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RESUMO 

 

COSTA, ADRIANA BARBOSA. Compostos fenólicos, capacidade antioxidante e 

minerais em cascas de melancias ‘manchester’ e ‘smile’ provenientes de resíduos de 

processamento. 2017. 45 folhas Tese [Doutorado] – Programa de Pós-graduação em Nutrição 

Humana, Departamento de Nutrição, Faculdade de Ciências da Saúde, UNB, Brasília, 2017.  

Orientador: Dr. Celso Luiz Moretti. 20/01/2017. 

 

 

A melancia, Citrullus lanatus Schrad., é um fruto rico em  fitonutrientes como licopeno, 

ácidos fenólicos e carotenóides, os quais lhe atribui uma alta capacidade antioxidante, além de 

vitaminas, minerais e fibras. Está entre as curcubitáceas mais consumidas no mundo e 

também mais visadas pela indústria de minimamente processados, porém o seu 

processamento está ligado à grande quantidade de resíduos gerados pelas partes consideradas 

não comestíveis da fruta, como as cascas e sementes. As partes usualmente consideradas não 

comestíveis de frutas e hortaliças como a melancia apresentam, na sua maioria, uma maior 

quantidade de compostos funcionais comparadas com o restante do fruto, além de uma 

abundante fonte de compostos antioxidantes como os polifenóis, o que justificaria o uso 

desses resíduos como aditivos alimentares além de diminuir o dano ambiental causado pela 

quantidade de resíduo orgânico produzido. Este estudo visou quantificar os compostos 

fenólicos e minerais além de avaliar a capacidade antioxidante das cascas das cultivares de 

melancia Manchester, mais cultivada no Brasil, e Smile, recém introduzida no mercado 

nacional. Os experimentos foram conduzidos em delineamento inteiramente casualizados, 

com 2 tratamentos e 30 repetições. As análises foram feitas em triplicata. Os resultados foram 

submetidos à análise de variância (ANOVA) e as médias foram testadas pelo teste de Tukey 

ao nível de significância de 5%. As cascas das cultivares de melancias apresentaram 

diferenças significativas nos valores de pH, sólidos solúveis, % de inibição e fenólicos e sem 

diferença significativa nos valores de acidez titulável. A cultivar Manchester apresentou 

valores superiores de pH (5,88), sólidos solúveis (4,17 ˙Brix) e de acúcares totais (2,09 g kg 
-

1
) comparada com a  cultivar Smile que obteve valor de 5,72, 1,98 e 1,55 para pH, sólidos 

solúveis e açúcares totais, respectivamente. Os teores de fenólicos totais na cultivar 

Manchester foram 10,7 vezes maior ao encontrado na cultivar Smile e a capacidade 

antioxidante da cultivar Smile foi significativamente inferior à Manchester, correspondendo à 

20,53% e 31, 78% de proteção, respectivamente. Quanto ao conteúdo de minerais, a cultivar 

Smile obteve maiores concentrações nos teores de Fe (52,32 mg kg
-1

), Mn (23,98 mg kg 
-1

), P 

(5,85 mg kg
-1

) e Na (1,07 mg kg
-1

) e a cultivar Manchester com concentrações superiores de 

K (81,87 g kg 
-1

), Ca (5, 00 g kg 
-1

) e Mg (2,34 g kg
-1

). Não houve diferenças significativas 

entre as cultivares quanto ao teor de Zn. A cultivar Manchester destacou-se em relação a 

cultivar Smile na maioria dos parâmetros analisados. Apenas no conteúdo de acidez e zinco 

não houve diferença estatística entre os tratamentos. O conteúdo de minerais de ambas as 

cultivares foram superiores ao encontrado em outras frutas e corresponde a um percentual 

considerável das Recomendações Dietéticas de Referência. 

 

Palavras-chave: Citrullus lanatus Scharad., curcubitácea, cultivar, fenólicos totais, DPPH. 



 

 

 

 

Abstract 

 

The watermelon, Citrullus lanatus Schrad., is a fruit rich in phytonutrients such as lycopene, 

phenolic acids and carotenoids, which gives it a high antioxidant capacity, as well as vitamins, 

minerals and fibers. It is among the most consumed curcubitáceas in the world and also more 

targeted by the minimally processed industry, but its processing is linked to the large amount 

of waste generated by the parts considered inedible of the fruit, such as peels and seeds. The 

parts usually considered inedible of fruits and vegetables like the watermelon present, in the 

majority, a greater amount of functional compounds compared with the rest of the fruit, in 

addition to an abundant source of antioxidant compounds as the polyphenols, what would 

justify the use of these Waste as food additives in addition to reducing the environmental 

damage caused by the amount of organic waste produced. This study aimed to quantify the 

phenolic and mineral compounds in addition to evaluating the antioxidant capacity of the bark 

of the most cultivated Manchester watermelon cultivars in Brazil and Smile, recently 

introduced in the national market. The experiments were conducted in a completely 

randomized design with 2 treatments and 30 replicates. The analyzes were done in triplicate. 

The results were submitted to analysis of variance (ANOVA) and the means were tested by 

the Tukey test at a significance level of 5%. The bark of the watermelon cultivars presented 

significant differences in pH, soluble solids, % inhibition and phenolics, with no significant 

difference in the values of titratable acidity. The highest values of pH (5.88), soluble solids 

(4.17 ˙Brix) and total sugars (2.09 g kg -1) were found in the Manchester cultivar, compared 

to the Smile cultivar, which obtained a value of 5.72, 1 , 98 and 1.55 for pH, soluble solids 

and total sugars, respectively. The total phenolic content in the Manchester cultivar was 10.7 

times higher than that found in the Smile cultivar and the antioxidant capacity of the Smile 

cultivar was significantly lower than Manchester, corresponding to 20.53% and 31, 78% 

protection, respectively. As regards mineral content, Smile showed higher concentrations of 

Fe (52.32 mg kg-1), Mn (23.98 mg kg -1), P (5.85 mg kg-1) and Na 1.07 mg kg-1) and 

Manchester cultivar with higher concentrations of K (81.87 g kg -1), Ca (5.00 g kg -1) and 

Mg (2.34 g kg -1). There were no significant differences between the cultivars regarding the 

Zn content. The cultivar Manchester was distinguished in relation to the cultivar Smile in the 

majority of the analyzed parameters. Only in the acidity and zinc content there was no 

statistical difference between the treatments. The mineral content of both cultivars was higher 

than that found in other fruits and corresponds to a considerable percentage of the Dietary 

Reference Recommendations. 

