo do endocarpo
central dos hibridos ‘Fernway’ e ‘Smile’, no entanto sendo considerados valores
aceitaveis. O hibrido Smile apresentou pH variando de 5,27 e 5,71, em trabalho
conduzido por Sousa et al. (2016), em condi¢cdes de estresse salino.

A acidez titulavel foi maior no endocarpo central dos frutos do hibrido
‘Fenway’, no endocarpo distal dos hibridos Champagne e Smile. No mesocarpo o
hibrido Smile apresentou elevada acidez titulavel (Tabela 1). A acidez titulavel em
mini-melancias apresentou valores de 0,2% em trabalho conduzido com o hibrido
Champagne e Fancy, que ndo apresentaram influéncia dos tratamentos aplicados
(COVA et al., 2022). Desta forma, os valores obtidos no presente estudo estao
dentro do esperado para este tipo de fruto. A acidez também esta relacionada a
maior tempo de prateleira dos frutos, sendo importante para a escolha do genotipo

a ser cultivado.
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Tabela 1. Resumo das analises de variancia das caracteristicas fisico-quimicas em relacéo aos teores de vitamina C, pH e acidez
titulavel em hibridos de mini-melancia em relagdo a parte do fruto.

Partes do fruto

Caracteristicas Hibridos Endocarpo central Endocarpo distal Mesocarpo Média Hibridos PZEQNdOon?L)Jto HxP CV %
Champagne 12,0 bA 4,6 bB 3,6 aC 6,73 b
Fenway 6,2 cA 3,7cB 3,6 aB 448d
VitaminaC - gparoline 12,5 aA 7,6 aB 3,4 aC 782 4516+ 1982 9% 02907 381
(mg 100g-1) . : : , ,
Smile 6,0 cA 4,82 bB 3,4aC 4,74 c
Média 9,17 A 5,16 B 3,50C
Champagne 5,3 bA 5,0 bB 5,0 bB 512b
Fenway 6,0 dB 4,8dC 5,0cA 492d
pH Sharoline 52cA 50cC 5,1bB 507c 4596,2** 1577,2% 872.8 034
Smile 6,4 aA 59aB 52aC 581a
Média 55A 52B 51C
Champagne 0,15cA 0,15aA 0,13 bB 0,14 c
Acidez Fenway 0,24 aA 0,15 aB 0,14 bC 0,18 a
titulavel Sharoline 0,20 bA 0,14 aC 0,17 aB 0,17b 67,0** 60,0** 72,0 4,14
(%) Smile 0,12 dB 0,15 aA 0,16 aA 0,14 ¢
Média 0,17 A 0,15B 0,15B

** Significativo ao nivel de 99% de probabilidade pelo teste F. Médias seguidas da mesma letra minlscula nas colunas e maidscula nas linhas nao diferem
entre si de acordo com o teste de Scott-Knott ao nivel de 95% de probabilidade.
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Nas Analises Bioquimicas, o contetdo de licopeno foi maior no endocarpo
central do hibrido Sharoline e no endocarpo distal do hibrido Smile (Tabela 2),
sendo o contetdo de licopeno presente no endocarpo central do hibrido Sharoline
81,47 vezes maior que o encontrado em frutos ‘Champagne’, que apresenta polpa
amarela. O mesocarpo dos frutos foi a parte que apresentou menor concentracao
deste composto bioativo como observado na tabela 1. Os valores de vitamina C, pH
e acidez titulavel foram maiores no endocarpo central e pode-se observar que iSso
se repete em outras analises. Pesquisas demonstram que a melancia é a maior
fonte de licopeno existente, no entanto a maior parte deste composto na dieta
humana € oriunda de produtos a base de tomate (MAOTO et al., 2019).

Frutos de melancia apresentam 40% a mais de licopeno em comparacao a
frutos de tomate, sendo uma excelente fonte deste composto bioativo (ZAMUZ et
al., 2021; CHAPARRO et al., 2017). Frutos de melancia com coloracédo de polpa
amarela, branca ou laranja apresentam teores de licopeno inferiores ao encontrado
em frutos de poupa vermelha (ZHAO et al., 2013).

A variacdo do licopeno entre o endocarpo central e distal € uma
caracteristica muitas vezes ligada ao genaétipo, pois a coloracdo da polpa pode
variar em funcdo das caracteristicas genéticas. Os hibridos Sharoline e Smile
apresentaram elevada concentracdo de licopeno, sendo superior a ‘Champagne’
em até 81,47 e 48,76 vezes respectivamente. Os frutos de Fenway, mesmo com
polpa vermelha, tiveram menor concentracdo de licopeno que Sharoline e Smile
cerca de 197%.

