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Determinacdao de compostos relacionados com a acidez (acidos
organicos) em variedades de meldo (Cucumis melo L.)

Joao Luis Matos da Silva

Resumo

O meldo (Cucumis melo L.) é uma espécie da familia Cucurbitaceae com um
enorme impacto econémico e é cultivada em praticamente todo o mundo. As suas
cultivares possuem uma variabilidade substancial em caracteristicas relacionadas
com a qualidade das frutas, tais como o padrao respiratério (influencia o tempo de
prateleira), cor, textura, aroma e sabor.

O objetivo deste trabalho consistiu em analisar a variabilidade das
propriedades fisico-quimicas de um total de 39 amostras de 9 cultivares diferentes de
meldo. Destas cultivares, 6 eram provenientes de cultivo em estufa num dos centros
de investigacdo IRTA em Torre Marimon, e as restantes 3 cultivares, eram amostras
adquiridas no comércio local. Foram efetuadas algumas determinagdes, tais como, a
percentagem de humidade, a acidez titulavel, o pH, a cor, os graus Brix, a percentagem
de sumo extraivel, o teor de agucares redutores e totais e o perfil de acidos organicos
por HPLC. O tratamento de dados foi efetuado através dos softwares Excel, Statistica e
JMP, onde se recorreu a teste de compara¢do multipla de médias de Tukey para
a=0,05, andlise de variancia (ANOVA) e analise de componentes principais (ACP). Foi
tracado o perfil fisico-quimico de cada cultivar caracterizando-as a luz dos resultados
obtidos pelas determinagdes efetuadas.

Palavras chave
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Abstract

Melon (Cucumis melo L.) is a species of the Cucurbitaceae family with a huge
economic impact and is grown in almost all points of the world. Their cultivars have
substantial variability in characteristics related to the quality of fruits, such as
breathing pattern (influences the shelf life), color, texture, aroma and taste.

The objective of this study was to analyze the variability of the
physicochemical properties of a total of 39 samples from 9 different cultivars of
melon. These cultivars, six were from greenhouse cultivation in an IRTA research
center in Torre Marimon, and the remaining three cultivars, samples were purchased
in the local market. Some analytical measurements were performed, such as the
moisture content, acidity, pH, color, brix degrees, the percentage of extractable juice,
reducing and total sugars and organic acids composition profile performed by HPLC.

Data processing was done through Excel, Statistica and JMP softwares, where
multiple mean comparison Tukey test for a = 0.05, analysis of variance (ANOVA) and
principal component analysis (PCA) test were performed.

Was traced physicochemical profile of each cultivar characterizing them using
the interpretation of the results obtained by the determinations made.

Keywords

Melon, physicochemical characterization, organic acids, sugars, HPLC.
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