 

Key words: Citrullus lanatus Scharad., Curcubitácea, cultivar, total phenolics, DPPH. 
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INTRODUÇÃO 

 

A melancia, Citrullus lanatus Schrad., é um fruto fonte de compostos com 

propriedades funcionais, em destaque para o licopeno, a vitamina C e os compostos fenólicos, 

que possuem funções preventivas às doenças degenerativas e cardiovasculares (TARAZONA-

DIAZ et al., 2011). Estes compostos são considerados antioxidantes naturais por possuir uma 

relevante capacidade de destruir espécies reativas de oxigênio, as quais são responsáveis pelo 

dano oxidativo celular e diminuição da atividade de defesa das células (LIMA, 2007). 

A melancia é reconhecida, principalmente, pela elevada capacidade antioxidante 

natural, um atributo de destaque no fruto. Esta capacidade é atribuída aos compostos 

fenólicos, que são referidos como sendo os principais compostos que contribuem para a sua 

atividade antioxidante (TLILI et al., 2011a). Estes compostos apresentam diversas estruturas 

químicas, razão pela qual apresentam diferentes propriedades funcionais. Neste sentido, é de 

grande importância analisar a composição e quantificar estes compostos nos alimentos, 

realizando estudos antes da atribuição de suas respectivas propriedades (ABU-REIDAH et al., 

2013).  

Os compostos fenólicos estão presentes em grande quantidade em diversas frutas e 

hortaliças, contudo, estudos apontam que estes compostos também se encontram em alta 

concentração nas partes usualmente consideradas não comestíveis, como as cascas e 

sementes, e que estas apresentam, na sua maioria, uma maior quantidade de compostos 

bioativos comparadas com a polpa. (BALASUNDRAM et al, 2006).  

Tarazona-Díaz et al (2010) em um estudo feito com diferentes cultivares de melancia, 

avaliaram o teor de compostos bioativos (citrulina, licopeno, carotenóides) e atividade 

antioxidante presente na casca e polpa do fruto além de relacionar o teor desses compostos 

com atributos de cor, textura e características sensoriais de cada cultivar. O estudo concluiu 

que além da polpa, a casca da melancia é uma boa fonte de compostos bioativos e que 

presenta atividade antioxidante similar à polpa. 

Outros estudos apontam a utilização dos resíduos da melancia como fonte alimentar. 

Nos Estados Unidos a casca desse fruto é muito utilizada na produção de picles (SIMONNE 

et al, 2003) que serve como condimento para carnes e saladas. A casca também é aproveitada 

para a produção de doces (SANTANA ; OLIVEIRA, 2005). O endocarpo (parte branca entre 
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a casca e a polpa do fruto) já é muito utilizada na produção de farinhas e biscoitos 

(GUIMARÃES et al., 2010). 

Além disso, a utilização dos resíduos provenientes de frutas e hortaliças pode ser uma 

boa alternativa para a indústria de alimentos de minimamente processados, a qual, por ser um 

segmento de acelerado desenvolvimento, principalmente no processamento de melão e 

melancia, gera uma quantidade maior de lixo produzido pelo descarte das porções 

consideradas não comestíveis dos alimentos. Além disso, essas partes não comestíveis 

poderiam também ainda ser usadas como aditivos alimentares ou até mesmo aplicados na 

indústria cosmética (PESCHEL et al., 2006).  

Estudos sobre as características nutricionais da casca da melancia e suas 

potencialidades no uso desse produto como fonte natural de compostos bioativos como os 

compostos fenólicos, ainda são muito escassos. Nesse contexto, mais pesquisas são 

necessárias sobre a caracterização nutricional da casca da melancia para que seu consumo seja 

viabilizado seja como aditivos em bebidas ou outros alimentos ou na produção de 

fitoterápicos para suplementação dietética desses compostos. 

Este estudo objetivou quantificar os teores de compostos bioativos e de minerais na 

casca da melancia das cultivares Manchester e Smile. 
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2 OBJETIVOS 

 

2.1- Objetivo Geral 

 

Quantificar os compostos fenólicos e minerais e avaliar a capacidade antioxidante das 

cascas das cultivares de melancia Manchester e Smile. 

 

2.2- Objetivos Específicos 

 

 

i. Analisar os teores de fenólicos totais no extrato metanólico da casca da melancia; 

ii. Avaliar a capacidade antioxidante pelo método DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazy); 

iii. Quantificar o teor de macro (Fe, Mn, Zn) e micro minerais (P, K, Ca, Mg, Na); 

iv. Avaliar os atributos físico-químicos, como acidez titulável, pH, sólidos solúveis totais e 

açúcares totais). 
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3 REVISÃO DA LITERATURA 

 

3.1 A melancia 

 

A melancia (Citrullus lanatus Thunb.), pertencente à família Cucurbitaceae, é uma 

espécie originária das regiões secas da África tropical e teve um centro de diversificação 

secundário no Sul da Ásia e no século XIII já era cultivada em muitas regiões da Europa 

(ALMEIDA, 2003).  

No Brasil, a cultura da melancia foi introduzida durante o ciclo econômico da cana-de-

açúcar e teve as regiões Nordeste e Sul como ponto de partida na expansão para as demais 

regiões (CASTELLANE e CORTEZ, 1995; QUEIROZ et al., 1999). A produção mundial de 

melancia em 2012 atingiu 105,4 milhões de toneladas. O Brasil ocupa a quarta posição em 

produção de melancia no mundo, com 2,08 milhões de toneladas, atrás da China (70,0 

milhões de toneladas), Irã (3,8 milhões de toneladas) e Turquia (4,04 milhões de toneladas) 

(FAOSTAT, 2016).  

 Em 2014, a produção brasileira de melancia esteve distribuída principalmente nas 

regiões Nordeste e Sul, que são responsáveis por 28,5% e 25,5%, respectivamente. O 

principal estado produtor foi o Rio Grande do Sul (19,3%), seguido da Bahia (11,7%), Goiás 

(10,9%), São Paulo (8,9%) e Tocantins (8,6%) (IBGE, 2016). 

A melancia é uma planta herbácea de ciclo vegetativo anual, de clima tropical a 

temperado, pois apresenta menor tolerância às baixas temperaturas. A polpa corresponde à 

parte usualmente comestível do fruto (FILGUEIRA, 2000; ALMEIDA, 2003). Os frutos 

apresentam peso variando de, aproximadamente, 5kg (mini melancias) a 18 kg, como a 

cultivar Charleston Gray. Quanto ao formato, elas podem ser oblongas (tipo Crimson Sweet, 

mini melancias), alongadas (tipo Charleston Gray) e redonda (tipo Omaro Yamato). A cor 

pode variar de verde clara a verde escura com ou sem listras escuras. A ausência de sementes 

define o grupo das cultivares “sem sementes”. As cultivares de melancia são classificadas em 

grupos, e dentro de cada grupo, essas são caracterizadas quanto ao tipo, ciclo, ˙Brix, 

resistência à doenças e resistência ao transporte (SANTOS; NASCIMENTO, 2004). 
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Os principais parâmetros utilizados para qualificar a melancia são: conteúdo de 

açúcares, firmeza da polpa, sólidos solúveis, aparência externa e interna e acidez titulável 

(ELMOSTROM; DAVIS,1981; BROWN; SUMMERS, 1998).  