O licopeno € um carotenoide que apresenta 40 carbonos em sua
composicao que, devido a sua isomeria, € mais biodisponivel e preferencialmente
absorvidos em humanos (UNLU et al., 2007). Por sua acao antioxidante, torna-se
um composto bioativo de elevada relevancia para escolha quanto a qualidade,
sendo recomendado de 4 a 35mg/dia (MORITZ; TRAMONTE, 2006).

O teor de B-caroteno foi superior no endocarpo central dos frutos do hibrido
Sharoline, enquanto que o hibrido Smile apresentou valores elevados, tanto no
endocarpo central como no distal. Assim como o contetdo de licopeno, o teor de
B-caroteno foi menor no mesocarpo dos frutos. Este é o segundo pigmento mais
abundante em melancias e sofre influéncia genética e ambiental (ZAMUZ et al.,

2021). A melancia contém quantidades consideraveis de B-caroteno (SHAO et al.,
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2017), em 100 g fresca de poupa contém cerca de 4,82 mg g, podendo ser
influenciado pelo genotipo, tratos culturais e fatores ambientais (KIM et al., 2014).

A clorofila a apresentou maior concentracdo no mesocarpo dos frutos, sendo
o hibrido Champagne o que apresentou maiores concentracdes. No endocarpo dos
frutos ha pouca concentracédo deste pigmento (Tabela 2).

Os pigmentos clorofilados estdo diretamente ligados a fotossintese e a
tecidos com esta atividade (TAIZ; ZEIGER, 2017). Em melancia, a casca apresenta
grande quantidade de pigmentos fotossintéticos, ndo apresentando perda
acentuada com o amadurecimento dos frutos, como ocorre em outros frutos. Todos
os hibridos avaliados apresentavam coloracdo de casca verde intensa,
influenciando na quantidade de clorofila do mesocarpo, parte mais proxima a casca.

O hibrido Champagne apresentou elevada concentracédo de clorofila b no
endocarpo central e distal dos frutos e menor contetdo no mesocarpo, ao contrario
dos demais hibridos avaliados, que apresentaram maior concentracaode clorofila b
no mesocarpo. Ja o hibrido Sharoline apresentou elevada quantidade de clorofila b
no endocarpo central (Tabela 2).

O conteudo de clorofila em frutos de melancia € feito em sua maioria na
casca dos frutos, ou nas partes vegetativas (OSAE et al., 2022; LIU et al.,
2020; KASOTE et al., 2021). Com a maturacdo dos frutos de melancia, a tendéncia
€ que haja a reducdo do conteudo de clorofila reduza e tenha um aumento
acentuado de licopeno e carotenoides nos frutos (MEL'EN DEZ- MARTINEZ et al.,
2010). Desta forma, os frutos do hibrido Champagne podem néao ter atingido o pico

maximo de maturacéo, apresentando elevada quantidade de clorofila b.
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Tabela 2. Resumo das andlises de variancia das caracteristicas bioguimicas em relacdo aos teores de clorofila a, clorofila b,
licopeno e B- caroteno em hibridos de mini-melancia em relacdo a parte do fruto.

Partes do fruto

F (ANOVA)

Caracteristicas Hibridos . — CV %
Endocarpo central Endocarpo distal Mesocarpo Hibridos Parte do fruto HxP
Champagne 31,7 dA 50,1 cA 33,4dA 38,7d
Fenway 869,6 cA 749,3 bA 182,3cB  600,4c
Licopeno (ug 100g-1)  Sharoline 2.582,9 aA 736,2 bB 3445bC 1.2212b 702,6** 504,5** 300,8** 8,69
Smile 1.239,4 bB 2.443,3 aA 636,2aC 1.439,7a
Média 1.180,9 A 994,9B 299,1 C
Champagne 402,9 cA 353,5 bA 279,4bA 3453c
Fenway 716,0 bA 314,6 bB 30,8cC 353,8c¢
B-caroteno (ug 100g-1) Sharoline 1.073,3 aA 346,5 bB 28,1cC 482,6b 120,3* 189,1** 34,1** 14,84
Smile 1.103,4 aB 1.326,2 aA 455,3aC 961,6 a
Média 823,8 A 585,2 B 198,4 C
Champagne 56,3 aB 34,0 aB 257,8aA 116,0a
Fenway 20,6 aB 26,3 aB 165,2bA 70,7 a
Clorofila a (ug 100g-1) Sharoline 41,3 aB 29,6 aB 1553bA 754a 1,23ns 39,9** 0,81ns 31,94
Smile 9,0 aB 57,3 aB 150,9 bA 72,4 a
Média 31,8B 36,8B 182,3 A
Champagne 74,2 aA 35,2 aA 46,1 bA 51,8a
Fenway 39,5aB 55,1 aB 142,6 aA 79,1 a
Clorofilab (ug 100g-1) Sharoline 79,1 aB 54,0 aB 203,8aA 112,3a 1,96ns 8,86** 2,79* 33,94
Smile 14,4 aB 85,4 aB 164,7aA 88,2a
Média 51,8B 57,4 B 130,3 A

