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RESUMO
Para realização deste trabalho, utilizou-se como matéria-prima frutos do melão (Cucumis melo, L.), cujas amostras foram adquiridas em uma rede de supermercados da cidade de Juazeiro do Norte - CE. Realizaram-se determinações físicas, físico-químicas e químicas em 03 frutos. Foram obtidos neste trabalho a polpa das três variedades do melão ao qual foram fracionadas e armazenadas em embalagens de polietileno em freezer a -18ºC. Com os resultados obtidos da caracterização física dos frutos, relacionou-se os parâmetros de cor e atividade de água. Através de determinações analíticas realizadas, observou-se que a polpa das três variedades de melão possui alto teor de umidade e pH e baixa acidez total titulável (ATT). Todas amostras analisadas apresentaram baixos teores de sólidos solúveis (SST) com valores inferiores aos exigidos pelo mercado internacional.

PALAVRAS CHAVE: Cucumis melo L., variedades, caracterização.
 
INTRODUÇÃO
O melão (Cucumis melo L.) é uma das hortaliças mais importantes no mundo. É uma cultura de grande expressão econômica para a região semiárida do Nordeste brasileiro, onde é cultivada com alto nível tecnológico e a produção é destinada para a exportação (SENHOR et al, 2009). O Brasil é um dos três maiores produtores mundiais de frutas. No ano de 2007, o Brasil ocupou o segundo lugar entre os países 
exportadores de melão, com uma produção de 204.502 toneladas com valor de US$ 
128.214.000 (FAOSTAT, 2010). O Rio Grande do Norte destaca-se como estado produtor, 
perdendo apenas para o Ceará. Em 2008, o Rio Grande do Norte produziu 100.584 
toneladas de melão, o que correspondeu a 32% da produção total do país (IBGE, 2010).
É uma hortaliça consumida in natura ou na forma de suco que ocupa posição de destaque no mercado de exportação de olerícolas brasileiras, sendo uma cultura de clima quente e seco muito apreciada e de grande aceitação no mundo. Pode ser considerada uma das culturas de maior importância econômica estratégica para a Região Nordeste do Brasil (BRAGA SOBRINHO et al., 2008). Pertence à família das Cucurbitáceas, que apresenta um grande número de espécies cultivadas, com uma riqueza de variedades tradicionais como as abóboras (Cucurbita spp.), melancias (Citrulus lanatus), entre outras variedades (FILGUEIRA, 2009).
Objetivou-se com este trabalho avaliar as características físicas e físico-químicas de diferentes variedades de melão (Figura 1):
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Figura 1: Melão Japonês; Melão Sapiens; Melão Amarelo-Ouro (SILVA, 2011).

MATERIAL E MÉTODOS

O trabalho foi realizado no Laboratório de Armazenamento e Processamento de Produtos Agrícolas (LAPPA), pertencente à Unidade Acadêmica de Engenharia Agrícola do Centro de Tecnologia e Recursos Naturais, da Universidade Federal de Campina Grande, Campus de Campina Grande - PB. Os frutos utilizados foram melões (Cucumis melo L.) provenientes de uma rede de supermercados da cidade de Juazeiro do Norte – CE, sendo processadas no Laboratório de Análises Químicas de Alimentos do LAPPA. Em seguida a polpa foi fracionada e armazenada em embalagens de polietileno em freezer a -18ºC.   
A polpa das três variedades de melão foram submetidas às análises físicas e físico- químicas, em triplicata, quanto aos parâmetros: determinação da cor instrumental (avaliada através de um espectrofotômetro de bancada Color Quest II, utilizando módulo de calibração de reflectância especular excluída (RSEX), com uma fonte de iluminação D65 e ângulo visual de 10º. As coordenadas CIELab (a*, b*, L*) foram lidas diretamente do aparelho sendo (L* a luminosidade; a* o parâmetro de croma vermelho-verde; b* o parâmetro de croma amarelo-azul), atividade de água (Aqualab), pH (determinação direta em potenciômetro), Acidez total em ácido cítrico (titulação com NaOH 0,1N), sólidos solúveis totais (determinação direta em refratômetro com os resultados expressos em ºBrix), cinzas (calcinação das amostras a 550ºC) e umidade (método da estufa a 105ºC± 3ºC, por 24 horas).