 

 

3.2 Consumo e comercialização 

 

O agronegócio brasileiro da melancia começou a ganhar força no mercado externo por 

volta do ano 2000, em um ambiente de acirrada competição promovida pela globalização. A 

partir desse ano, observou-se que a melancia surgiu na balança comercial do Brasil gerando 

razoáveis superávits (VILELA et al., 2006).  

A melancia é apreciada pelos consumidores por sua textura, aroma e sabor refrescante.  

A excelente qualidade dos frutos, principalmente em homogeneidade de tamanho, cor e sabor 

foram os principais atributos que proporcionaram competitividade da melancia brasileira no 

mercado externo (VILELA et al., 2006). Dados da Pesquisa de Orçamento Familiar mostram 

que no Brasil a média de consumo é de 3,49 kg/per capita/ano. No meio urbano, a região 

Centro-Oeste é a maior consumidora, com 4,29 kg/per capita/ano. Já no meio rural, o 

consumo da região Sul é o maior com 6,99 kg/per capita/ano; e o estado de Santa Catarina 

destaca-se como o consumidor majoritário (IBGE, 2016). Para essa cultura, o agronegócio no 

País possui mercados com tendência a expansão. A produção em escala comercial é destinada 

tanto para o consumo interno quanto para a exportação e as lavouras empregam diferentes 

graus tecnológicos (VILELA et al., 2006). 

Dentre as cultivares de melancia mais comercializadas no mercado nacional, a 

Crimson Sweet e tipos semelhantes, como a cv. Manchester correspondem a 54% da produção 

total das variedades comercializadas no país. Esse destaque deve-se a maior resistência que 

essa variedade de melancia possui ao transporte, o que se justifica pelo fato de ela ser 

produzida em regiões afastadas dos grandes centros de comercialização, além de possuir o 

formato, tamanho e peso que agradam o mercado (SANTOS; NASCIMENTO, 2004). 

Atualmente, outras diferentes cultivares são encontradas no mercado. As melancias de 

grande porte ainda são as mais produzidas e destinadas ao mercado interno, enquanto 

melancias triplóides sem sementes e mini melancias, como a cultivar  Smile têm sua produção 
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direcionada a atender um mercado diferenciado (“nichos de mercado”) (AUMONDE et al., 

2011). 

As mini melancias são também chamadas “ice box” ou melancia de geladeira 

apresentam frutos pequenos, pesando aproximadamente 1,5 a 4 kg, sendo esses frutos 

destinados a consumidores mais exigentes e com alto poder aquisitivo. Além de se 

diferenciarem pelo tamanho reduzido, algumas cultivares produzem frutos de polpa amarela e 

outras não apresentam semente (CAMPAGNOL et al., 2016). 

As mini melancias também apresentam elevado valor de comercialização, ganhando 

expressão no mercado de exportação e atraindo consumidores oriundos de famílias pequenas. 

Aliado a isso, a praticidade no transporte, o reduzido tamanho e a facilidade de 

acondicionamento, além da boa coloração de polpa são importantes fatores que influem no 

bom preço de mercado e na tendência de aumento da área cultivada (GRANJEIRO; CECÍLIO 

FILHO, 2006).  

A primeira produção nacional em escala comercial de mini melancia se deu em 2005, 

na região do nordeste brasileiro com sua comercialização centrada no mercado paulista. A 

região sul do Rio Grande do Sul é tradicionalmente grande produtora desse tipo de melancia, 

enviando, na safra, grandes quantidades do produto para as regiões Sudeste e Centro-oeste. 

Do ponto de vista climático, os dias longos no período primavera/verão, juntamente com 

baixos índices pluviométricos em dezembro e janeiro, favorecem a produção de frutos com 

boa coloração e grande concentração de açúcar (GONÇALVES et al., 2016).  

 

 

3.3 Resíduos orgânicos oriundos de frutas e hortaliças 

 

  Curcubitáceas como melão e melancia estão entre as hortaliças mais visadas pela 

indústria de minimamente processados, porém, o processamento dessas frutas e também de 

outras hortaliças está associado à significativa quantidade de resíduos orgânicos que são 

gerados pela atividade (PINTO, 2002). 

As indústrias de alimentos são responsáveis por gerar toneladas de resíduos que, 

dependendo do tipo de fruta a ser processada, pode ser derivados de cascas, sementes, caroços 

e polpa, acarretando sérios problemas ambientais devido à produção de lixo orgânico (FILHO 

e FRANCO, 2015). Esses resíduos causam um considerável impacto ambiental além do 
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aumento nos custos do processamento para o fabricante. No caso da melancia, a parte não 

comestível corresponde a 53% do fruto, do qual 43,7% são cascas (SANTOS; 

NASCIMENTO, 2004). 

Atualmente as agroindústrias têm investido cada vez mais na capacidade de 

processamento, gerando quantidades enormes de subprodutos, sendo parte reaproveitada 

como ração animal. Todavia em muitos casos os subprodutos são considerados custo 

operacional para as empresas, dessa forma grande quantidade é descartado e atua como fonte 

de contaminação (MELO et al., 2011). 

Um aspecto importante do reaproveitamento dos resíduos e sub produtos de frutas está 

relacionado ao fato de cascas e sementes serem boas fontes de fibras, minerais, compostos 

funcionais, como os polifenóis e outros compostos bioativos com função antioxidante ou seja, 

as frações de pericarpo, epicarpo e sementes de alguns frutos possuem maior poder 

antioxidante do que as próprias polpas (BALASUNDRAM et al.; 2006). Assim, as partes 

eliminadas pelas indústrias podem conter, quantitativa ou qualitativamente, mais 

antioxidantes que as partes usualmente utilizadas. Bagchi et al (2000) em um estudo sobre a 

atividade antioxidante in vitro e in vivo do extrato de sementes de uva, observou o alto 

potencial antioxidante desse resíduo quando comparado com antioxidantes como a vitamina 

C, E e β – caroteno. Outros estudos mostram o potencial antioxidante de vários tipos de 

resíduos, como do caju (BROINIZI et al., 2007) e casca da manga (INFANTE et al., 2013), de 

resíduos de polpas de frutas como acerola, goiaba,  abacaxi e graviola (SOUSA et al., 2011) e 

acerola (CAETANO et al., 2008). Outros estudos mostram a utilização dos resíduos para 

produção de produtos alimentícios com alto teor de fibras e minerais, como farinhas de cascas 

de frutas como abacate, abacaxi, banana, mamão, maracujá, melão e tangerina  (Gondim et 

al., 2005), acerola, umbu (ABUD, NARAIN, 2009). 