NS N&o significativo (p>0,05).* Significativo ao nivel de 95% de probabilidade. ** Significativo ao nivel de 99% de probabilidad e. Médias seguidas da
mesma letra mindscula nas colunas e mailscula nas linhas ndo diferem entre si de acordo com o teste de Scott-Knott ao nivel de 95% de

probabilidade.
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O endocarpo central dos frutos dos hibridos Champagne e Sharoline
apresentou maior concentracao de flavonoides, sendo 67,45 e 63,32% maior que a
obtida no hibrido Fenway (Tabela 3). O endocarpo distal em frutos de ‘Smile’
apresentou elevada concentracdo de flavonoides, sendo superior em até 90,7% ao
obtido nos demais hibridos. No mesocarpo a maior concentracéo de flavonoides foi
obtida nos frutos de ‘Fenway’ (Tabela 3).

Em frutos de melancia de polpa vermelha é relatada elevada concentracdo de
flavonoides (IBRA et al., 2017). Os flavonoides presentes em frutos de melancia sao
importantes antioxidantes, que auxiliam na prevencédo de doencas, além disso, as
cascas e mesocarpo podem ser uma fonte a mais deste composto (AUGUSTIA et
al., 2019). Os valores de flavonoides encontrados no presente estudo sdo muito
superiores aos relatados por Augustia et al. (2019), sendo um excelente indicador de
gualidade dos frutos avaliados.

A melancia é uma boa fonte de flavonoides, sendo relatado por Tlili et al.
(2011a, b) a concentracdo de 111 a 176 mg (ER kg m), dependendo do gendtipo
(ZAMUZ et al., 2021). Em suco de melancia (polpa pulverizada), a concentracdo de
flavonoides obtidas por Kim et al. (2014) foi de 14,1 mg QUE 100 g%, valores
superiores aos obtidos no presente estudo. No entanto, as concentracdes de
compostos podem variar em funcédo do hibrido, adubacao e fatores climaticos, além
disso, o ponto de maturacdo dos frutos influencia na qualidade nutricional dos frutos.
Contudo, os frutos avaliados representam uma boa fonte de flavonoides.

O conteudo de acidos fendlicos foi maior no endocarpo central dos frutos,
sendo mais expressivo nos frutos do hibrido Smile, havendo uma reducédo deste
composto no endocarpo distal e menor concentracdo no mesocarpo dos frutos
(Tabela 3).

O conteudo de fendlicos totais foi maior no endocarpo central dos frutos do
hibrido Smile, sendo observada menor concentragdo no mesocarpo destes mesmos
frutos. No endocarpo distal, o contetdo de fendlicos totais foi menor nos hibridos
Champagne e Fenway. No entanto, a concentragdo no mesocarpo foi maior para
‘Fenway’ e Sharoline (Tabela 3).

Ja foram identificados cerca de 71 fendlicos em polpa de melancia (ABU-
REIDAH et al., 2013), sendo a concentracdo de fendlicos totais maior no endocarpo
central dos frutos (TARAZONA-DIAZ et al., 2011), além disso, os teores de fendlicos
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totais sdo dependentes da cultivar utilizada (ZAMUZ et al.,, 2021). Sao descritos
teores de polifendis totais em polpa de melancia variando entre 137 e 260 mg de
acido galico (ILAHY et al., 2019).

Desta forma, a concentracdo de acidos fenodlicos e fendlicos totais séo
inerentes aos hibridos avaliados, sendo ‘Smile’ superior em concentracdo de
fendlicos totais no endocarpo interno. A concentracdo de compostos funcionais no
endocarpo do fruto € importante, pois esta fragcdo é a mais consumida, no caso da
concentracdo no mesocarpo, demonstrando a necessidade de estratégias para o

aproveitamento de todas as partes do fruto.
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Tabela 3. Resumo das analises de variancia das caracteristicas bioquimicas em relagdo aos teores de flavonoides, &cidos fendlicos e
fenolicostotais em hibridos de mini-melancia em relagéo a parte do fruto.

