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Resumo

0 presente estudo teve como objetivo caracterizar o sumo de melancia de duas cultivares
para a promocao dos seus beneficios em prol da saude.

As melancias produzidas pela sociedade Hortas D’ldanha sdo reconhecidas nacionalmente
como um produto de excelente qualidade devido ao seu sabor unico. Numa tentativa de
associar esta qualidade a promogao de saide dos consumidores procedeu-se a determinagio
de diversos parametros, tais como o teor de s6lidos soluveis totais, o pH, o teor de licopeno, o
teor de polifendis e a atividade antioxidante, entre outros. Todos estes parametros, ndo so
contribuem para avaliar a qualidade dos frutos como alguns tém um papel importante na
manutencio das fun¢des do corpo humano e a promogio da sadde.

Neste estudo, as melancias analisadas durante os ensaios pertenciam a cultivar Crimson
Sweet (casca riscada) e a Augusta (casca preta) e foram fornecidas durante o més de julho,
altura em que se verifica o seu pico de producdo. Apo6s a recolha das melancias, as analises
decorreram no Centro de Apoio Tecnolégico Agro-Alimentar de Castelo Branco (CATAA).

No primeiro passo, procedeu-se a lavagem e secagem dos frutos seguido da inspecdo de
imperfeicdes e ranhuras na casca, sendo que todos os frutos se encontravam em boas
condic¢des. De seguida, procederam as restantes analises morfolégicas onde se observou que
as melancias da cultivar Crimson Sweet possuiam um peso superior (7,34 + 0,86 kg) e
também permitiam uma maior rentabilidade de sumo (0,63 * 0,05), medida em kilogramas
de fruto por litros obtidos.

Nas anadlises fisico-quimicas observou-se que a cultivar Crimson Sweet obteve teores de
sélidos soluveis totais (9,3 £ 0,5 2Brix), de polifendis (114.2 + 9,09 mg de 4cido galico kg -1 de
fruta) e de atividade antioxidante (64,6 + 6,15 mg TE por kg -1 de fruta) superiores, para
sumo fresco, enquanto a cultivar Augusta obteve valores de acidez (1,07 + 0,21 mEq 100g -1)
e de licopeno (52,07 * 4,28 mg kg -! de fruta) superiores para sumo fresco.

Todas as andlises microbiolégicas apresentaram valores “satisfatorios” ou “aceitaveis”
segundo os critérios do INSA e do regulamento (CE) n? 1441/2007. As unidades formadoras
de colonias (ufc) observadas em microrganismos a 30°2Cbolores e leveduras, e
microrganismos psicrotroficos apresentaram-se sempre dentro dos limites para uma boa
qualidade microbioldgica, ndo sendo detetados microrganismos patogénicos (Listeria
monocytogenes, Escherichia coli e Salmonella Spp.) em nenhuma das amostras analisadas.

Por fim, as andlises sensoriais mostraram uma maior preferéncia dos consumidores pela
cultivar Augusta. O sumo fresco obteve o valor de qualidade mais elevado (7,24 * 1,34),
seguido do sumo consumido “6h apés a preparacdo” (6,81 + 1,47) e por ultimo o sumo
descongelado com o valor mais baixo (6,11 * 1,62).

Com este estudo foi possivel caracterizar nutricionalmente as duas cultivares de melancia
referidas, averiguar a sua qualidade microbiolégica, bem como entender as preferéncias dos
consumidores em relacdo ao seu sumo.
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Abstract

The present study intended to characterize the watermelon juice from two cultivars for
promoting health and welfare.

Watermelons produced by Hortas D’Idanha producers’ society are nationally well-known
as a product with excellent quality due to its unique flavor. In order to combine quality to the
promotion of the consumers health we determinated several parameters such as total soluble
solids content, pH values, lycopene and polyphenols content and antioxidant activity, among
others. All these parameters, not only contribute to evaluate the quality of the fruits but also,
some have an important role maintaining the human body functions and promoting health.

In this study, the watermelons belonged to cultivars Crimson Sweet (stripped rind) and
Augusta (black rind) have been provided during the month of july and were analyzed. The
peak in production occurs in this time of the year. After gathering the watermelons, analyzes
took place in Centro de Apoio Tecnolégico Agro-Alimentar de Castelo Branco (CATAA).

The first step was to wash and dry the fruits followed by an inspection of imperfections
and grooves in the rind, being that all the fruits were in good condition. Then, morphological
analysis were conducted, which allowed to observe that Crimson Sweet cultivar had a higher
weight (7.34 £ 0.86 kg) with greater juice profitability (0.63 £+ 0.05), measured in kilogram of
fruit per liter obtained.

Physicochemical analysis allowed to observe that Crimson Sweet cultivar had a higher
total soluble solids content (9.3 = 0.5 ° Brix), polyphenols content (114.2 + 9.09 mg kg -! of
gallic acid) and antioxidant activity (64.6 + 6.15 mg TE kg -1), in fresh juice, while the Augusta
cultivar had higher content of acidity (1.07 * 0.21 mEq 100g -1) and lycopene content (52.07
4.28 mg kg ! of fruit), also in fresh juice.

All the microbiological analysis showed values ranked as ”satisfactory” or "acceptable”
according to the criteria from INSA and the Regulation (EC) N? 1441/2007. The colony-
forming units (cfu) observed in microorganisms at 30 ° C, molds and yeasts, and
psychrotrophic were always within the limits for a good microbiological quality.
Furthermore, pathogenic microorganisms (Listeria monocytogenes, Escherichia coli and
Salmonella spp.) weren’t detected in any of the samples analyzed.

Finally, sensory analyzes showed that consumers preferred Augusta cultivar. Its fresh
juice obtained the highest value for quality (7.24 + 1.34), followed by the juice consumed 6
hours after preparation (6.81 * 1.47), and lastly the defrosted juice (6.11 + 1.62).

This study enabled to describe nutritional features of two watermelon cultivars
previously referred, as well as examine its microbiological quality and also to understand the
consumer preferences in relation to juice of both watermelon cultivars.

Keywords

Crimson Sweet; Augusta; Watermelon juice; Microbiological quality; Physicochemical
parameters
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