Estudos mostram que a casca e a semente da melancia possuem consideráveis níveis 

de compostos funcionais, como aminoácidos e compostos fenólicos, além de boa capacidade 

antioxidante comparado com a polpa do fruto o que justifica a utilização desses resíduos 

como fontes de nutrientes bioativos (TARAZONA, et al., 2010; RIMANDO; PERKINS-

VEAZIE, 2005). 

Várias regiões do mundo utilizam a melancia e seus subprodutos de diversas formas. 

Na Índia, faz-se pão de farinha de semente de melancia. As sementes de melancia são muito 
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consumidas em diversas regiões da Ásia, no Oriente Médio comem-se as sementes assadas 

(SANTANA, 2005). 

 Além disso, estudos mostram que a casca ainda pode ser utilizada para fabricação de 

geléias (SOUAD et al., 2012) e como um ingrediente para aumentar o potencial nutracêutico 

de produtos alimentares. Pode também ser utilizados na alimentação animal, como ração para 

peixes aves, bovinos, suínos, ou como combustível em caldeiras ou extração de pectina e 

fibras (FERREIRA et al., 2016; OBEROI; SOGI, 2015). 

A geração de resíduos agroindustriais encontra-se em diversas etapas da cadeia 

produtiva. O Brasil encontra-se em terceiro lugar do rank mundial em produção na área de 

alimentos (FAOSTAT, 2016). O reaproveitamento de resíduos gerados pela agroindústria tem 

sido alvo de vários estudos (FILHO; FRANCO, 2015), o que contribui para o acúmulo de 

informações sobre o grande potencial e valor nutricional desse resíduo, uma vez que os 

mesmos apresentam uma grande taxa de nutrientes essenciais, que agem no combate contra 

diversas doenças degenerativas, melhorando a saúde humana, entretanto ainda há necessidade 

de se efetuar mais estudos para potencializar o uso destes subprodutos e agregar valor ao 

produto final. 

 

3.4 Composição química da melancia: casca, polpa e semente 

 

As cucurbitáceas, principalmente a melancia, desempenham um importante papel na 

alimentação humana, especialmente nas regiões tropicais, onde o consumo é elevado. É 

consumida quase que exclusivamente "in natura", mas, também, na forma de sucos, geléias, 

doces, molhos e em saladas (RESENDE; DIAS, 2006). 

Estudos apontam que a casca da melancia é rica em L-citrulina, um aminoácido que 

atua como vasodilator e dependendo da cultivar, pode ser fonte de compostos fenólicos além 

de possuir baixa concentração de macronutrientes (PERKINS-VEAZIE; RIMANDO, 2004; 

TARAZONA-DÍAZ et al., 2010).  

Souad et al. (2012), com o objetivo de diminuir a quantidade de resíduo gerado por 

hospitais no Sudeste da Ásia, elaborou sucos da casca da melancia com 5 diferentes 

concentrações de açúcar além de 5 diferentes sabores e um sem sabor.  A pesquisa 
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demonstrou que os sucos da casca da melancia podem ser uma alternativa viável e 

comercializável para as indústrias de alimentos. Ainda sobre o reaproveitamento da casca para 

consumo humano, Lima et al. (2015) elaborou farinha do endocarpo da melancia a fim de 

contribuir para o aumento dos teores de fibra insolúvel na dieta humana. Porém a utilização 

da casca da melancia na alimentação humana ainda é bastante restrita bem como estudos 

sobre sua composição nutricional. 

Além da casca, as sementes das cucurbitáceas também são utilizadas em algumas 

culturas de alguns países (RESENDE; DIAS, 2006) por ser ricas em gordura, proteína, 

vitaminas como a tiamina e niacina e minerais como o cálcio, fósforo, ferro e magnésio.  

Quanto ao conteúdo calórico, a melancia apresenta reduzido valor de calorias. Os 

açúcares frutose, glicose e sacarose estão presentes em diferentes proporções na polpa, de 

acordo com cada cultivar, definindo a sua qualidade (YATIV et al., 2010).  

Esse fruto é constituído essencialmente por água, em torno de 91% da parte  

comestível. O restante corresponde a macronutrientes, vitaminas e minerais, especialmente 

cálcio, magnésio e em maior quantidade, potássio, em torno de 104 mg 100g
-1

(TACO, 2011). 

 Na polpa estão presentes vários compostos com propriedades funcionais, tais como  

os carotenoides, entre eles, o licopeno, que confere a cor vermelha à melancia, os compostos 

fenólicos e a vitamina C, que atuam de forma preventiva às doenças degenerativas e 

cardiovasculares (TLILI et al., 2011; ROLDÁN-GUTIÉRREZ; CASTRO, 2007; MAIANI et 

al., 2009) além de ser fonte de um aminoácido biológico não essencial, a l- citrulina 

(PERKIN-VEAZIE et al., 2001). 

É importante ressaltar que estes compostos funcionais presentes em frutas e hortaliças 

podem sofrer influência de vários fatores externos e internos, como o tipo da cultivar/ 

genótipo, condições climáticas adversas, maturidade, condições climáticas pré-colheita e 

métodos e procedimentos de manejo pós-colheita (forma de transporte, armazenamento, etc) 

(PERKINS-VEAZIE et. al, 2001;  LEE; KADER, 2000). 
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3.5 Compostos fenólicos e capacidade antioxidante em frutas e hortaliças 

 

3.5.1 Compostos fenólicos 

 

 A melancia contém antioxidantes com diversos benefícios relatados para a saúde. É 

rica em carotenóides como o licopeno e β-caroteno (TLILI et al., 2011b). Além disso, é uma 

excelente fonte de vitamina C e E em vitaminas do complexo B, principalmente B1 e B6, bem 

como sais minerais, designadamente potássio, magnésio, cálcio e ferro (TLILI et al., 2011a). 

Contém ainda compostos fenólicos, principalmente derivados do ácido hidroxicinâmico 

(RAWSON et al., 2010).  

Os compostos fenólicos também têm recebido especial atenção devido às suas funções 

na saúde humana. Tal como o licopeno, estes compostos atuam na prevenção de doenças 

degenerativas, cancros, doenças cardiovasculares e doenças neuro degenerativas (TSAO, 

2010), e ajudam ainda a combater  a diversas doenças como o diabetes e os transtornos 

gastrointestinais (BYSTROM, 2008).  