Partes do fruto Ly F (ANOVA)

Caracteristica Hibridos Endocarpo central Endocarpo distal Mesocarpo Media Hibridos Parte do fruto H x P Ccv %
Champagne 1.833,3 aA 666,6 bB 400,0aB 966,6 b
Fenway 596,6 cB 250,0 bB 950,0aA 598,8c
Flavonoides (ug QE 100g-1)  Sharoline 1.626,6 aA 600,0 bB 530,0aB 918,8b 26,5* 25,4* 28,4** 23,44
Smile 1.313,3 bB 2.690,0 aA 730,0aC 1577,7 a
Média 1.3425A 1051,6 B 652,5C
Champagne 50,2 bA 22.3bB 10,2 aC 276b
. L Fenway 20,8 dA 7,0cB 10,2 aB 12,7 c
Actdos T ey M A shacline  34,7ca 20008 109aC  225b 614 1113 172 2193
Smile 87,3 aA 55,8 aB 10,2 aC 511a
Média 48 3 A 26,8 B 10,4 C
Champagne 83,4 bA 52,7 cC 70,9 bB 69,0b
Fenélicos totais (mg GAE Fenwgy 76,0 cB 55,9cC 96,0 aA 76,0 a N N N
100g-1) Sharoline 71,8 cB 69,0 bB 101,9aA 81,0a 9,6 43,8 51,7 6,28
Smile 95,5 aA 83,2 aB 51,2cC 76,6 a
Média 81,7 A 65,2 B 80,0 A

** Significativo ao nivel de 99% de probabilidade. Médias seguidas da mesma letra mindscula nas colunas e mailscula nas linhas ndo diferem entre si de
acordo com o teste de Scott-Knott ao nivel de 95% de probabilidade. QE — Quercetina equivalente. CAE — Acido cafeico equivelente. GAE - Acido gélico
equivalente.
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O contetdo de ABTS, DPPH e FRAP representa a capacidade antioxidante
da amostra, em que o hibrido Smile apresentou maior conteudode ABTS no
endocarpo central e distal, enquanto que, ao avaliar o mesocarpo, o hibrido
Champagne apresentou maior concentracéo deste composto (Tabela 4).

Quanto a DPPH, o teor foi maior no endocarpo central nos hibridos
‘Sharoline’ e ‘Smile’. J& no endocarpo distal houve maior concentracdo de DPPH
no fruto de ‘Fenway’ (Tabela 4). No mesocarpo dos frutos foram observadas as
menores concentracdes deste composto, independente do hibrido, enquanto que
nos frutos de ‘Fenway’ observou-se baixas concentracdes até mesmo no
endocarpo distal.

Com relacéo aos valores de poder redutor antioxidante férrico - FRAP, no
endocarpo central, os hibridos Champagne e Fenway apresentaram elevada
concentragéo, sendo superior ao constatado em frutos de Sharoline em 24,23 e
29,91%, respectivamente. As maiores concentragdes de FRAP foram obtidas no
endocarpo distal de frutos do hibrido ‘Fenway’ (1.030,0) e Smile (Tabela 4). No
mesocarpo dos frutos foram obtidas as menores concentracées de FRAP.

A atividade antioxidante tem sido amplamente explorada através da
avaliacdo de DPPH e ABTS (SREEDHAR et al., 2010). Em trabalho conduzido
por Neglo et al. (2021), foi avaliada a atividade antioxidante ABTS em casca de
melancia semelhante a vitamina C, sendo observado menor conteudo de DPPH.
Além disso, os autores encontraram maior quantidade de antioxidantes na casca
dos frutos do que no endocarpo, ao contrario do que foi observado no presente

estudo.
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Tabela 4. Resumo das analises de variancia das caracteristicas bioquimicas em relacdo ao sequestro dos radicais 3-etilbenzotiazolina-6-acido
sulfénico (ABTS) e 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) e poder redutordo ferro (FRAP) em hibridos de mini-melancia em relacdo a parte do fruto.