[bookmark: _GoBack]RESULTADOS E DISCUSSÃO
Os melões Amarelo-Ouro, Japonês e Sapiens (Pele-de-Sapo) apresentaram peso médio de 964,4g, 1467,5g e 861,7g, respectivamente. A classificação do fruto é de fundamental importância na comercialização, uma vez que indica a boa aceitação do produto pelos consumidores. Os resultados do peso médio do fruto foram inferiores aos encontrados por Araújo Neto et al. (2008) para os genótipos AF 646 (1,54 kg) e Gold Pride (1,59 kg) ao estudarem a produtividade e qualidade de genótipos de melão amarelo em quatro ambientes. Segundo estes autores, frutos abaixo da média (1,78 kg) produzidos no estado do Rio Grande do Norte, são preferidos pelo mercado exportador, que prefere frutos menores, ficando os maiores no mercado interno.
Os valores referentes ao diâmetro longitudinal das variedades Amarelo-Ouro, Japonês e Sapiens são respectivamente, (14,9 cm, 15,79 cm, 17,2 cm) e transversal (9,1 cm, 10,9 cm, 8,3 cm) estando próximos aos de Paduan et al. (2007), que analisando as características físicas e químicas em cinco genótipos de melão (Amarelo ouro, Gaucho Caipira, Net Gália, Orange melo e Filipo) verificaram diferenças entre os tratamentos quanto aos diâmetros longitudinal e transversal. Para o melão Amarelo Ouro estes autores encontraram valores de 19,44 cm e 14,6 cm, respectivamente. O formato do fruto não teve alteração entre os genótipos apresentados, constatando-se pequena variação de 0,93 a 1,10 para o índice de formação do fruto. O mesmo autor salienta que a relação de 1,05 e 1,11 indica formato de frutos arredondado. 
Os resultados da caracterização física e físico-química das polpas de três variedades de melão encontram-se na Tabela 1.
Tabela 1- Caracterização física e físico-química das polpas do melão Amarelo-Ouro, Japonês e Sapiens. 
	Amostra
	Aw
	L*
	a*
	b*
	ºBrix
	pH
	ATT
	Umidade
	Cinzas

	Amarelo
	1,00b
	71,95a
	-1,28b
	9,78b
	5,00b
	5,38c
	0,093a
	94,94b
	0,33b

	Japonês
	1,01a
	69,92b
	19,57a
	35,79a
	7,83a
	6,49a
	0,045b
	92,77c
	0,62a

	Sapiens
	1,01a
	55,29c
	-1,57b
	35,99a
	4,66b
	6,17b
	0,086a
	95,75a
	0,72a

	MG
	1,01
	65,72
	7,47
	27,18
	5,83
	6,01
	0,075
	94,48
	0,56

	dms
	0,003
	0,798
	0,303
	0,540
	0,590
	0,076
	0,016
	0,227
	0,141

	CV (%)
	0,13
	0,48
	1,62
	0,80
	4,04
	0,50
	8,76
	0,10
	10,13

	Fcal
	25,87**
	2440,3**
	22555,1**
	14562,5**
	163,5**
	1060,2**
	48,11**
	866,06**
	38,56**


Médias seguidas da mesma letra, na coluna, não diferem estaticamente a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey; **significativo a 1% de probabilidade, pelo teste F. MG =Média geral; dms= Desvio médio significativo; CV= Coeficiente de variação; Fcal= F calculado.