Os fenóis (figura 1) são antioxidantes que complementam as funções de vitaminas 

antioxidantes e de enzimas na defesa contra o stress oxidativo causado por excesso de 

espécies reativas de oxigênio. Dividem-se em vários grupos, como por exemplo, ácidos 

hidroxibenzóicos, ácidos hidroxicinâmicos, antocianinas, proantocianidinas, flavonóis, 

flavonas, flavonóides, flavanonas, isoflavonas, estilbenos e lignanos (TSAO, 2010; 

PANTELIDIS et al, 2007).  Silveira (2013) validou métodos para a determinação de 

compostos fenólicos na melancia. Foram detectados quatro compostos fenólicos e a 

quantificação de ácido ferúlico nas cultivares de melancia Crimson sweet, Augusta, Crimstar, 

Romeria e Romalinda.  
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Figura 1: Estrutura química dos fenóis. Fonte: Molnár-Perl; Fuzfai (2005). 

Considerando-se que os resíduos agroindustriais de frutas e hortaliças são capazes de 

atuar como antioxidantes naturais, estes poderiam ser empregados em substituição aos 

antioxidantes sintéticos, colaborando para fins de segurança alimentar e agregando valor aos 

subprodutos. Além disso, sua utilização permite reduzir a quantidade de resíduos descartada 

no ambiente. 

 

3.5.2 Capacidade antioxidante 

 

Os estudos sobre a capacidade antioxidante em alimentos de origem vegetal se 

iniciaram com o trabalho de CHIPAULT (1952), que apresentou uma avaliação sistemática da 

atividade antioxidante em especiarias. Anos mais tarde, em 1964, Pratte Watts identificaram o 

flavanóide quercetina no extrato aquoso de especiarias e de outros vegetais. Devido à relação 

existente entre a atividade antioxidante e ação contra doenças, a capacidade antioxidante dos 

alimentos vem sendo determinada in vitro, fazendo a correlação com as concentrações das 

substâncias bioativas no alimento. No entanto, é necessário diferenciar o efeito antioxidante 

no alimento propriamente dito e o efeito de antioxidante na saúde (RODRIGUEZ-AMAYA et 

al., 2008). 

Quanto aos métodos de mensuração da capacidade antioxidante ‘in vitro’ de extratos e 

de substâncias isoladas, um dos mais usados é o método de sequestro de radicais livres 

utilizando o radical sintético DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazila, de coloração púrpura, que 

absorve em um comprimento de onda de 516 nm). A descoloração do radical púrpura indica 

sua redução e consequente decréscimo da absorção.  A partir dos resultados obtidos, 
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determina-se a porcentagem de atividade antioxidante, ou seja, quantidade de DPPH 

consumida pelo antioxidante (HUANG; OUEPRIOR, 2005).  

O método DPPH tem sido muito utilizado pela facilidade de execução e baixo custo, 

além de obtenção de resultados confiáveis. Foi proposto por Brand-Williams et al (1995) e se 

baseia na captura do radical DPPH (2,2-difenil-1- picril-hidrazil) por antioxidantes, 

produzindo um decréscimo da absorbância a 515 nm,. Esse método foi modificado por 

Sanchez-moreno et al., (1998) para medir os parâmetros cinéticos. O DPPH é um radical livre 

que pode ser obtido diretamente por dissolução do reagente em meio orgânico. A vantagem 

desse método se dá pela disponibilidade em se obter comercialmente o radical DPPH, o que 

evita sua geração por formas distintas, facilitando seu uso, porém, por ser um método que 

utiliza metanol para gerar a reação, seu uso se torna inapropriado para amostras biológicas, 

devido à ocorrência de precipitação das proteínas em meio alcoólico (BRAND-WILLIAMS et 

al., 1995). 

Um estudo feito com a casca e polpa de melancias de diversas cultivares 

(TARAZONA-DIAZ et al., 2010) mostrou que a capacidade antioxidante pelo método DPPH 

da casca da melancia foi similar a encontrada na polpa (46.96 vs 43.46 mg AAE kg 
-1

 f.w). 

Outros pesquisadores encontraram uma maior capacidade antioxidante na pele do que na 

polpa de determinada cultivar de maçã, kiwi e outras frutas (WIJNGAARD et al., 2009). 

Estes estudos corroboram com o fato de que esses resíduos alimentares possuem compostos 

antioxidantes similares ou superiores a polpa das diversas frutas usualmente consumidas. 

Portanto, o interesse pelo papel dos antioxidantes na saúde humana tem promovido 

diversas investigações sobre o seu conteúdo e atividade e como pode ser mantida ou até 

mesmo melhorada através de novas culturas, práticas culturais e pós-colheita, manuseamento 

e processamento (ARTÉS-HERNÁNDEZ et al., 2010). 

 

 

3.5.3 Antioxidantes dietéticos ou naturais  

 

O sistema de defesa humano contra os radicais livres não seria completo sem os 

antioxidantes provenientes da dieta, o que confirma a importância da ingestão diária desses 

compostos, proporcionando vários benefícios como melhoria na qualidade de vida da 

população (RATMAN et al., 2006). Os componentes da dieta podem, no entanto, alterar o 
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balanço antioxidante do organismo, seja pelo aumento no consumo de alimentos ricos em 

substâncias antioxidantes. No entanto, há várias lacunas no que se refere aos antioxidantes em 

geral, como por exemplo, a inexistência de uma recomendação específica para cada 

antioxidante, a falta de padronização dos valores antioxidantes dos alimentos e os efeitos 

tóxicos que venham a existir pela administração de dose excessivas de antioxidantes (LIMA, 

2008).  

Os compostos antioxidantes da dieta, dependendo do tipo, podem ou não produzir 

efeitos sinérgicos de difícil avaliação. A complexidade da dieta deve ser avaliada e 

considerada, pois as interações entre seus constituintes podem ocasionar efeitos que não 

representam diretamente as propriedades dos seus constituintes individuais (RICE-EVANS, 

1999). Portanto, a ingestão de antioxidantes dietéticos é a principal forma de obtenção pelo 

organismo de antioxidantes e os principais nutrientes são as vitaminas (C e E), carotenóides 

(β-caroteno e licopeno) e entre os não nutrientes incluem-se os compostos fenólicos 

(flavanóides e ácidos fenólicos).  