i . Partes do fruto - F (ANOVA)
Caracteristicas Hibridos Endocarpo central Endocarpo distal Mesocarpo Media Hibridos Parte do fruto Hx P Ccv %
Champagne 10,6 bA 9,3 bA 10,5aA 10,2b
Fenway 8,8 cA 5,8cB 6,1 bB 6,9d
ABTS (mg TE 100g-1) Sharoline 10,2 bA 8,2bB 7,3bB 86¢c 129,1* 23,6** 7,2** 8,66
Smile 15,8 aA 16,2 aA 11,7aB 14,6 a
Média 11,3A 99B 89C
Champagne 74,9 bB 100,6 aA 649aC 80,1a
Fenway 77,0 bA 62,2 cB 66,6 aB 68,6 b
DPPH (mg TE 100g-1) Sharoline 90,1 aA 84,1 bA 63,8aB 794a 16,2* 65,9** 17,5 5,58
Smile 89,6 aA 86,2 bA 66,9aB 809a
Média 829A 83,3A 65,6 B
Champagne 803,3 aA 450,0 cB 293,3bC 515,5c
Fenway 840,0 aB 1.030,0 aA 323,3aC 731,1a
FRAP (umol Fe2+ kg) Sharoline 646,6 cA 463,3 cB 236,6 bC 448,8d 96,3** 463,0** 44,6 6,65
Smile 720,0 bB 846,6 bA 380,0aC 648,8b
Média 752,2 A 697,5B 308,3C

** Sjgnificativo ao nivel de 99% de probabilidade. Médias seguidas da mesma letra mindscula nas colunas e mailscula nas linhasnao diferem entre si de
acordo com o teste de Scott-Knott ao nivel de 95% de probabilidade. TE — Trolox equivalente.
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Anélise de correlacéo

O parametro pH apresentou correlacao fortemente positiva para as variaveis
B-caroteno (0,732), flavonoides (0,66), acidos fendlicos (0,923) e ABTS (0,891),
indicando que os parametros sédo co-dependentes entre si (Tabela 5).

Desta forma, o pH dos frutos influenciou na producdo de compostos
antioxidantes. Em trabalho conduzido por Silva et al. (2022), plantas conduzidassob
estresse salino apresentaram valores menores de pH e redugéo no teor de vitamina
C, refor¢cando a correlacéo entre o pH e compostos antioxidantes.

Em contrapartida, a clorofila a possui correlacdo negativa moderadamente
forte para as variaveis DPPH (-0,634) e FRAP (-0,727), indicando que tais
parametros apresentam uma relacdo inversa, em que altas concentracdes de
clorofila a proporcionam menores concentragdes de DPPH e FRAP. A clorofila a € o
principal pigmento fotossintetizante, ocorrendo diversas reagdes de oxi-reducao
durante a fotossintese (TAIZ; ZEIGER, 2017). A elevada concentracdo de redutor
antioxidante férrico - FRAP e DPPH podem interferir nas reacdes fotossintéticas.

Quanto a variavel licopeno, verificou-se correlacdo forte e moderadamente
forte para B-caroteno (0,863) e flavonoide (0,638),respectivamente. A correlacdo de
Pearson indica que as variaveis analisadas sdo dependentes, ou seja, 0 aumento
do teor de licopeno esté interligado ao teor de B-caroteno e flavonoides. A medida
gue o fruto amadurece, ha uma diminuicdo das quantidades de clorofila a
concentracdo de licopeno e [B- caroteno nos frutos de melancia, pois estes sdo 0s
principais pigmentos presentes nestes frutos, responsaveis pela coloracdo da
polpa (ZHAO et al., 2013). A alta concentracdo de flavonoides esta relacionada ao
amadurecimento do fruto.

Da mesma forma, (B-caroteno possui fortemente positiva para as variaveis
flavonoides (0,717), acidos fendlicos (0,744) e ABTS (0,803). Contudo, apresenta
relacdo moderadamente forte para a variavel DPPH (0,591).

As variaveis flavonoides, de acordo com a correlacdo de Pearson,
apresentam  correlacdo  positiva moderadamente  forte para  acidos
fendlicos(0,698) e ABTS (0,695), enquanto que flavonoides apresentam correlagéo
positiva forte e moderada para as variaveis ABTS (0,801) e DPPH (0,576),
respectivamente. Isso demonstra que os resultados avaliados sdo codependentes,

ou seja, o resultado de um parametro interferira nos demais. Assim, o aumento de



38

flavonoide tem relacdo com o teor de ABTS.