Os valores obtidos para atividade de água das polpas do melão (Aw) em função da temperatura variaram entre 1,00 (Amarelo-Ouro) a 1,01 (Japônes e Sapiens). De acordo com Oliveira et al. (2007) os valores obtidos para atividade de água (Aw) em função do tipo de corte e do tempo de armazenamento apresentaram diferença significativa (p<0,05), sendo que para o corte mecânico, os valores oscilaram de 0,97 e 0,98, e entre 0,98 e 0,99, para o corte manual. O mesmo autor salienta que durante o tempo de armazenamento, ocorreu uma leve redução nos níveis de atividade de água a partir do sexto dia de armazenamento, de 0,9836 a 0,9770 para ambos os cortes, tendo uma relação direta com a umidade, variando ao longo do tempo de armazenamento, o que também pode ser atribuída à relativa permeabilidade das embalagens PET utilizadas.
A coloração do produto é um dos principais parâmetros para a caracterização da qualidade, pois os consumidores mantêm uma relação positiva entre esses dois fatores (CHITARRA & ALVES, 2001). Os valores de luminosidade (L*), obtidos nesse trabalho, de maneira geral, apresentaram diferença bastante acentuada variando de 71,95 (Amarelo Ouro) a 55,29 (Sapiens). Miguel et al. (2008) observaram decréscimo nos valores de luminosidade durante o armazenamento de melão “Amarelo”, indicando que houve escurecimento da polpa do melão com o avanço dos dias variando de 65,67(1º dia) a 60,48 (12º dia). Como o parâmetro a* varia do índice de saturação verde (-) ao vermelho (+), os valores negativos de a* são justificáveis devido à coloração da variedade do melão utilizado (verde-amarelo). Com relação ao parâmetro b*, verifica-se que o melão “Amarelo-Ouro” (9,78) apresentou resultado bastante similar ao encontrado por Argandoña et al. (2002)  ao estudarem a qualidade final de melão osmoticamente desidratado em soluções de sacarose com adição de ácidos, onde os tratamentos a 50 ºBrix e 30 ºC, adicionado de ácido cítrico, apresentaram valores de 9,36.
As três variedades de melão apresentaram teores médios de sólidos solúveis variando entre 4,66 a 7,83 ºBrix. Valores semelhantes foram encontrados por Oliveira et al. (2006) para a variedade Amarelo-Ouro com teores de sólidos solúveis entre 6,78 e 8,35 °Brix, valores considerados baixos, já que o mercado internacional exige no mínimo 9,0 °Brix. Isto pode ser explicado devido à diferença de metodologia aplicada, neste caso, a polpa foi processada e homogeneizada para então fazer a análise por refratômetro, enquanto que erroneamente a análise é feita diretamente com a parte externa da polpa (mais doce). Estatisticamente, o “Net Melon” destacou-se com valores acima de 12º Brix, classificando-os como extra, em concordância com os valores encontrados por Godoy & Cardoso (2003). Lima et al. (2004) observaram, para o melão Galia, que os sólidos solúveis variaram em conseqüência do tempo de armazenamento, diminuindo de 12,9 para 9,7 ºBrix, que são superiores aos obtidos neste trabalho. 
Os valores obtidos para pH variaram entre 5,38 (Amarelo-Ouro) a 6,49 (Japonês). Valores absolutos encontrados por Oliveira et al. (2007)  apresentaram pouca variação, oscilando entre 5,9 e 7,0 para o corte mecânico e entre 6,1 e 6,7 para o corte manual, indicando um leve declínio a partir do 6° dia de armazenamento, para ambos tipos de corte. Essa acidificação do produto pode ser atribuída ao processo de fermentação desencadeado por psicrotróficos que crescem continuamente em baixas temperaturas, por exemplo, pseudomonas (LAMIKANRA et al., 2000).
O conteúdo de acidez titulável total (ATT) da polpa diferiu entre os melões Amarelo-Ouro, Japonês e Sapiens (Pele-de-Sapo), que apresentaram valores médios variando entre 0,045 a 0,093. Valores encontrados por Santos et al. (2011) apresentaram diferença significativa entre os genótipos sobre a acidez titulável, expressa em ácido cítrico variando de 0,07 (CNPH 134) a 0,10 (CNPH 136), valores esses semelhantes ao encontrado para as variedades Amarelo-Ouro e Sapiens citadas neste trabalho.
Os valores obtidos para umidade variaram de 92,77% (Japonês) a 95,75% (Sapiens). Oliveira et al. (2007) estudando o efeito do tipo de corte do melão “Cantaloupe” minimamente processado verificaram que para o corte mecânico, os valores de umidade oscilaram entre 92 e 94% e entre 91 e 93% para o corte manual, concordando com Miguel et al. (2008), que observaram o conteúdo médio de umidade do melão “Amarelo” minimamente processado de 93%. Em estudos realizados por Gondim et al. (2005) com cascas de frutas foram verificadas que a parte comestível do melão (polpa) apresentou um menor percentual em umidade (91%) em relação ao resíduo (casca) apresentando um percentual de (93,23%).  
Em relação ao conteúdo de minerais as amostras apresentaram um percentual bastante acentuado variado de 0,33% (Amarelo-Ouro) a 0,72% (Sapiens). Resultados estes semelhantes aos encontrados por Gondim et al. (2005) com teor de cinzas de 0,50% em análise realizada com 100g de amostra in natura das partes comestíveis do Cucumis melo L. O mesmo autor relata que maior valor de minerais foram encontrados nas cascas do melão (0,96%), enfatizando que as cascas das frutas apresentam, em geral, teores de nutrientes maiores do que os das suas respectivas partes comestíveis, podendo ser consideradas como fonte alternativa de nutrientes, evitando o desperdício de alimentos.  

CONCLUSÃO
	Pelos resultados, nas condições em que o experimento foi realizado, pode-se concluir que as análises físicas e físico-químicas das distintas cultivares de melão apresentaram comportamento semelhantes entre algumas cultivares em relação ao peso médio, atividade de água, umidade, conteúdo de sólidos solúveis, acidez total, pH e cinzas. Dentre as amostras avaliadas, nenhuma apresentou conteúdo de sólidos solúveis mínimo para ser comercializado, uma vez que o mercado internacional exige no mínimo 9,0 °Brix.
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