As vitaminas C, E e o β-caroteno são consideradas excelentes antioxidantes pois são 

capazes de seqüestrar os radicais livres com grande eficiência, porém, o uso de 

medicamentos, álcool, a poluição atmosférica e muitos outros fatores interferem 

negativamente nos níveis de antioxidantes celulares, porém, o organismo pode ter suas 

defesas restabelecidas tendo como fonte de antioxidantes, dietas apropriadas e suplementos a 

base de vitaminas com expressiva atividade antioxidante. (ROE, 1992; CARAGAY, 1992; 

ANDERSON, 1996) 
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4 MATERIAL E MÉTODOS 

 

4.1 Material Vegetal 

 

 As melancias ‘Manchester’ e “Smile’ foram obtidas no Município de Uruana, GO, e 

no mercado varejista do DF, respectivamente. Foram adquiridos 30 frutos de cada cultivar, de 

pesos uniformes e transportados ao Laboratório de Ciências e Tecnologia de Alimentos da 

Embrapa Hortaliças, Brasília, DF. 

 

 

 

 

                                             

 

                           Figura 2: Cultivares Manchester (A) e Smile (B) Fonte: Acervo pessoal 

 

 

4.2 Processamento da melancia 

 

 As 60 melancias foram higienizadas manualmente em água corrente, sanitizadas por 

imersão em solução de hipoclorito de sódio (100 mg L-1) por 10 min. As melancias foram 

cortadas manualmente e as cascas foram separadas das polpas com ± 2,5 cm de espessura e  

individualmente, foram trituradas em processador Phillips, colocadas em embalagens de 

polietileno e armazenadas em freezer a – 18 
O
C até serem liofilizadas.  

 

4.3 Obtenção do material liofilizado 

 

 As cascas das melancias foram liofilizadas (Liotop
®

, São Carlos, SP, Brasil) em 

temperatura média de -55º (inicial) a 26 a 30º (final) por 72 h, a uma pressão de 82 mmHg. 

Após a secagem, as amostras foram reduzidas a pó, pesadas, transferidas para embalagens de 

polietileno, identificadas e submetidas a vácuo.  

 

 

   A       B  
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4.4 Análises químicas e físico-químicas 

 

4.4.1 pH, sólidos solúveis (SS) e acidez titulável 

 

O pH foi determinado por leitura direta das amostras liofilizadas das cascas de 

melancias (0,5 g) homogeneizadas em água destilada (50 mL) em titulador automático 

TitroLine
®

 easy (SI Analytics, Germany). 

Para determinação do conteúdo dos sólidos solúveis totais, as amostras in natura 

foram levadas diretamente em refratômetro digital de bancada (Atago PAL-1, Tokyo, Japão), 

à temperatura de 25 ºC, previamente calibrado com água destilada. Os resultados foram 

expressos em 
o
Brix. 

Para acidez titulável, as amostras foram tituladas com solução de hidróxido de sódio a 

0,2 mol L
-1

 em titulador automático TitroLine® easy (SI Analytics, Germany). Para o cálculo, 

foi utilizada a fórmula V x F x M x Eq/10 x P x n, onde:V é o volume da solução de hidróxido 

de sódio gasto na titulação em mL; F é o fator de correção da solução de hidróxido de sódio; 

M é a molaridade da solução de hidróxido de sódio (0,2N); PM é o peso molecular do ácido 

correspondente em g (ácido málico); P é a massa da amostra em g; e n é o número de 

hidrogênios ionizáveis do ácido. Os resultados foram expressos em equivalente de ácido 

málico, em g 100 g
-1

 (AOAC, 2010). 

 

4.4.2 Determinação de açúcares totais 

 

A quantificação dos açúcares solúveis totais foi realizada de acordo com Dubois et al. 

(1956). Foi diluído 0,5 g de amostra liofilizada em 50 mL de água destilada, homogeneizadas 

em agitador de mesa (marca Marconi, Piracicaba, SP, Brasil) por 30 min e centrifugadas por 

10 min a 12.000 rpm, a 15 °C. O sobrenadante foi filtrado em funil de vidro com lã de vidro, 

em balão volumétrico de 50 mL. O volume foi completado com água destilada. Foi pipetado 

0,2 mL da amostra em três tubos de ensaio, adicionado 0,5 mL de fenol 5% e agitado. Após, 

2,5 mL de ácido sulfúrico foi acrescentado e novamente agitado. Para o branco utilizou-se 

água destilada. A absorbância foi realizada em espectrofotômetro (Bioespectro
®

 SP220, 

Brasil) a 490nm. 
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Para determinação espectrofotométrica dos açúcares solúveis totais, a curva padrão foi 

preparada com D-glicose 100 mg L
-1

 e diluída nas diferentes concentrações (20, 40, 60, 80 e 

100 mg L
-1

). Em tubos de ensaio, foram colocadas alíquotas de 0,5 mL de cada ponto, em 

triplicata, adicionado de 1 mL de água destilada e 0,5 mL de fenol 5%. Os tubos de ensaio 

foram agitados e logo após foi adicionado 2,5 mL de ácido sulfúrico concentrado. Os tubos 

foram deixados em repouso em local escuro e fresco, a fim de que a temperatura dos mesmos 

atingisse a do ambiente. A equação da curva de calibração da D-glicose foi A = 0,0009 x – 

0,0041, onde x é a concentração da D-glicose, A é a absorbância e o coeficiente de correlação 

R = 0,9907. 

 Após as diluições, foi pipetado 0,2 mL de cada solução (em triplicata), e adicionado 

0,5 mL de fenol 5% e agitado. Foram acrescentados 2,5 mL de ácido sulfúrico e agitado 

novamente. O branco foi preparado com água destilada. A absorbância foi lida a 490 nm em 

espectrofotômetro.  

 

4.4.3 Determinação de fenólicos totais  

 

 Os extratos da casca da melancia foram preparados a partir de 2 gramas de amostra 

liofilizada que foram homogeneizadas com 30 mL de metanol a 70% e submetidas à filtração 

e o volume obtido completado em balão volumétrico de 30mL. 

A análise de fenólicos totais seguiu a metodologia proposta por Singleton, 1965 

adaptado por Nuutila, 2003. Em tubos de ensaio foram adicionados em triplicata, 400 µL 

extrato, 400 µL de água destilada, 400 µL de Folin-Ciocalteu e 2000 µL da solução de 

carbonato de sódio anidro a 10%. A solução permaneceu em repouso por 20 minutos à 

temperatura ambiente e, logo após, foram realizadas as leituras de absorbâncias em 

espectrofotômetro a 735 nm. A leitura do branco foi realizada contendo os mesmos reagentes 

menos a amostra. 

O teor de fenólicos totais foi determinado por interpolação da absorbância das 

amostras contra uma curva de calibração construída com padrão de ácido gálico (10 a 100 mg 

L
-1

). A Equação da curva de calibração do ácido gálico foi A = 0,8301+0,02539x, onde A é a 

absorbância a 720 nm e x é a concentração do ácido gálico e o coeficiente de correlação R = 

0,990. Todas as análises foram realizadas em triplicata. Os resultados foram expressos como 

equivalente de ácido gálico (EAG), em mg 100 g
-1

. 
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4.4.4 Determinação da capacidade antioxidante  

 

Para a determinação da capacidade antioxidante, seguiu-se o proposto por Blois (1958) 

adaptado por Brand-Willians (1995). 