A concentracdo de B-caroteno esté relacionada ao amadurecimento do fruto.
No caso da melancia, a presenca de flavonoides, acidos fendlicos e ABTS é reflexo
das caracteristicas dos frutos, que apresentam elevada concentracdo de
antioxidantes quando maduros, muitos deles relacionados aos pigmentos presentes

na polpa, como licopeno e B-caroteno (ZAMUZ et al., 2021).



Tabela 5. Coeficientes de correlacdo de Pearson para o pH, acidez titulavel (ATT), teor de &cido ascorbico (AA), clorofila a,clorofilab, fendlicostotais,

dos radicais 3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico (ABTS) e 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) e poder redutor do ferro (FRAP).
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Variaveis ATT AA Chla Chlb Lyc B-car Flv Afe FT ABTS DPPH FRAP
pH -0,373 0,110 -0,269 -0,246 0,471 0,732 0,660 0,923 0430 0,891 0,444 0,248
ATT - 0,257 -0,264 0,045 0,290 0,770 -0,070 -0,263 -0,117 -0,250 0,031 0,261
AA - -0,455 -0,285 0,357 0373 0472 0420 0,061 0,139 0,418 0,342
Chla - 0,526 -0,421  -0,514 -0,274 -0,507 0,132 -0,167 -0,634 -0,727
Chlb -0,121  -0,421 -0,046 -0,435 0,276 -0,268 -0,542 -0,530
Lyc 0,863 0,638 0453 0,060 0,510 0,421 0,442
B-car 0,717 0,744 0,045 0,803 0,591 0,560
Flv 0,698 0,326 0,695 0,427 0,373
Afe - 0,395 0,801 0,576 0,431
FT - 0,130 -0,126 -0,135
ABTS - 0,469 0,223
DPPH - 0,183
FRAP -

Os coeficientes em negrito representam correlacdes significativas (a=0,05).
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Andélise de PCA

Visando estabelecer um modelo descritivo para agrupar os hibridos de mini-
melancia e as diferentes partes do fruto em funcdo dos teores de compostos
funcionais e a atividade antioxidante associada, a analise de componentes principais
(PCA) foi aplicada ao conjunto de dados. A PC1 e PC2 explicam 63,50% dos dados
obtidos (Figura 3).
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Figura 3. Biplot dos dois primeiros componentes obtidos pela PCA realizada com os
dados de parametros bioquimicos: pH, acidez titulavel — ATT, vitamina C — VitC,
compostos funcionais: clorofila a — Chla, clorofila b — Chlb, licopeno - Lyc, B- caroteno
— B-car, flavonoides — Flv, acidos fenélicos — Afe, fenélicos totais — FT; e dados
atividade antioxidante: sequestro dos radicais 2,2'-azino-bis(3-ethylbenzo- thiazoline-6-
sulfonic acid) (ABTS), 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) e poder redutor do ferro (FRAP).
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As flexas indicam os cossenos quadrados dos parametros bioquimicos e os
pontos representam as amostras de mini-melancia e respectivas partes do fruto. O
endocarpo central dos hibridos Sharoline, Champagne e Smile apresentaram maior
concentracdo de FRAP, vitamina C, DPPH, licopeno, 3- caroteno, flavonoides, ABTS
e acidos fendlicos e pH. Enquanto que o endocarpo distal do hibrido Smile
apresentou maior concentracdo de FRAP, vitamina C, DPPH, licopeno, 3-caroteno,
flavonoides, ABTS e &acidos fendlicos e pH.

O endocarpo central e distal do hibrido Fenway apresentou maior acidez
titulavel, assim como o endocarpo distal dos hibridos Champagne e Sharoline
(Figura 3). O mesocarpo dos hibridos avaliados apresentou maior presenca de
clorofila a e b, demonstrando que houve maturacéo suficiente dos frutos, além disso,
a concentracdo de clorofila na polpa é antagbnica a pigmentos relacionados a

maturacao.
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CONCLUSAO

Entre os hibridos de mini-melancia avaliados, ‘Sharoline’ foi o hibrido com maior teor
de vitamina C. Porém, ‘Smile’ e Sharoline foram os hibridos que apresentaram os melhores
resultados quanto aos compostos funcionais, possuindo teores superiores de licopeno, [3-
caroteno, flavonoides, &cidos fendlicos e fendlicos totais nas partes do endocarpo central e
distal, que sao as partes mais importante para o consumo, atribuindo a esses dois hibridos
bons resultados de atividade antioxidante, indicando a esses hibridos o aproveitamento da

fruta para a alimentagéo e utilizagédo agro-industrial.
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