O ensaio de captura de radicais DPPH•, tem por base a redução do radical [2,2 difenil-

1-pricril-hidrazil (DPPH•)], que após fixar um H•, removido do antioxidante em estudo, 

propicia uma diminuição da absorbância, permitindo calcular, após o estabelecimento do 

equilíbrio da reação, a quantidade de antioxidante gasta para reduzir 50 % do radical DPPH•.  

Para a avaliação da capacidade antioxidante da casca da melancia foi adicionado a 1,5 

mL de solução metanólica de DPPH• (6X10-5M) uma alíquota de 0,5 mL do extrato 

metanólico a 70% da casca da melancia. A leitura de absorbância foi realizada em 

espectrofotômetro (Bioespectro
®

 SP220, Brasil) a 517 nm no tempo de 50 min após o início 

da reação. Todas as leituras foram feitas em triplicata e acompanhadas de um controle (sem o 

antioxidante). A porcentagem de descoloração do radical DPPH foi calculada de acordo com 

a fórmula: % de proteção = (Abs controle – Abs amostra)/ Abs controle. 

 

4.4.5 Minerais 

 

 A análise de minerais se deu por espectrofotometria de emissão atômica com fonte de 

indução de plasma acoplada (ICP/ OES). 

Foram pesadas 0,5 gramas das amostras e colocadas em solubilização ácidacom 8 mL 

HNO3 e 2 mL de H2O2 em forno de micro-ondas ( por 30 minutos. Após resfriamento, a 

solução foi filtrada em papel filtro e o volume completado com água deionizada em balão 

volumétrico de 50 mL. 

Para a leitura dos macrominerais em espectrofotometria de emissão atômica com fonte 

de indução de plasma acoplada (ICP/ OES), diluiu-se 1 mL de solução em 9 mL de água 

deionizada e de microminerais utilizou-se a solução sem diluição. Os valores foram expressos 

em mg kg 
-1 

 para os microminerais e em g kg 
-1  

para os macrominerais. 
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4.5 Análise dos dados 

 

Os experimentos foram conduzidos em delineamento inteiramente casualizados, com 

2 tratamentos e 30 repetições. As análises foram feitas em triplicata. Os resultados foram 

submetidos à análise de variância (ANOVA) e as médias foram testadas pelo teste de Tukey 

ao nível de significância de 5%.  
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Foram encontradas evidências de diferenças significativas, ao nível de 5 % de 

probabilidade, com exceção dos valores de acidez titulável total (ATT), que não apresentaram 

diferenças significativas entre os tratamentos. Verificou-se diferenças significativas entre as 

duas cultivares para as variáveis estudadas, com exceção da acidez titulável (Tabela 1). 

Tabela 1. Valores médios de pH, acidez titulável (g 100 g
-1

), sólidos solúveis totais (
o
Brix) e de 

açucares totais (g kg
-1

) em cascas de melancias ‘Manchester’ e ‘Smile’. 

Cultivares     pH 
Acidez titulável 

(g 100 g
-1

) 

Sólidos solúveis 

(SS -
o
Brix) 

Açúcares totais 

(g kg
-1

) 

Manchester 5,88 a 3,22 a 4,17 a 2,09 a 

Smile 5,72 b 3,29 a 1,98 b 1,55 b 

pH: Potencial hidrogeniônico ; SS: sólidos solúveis 
Médias seguidas de mesma letra nas colunas não diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%. 

 

Observou-se que a cultivar Manchester apresentou maiores valores de pH e sólidos 

solúveis (p<0,05) comparados com a cultivar Smile, essa diferença não foi observada para a 

acidez titulável, na qual não houve diferença estatística entre os tratamentos. 

O conteúdo de ácidos orgânicos presentes nas frutas é um importante indicador de 

sabor e qualidade nutricional além de estimular o apetite e facilitar a digestão. (DAVIS; 

HOBSON, 1981; ROBERTSON et al., 1989; SALLES, 2003). Esses ácidos também 

aumentam a absorção de potássio no organismo e promove a dissolução e metabolismo de 

cobre, zinco e cálcio. Ao facilitar a utilização desses elementos, os ácidos promovem o 

aumento da resistência do organismo às doenças. (RUSSELL, 1992; SCHEIBLEW et al., 

1997). 

Nas hortaliças, os teores de ácidos livres na matéria fresca, podem variar entre 0,2 a 

0,4 g 100g
-1

, o que representa valores de pH elevado (5,5 a 6,5), com algumas exceções 

(NAWIRSKA-OLSZAŃSKA et al., 2014). 

Tarazona-Diaz et al (2010), encontrou valores de pH para casca de melancia das 

cultivares Fashion, Azabache, Motril, Kudam e Boston variando de 5,10 a 5,37, valores 

similares aos encontrados nas cultivares deste estudo e inferiores ao encontrado por Lima et 

al. (2015) que foi de 7,14.  

Quanto à acidez, para a matéria liofilizada e em outras cultivares foram encontrados 

valores de 8,45 (LIMA et al, 2015) e 6,32 (PORTELA, 2009), superiores ao deste estudo.  



32 

 

Na maioria dos frutos, os sólidos solúveis representam de 85 a 90% dos açúcares, 

sendo o restante constituído de vitaminas, fenólicos, pectinas e ácidos orgânicos (ALVES et 

al., 2010). Visando ao processamento, é interessante ter teores de sólidos solúveis mais 

elevados, já que esse processo ocasiona perda do suco celular por extravasamento do corte o 

qual irá ocasionar menor sabor doce do produto (SASAKI et al., 2006) 

Os valores obtidos para sólidos solúveis na cultivar Manchester foram 

significativamente maiores que os da cultivar Smile. Os valores deste estudo para a cultivar 

Manchester encontraram-se dentro do intervalo de variação reportada por outros autores nas 

cultivares Azabache (4,02), Kudam (4,8) e Boston (5,0) de acordo com Tarazona- Diaz et al. 

(2010).  

Ainda, o conteúdo de açúcares pode variar em diferentes cultivares de acordo com a 

região anatômica do fruto e asua concentração decresce com o aumento da temperatura de 

armazenamento (CHISHOLM; PICHA, 1986; RISSE et al., 1990). 

Portanto, os valores obtidos neste estudo para pH, acidez total e sólidos solúveis 

mostram que a casca da melancia seria um substrato susceptível para o crescimento de muitos 

micro-organismos, tanto bactérias como fungos (BRACKETT, 1987) mas se mantidas boas 

condições de temperatura de congelamento e/ou refrigeração, as cascas podem ser reutilizadas 

para obtenção de subprodutos fontes de compostos bioativos, sem perda desses compostos 

durante o processo de armazenamento (TARAZONA, 2010). 

Verificou-se que houve diferença significativa para fenólicos totais e capacidade 

antioxidante quando comparadas as cultivares Manchester e Smile. 

 

Tabela 2. Fenólicos totais (mg 100 g
-1

) e capacidade antioxidante-DPPH (% de proteção) em 

cascas de melancias ‘Manchester’ e ‘Smile’. 

Cultivares 
Fenólicos totais 

(mg 100 g
-1

) 

Capacidade antioxidante 

(% de proteção) 

Manchester 3,97 a 31,78 a 

Smile 0,37 b 20,53 b 

Médias seguidas de mesma letra nas colunas não diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%. 

 

A cultivar Manchester apresentou valores superiores a cultivar ‘Smile’ (p< 0,05) em 

compostos fenólicos e na capacidade antioxidante que pode ser explicado devido à 

variabilidade genética entre as cultivares, isto é, tais características diferem do ponto de vista 

genético. 
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Estudos têm demonstrado que existe uma forte relação positiva entre fenólicos totais e 

a capacidade antioxidante de frutas e hortaliças (KAUR; KAPOOR, 2002; ABDILLE et al., 

2005), enquanto outras não têm evidenciado tal correlação. A correlação entre fenólicos totais 

e a capacidade antioxidante pode depender do método escolhido e também das características 

hidrofóbicas ou hidrofílicas do sistema teste e dos antioxidantes testados. (KAHKONEN et 

al., 1999; ISMAIL et al., 2004)  

Tarazona-Dias et al (2010), encontrou maiores teores de fenólicos totais e maior 

capacidade antioxidante na casca que na polpa da melancia de diversas cultivares, o que 

corrobora com o fato das partes habitualmente não comestíveis das hortaliças serem fontes em 

potencial de compostos bioativos, o que justifica o seu consumo. 

Na análise de micro e macronutrientes (Tabela 3), foram observadas diferenças 

significativas entre os tratamentos em todos os macro e micronutrientes com exceção dos 

teores de zinco, no qual não se teve diferença significativa entre as cultivares estudadas. 

Tabela 3. Teores de micronutrientes (boro, ferro, manganês e zinco em mg kg
-1

) e macronutrientes 

(fósforo, potássio, cálcio, magnésio, enxofre e sódio em  g kg
-1

) de melancias ‘Manchester’ e ‘Smile’. 

 

Cultivares 

Fe        Mn 
        

Zn 
                         P     K   Ca Mg         Na 

----------------mg kg
-1

----------------                      -------------------g kg
-1

-------------------------------- 

Manchester 

34,00 b 15,25 b 26,72 a               3,02 b 81,87 a 5,00 a 2,34 a 0,97 b 

Smile 52,32 a 23,98 a 27,37 a                5,85 a 73,81 b 2,99 b 1,28 b 1,07 a 

 

B = boro, Fe = ferro, Mn = manganês, Zn = zinco, P = fósforo, K = potássio, Ca = cálcio, Mg = magnésio, S = 

enxofre, e Na = sódio. 

Médias seguidas de mesma letra nas colunas não diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%. 

 

             Frutas e hortaliças são importantes fontes de elementos essenciais como os minerais. 

Estes desempenham uma função vital no desenvolvimento e boa saúde do corpo humano e as frutas 

e hortaliças são consideradas as principais fontes de minerais necessários na dieta humana 

(HARDISSON, 2001). 

 O teor de ferro na cultivar Manchester foi inferior ao encontrado na cultivar Smile, 

porém ambas as cultivares apresentaram teores desse micro mineral superiores aos encontrados por 

Gondim et al (2005) nas cascas de frutas como o abacate (2,18mg 100g
-1

), banana (1,26mg 100g 
-1

) 

e mamão (1,10mg 100g
-1

). O teor de zinco foi similar nas duas cultivares, Manchester de 2,67 mg 

100g 
-1 

e Smile de 2,73 mg 100g 
-1  

e similar ao encontrado em casca de tangerina (2,83mg 100g
 -1

) e 



34 

 

superior ao encontrado em cascas de outras frutas como o abacate e abacaxi, cujo os teores de zinco 

foram de 123,94 e 76,44100g
-1 

, respectivamente (GONDIM et al., 2005).  

 A Ingestão Diária Recomendada (DRI) é a quantidade de vitaminas, minerais e 

proteínas que deve ser consumida diariamente para atender às necessidades nutricionais da maior 

parte dos indivíduos e grupos de pessoas de uma população sadia (BRASIL,  1998.)   

 Os valores médios de minerais foram expressivos do ponto de vista nutricional, quando 

comparado ao recomendado pelas DRI’s para a faixa etária de 9 a 70 anos de ambos os sexos (DRI, 

2011). Considerando uma porção de 100g, para micronutrientes em ‘Manchester’ e ‘Smile’ os 

teores de Fe correspondem a 24 e 37% respectivamente, das recomendações diárias; manganês 65 e 

104%; zinco 38 e 38,5%. Para os macronutrientes, os teores de fósforo assume de 42,8% e 83,5%, 

cálcio de 50% a 30% e magnésio de 90% a 49,6% da DRI; O potássio está compreendido entre 8,1 

mg e 7,3 mg para ‘Manchester’ e ‘Smile’ respectivamente. Já o sódio, o teor foi de 970 mg para 

cultivar Manchester e de 1.000 mg para a cultivar Smile comparado com a indicação da RDA 

(Recommended Dietary Allowances) que é de 1,5. 
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6 CONCLUSÕES 

 

Para a maioria dos parâmetros analisados, a cultivar Manchester destacou-se em 

relação a cultivar Smile. Apenas no conteúdo de acidez e zinco não houve diferença estatística 

entre os tratamentos. O conteúdo de minerais de ambas as cultivares corresponde a um 

percentual considerável das Recomendações Dietéticas de Referência.  
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7 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

  

A partir da carência de dados na literatura sobre a caracterização nutricional da casca 

da melancia, são necessários mais estudos sobre as potencialidades no uso desse resíduo 

alimentar como produto alimentício, seja como adicionado a outros produtos ou mesmo no 

enriquecimento de farinhas, sucos ou outros preparados de frutas como forma de ingestão de 

compostos bioativos e minerais; 

Não obstante a diversidade de métodos para avaliar a capacidade antioxidante e por 

não existir um procedimento metodológico universal seria oportuno avaliar a capacidade 

antioxidante da casca da melancia por diferentes ensaios, com fundamentos e diferentes 

mecanismos de ação. 
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