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Caracterizacao fisico-quimica e sensorial de familias de melancia tipo crimson sweet
selecionadas para reacéo de resisténcia a potyvirus

Characterization physical and chemical of families of sensory and watermelon type crimson sweet
reaction of selected for resistance potyvirus

Prinscilla Pamela Nunes Chaves', Tiago Alves Ferreira', Anatercia Ferreira Alves', Paulo Roberto Pereira’, lldon
Rodrigues do Nascimento®

RESUMO - A cultura da melancia constitui a principal Cucurbitacea cultivada em Tocantins. Porém, nos
altimos anos o cultivo vem limitando-se devido algumas doengas, principalmente as ocasionadas por
virus, causando prejuizos na producdo. Assim, o desenvolvimento de genotipos com maior nivel de
resisténcia pode contribuir para reduzir os custos de producdo da cultura. Portanto, o objetivo desse
trabalho foi avaliar a qualidade pés-colheita e sensorial de frutos de familias de melancia obtidas de
quatro retrocruzamentos. O trabalho foi conduzido na Universidade Federal do Tocantins. Foram
utilizados frutos obtidos de 12 familias de melancia e a cultivar comercial Crimson Sweet. Para as
avaliagOes fisico-quimicas foram selecionados dois frutos, sendo avaliados: acidez titulavel, solidos
soluveis e coloragdo interna da polpa. A analise sensorial dos frutos de melancia foi feita através de testes
com 30 avaliadores. Foi utilizada escala heddnica de 5 pontos, variando de maior a menor aceitabilidade
para as caracteristicas de aparéncia global, aceitacdo comercial e sabor. Em geral, algumas familias
comportaram-se de maneira satisfatéria quanto as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais, mostrando
que podem ser utilizadas nos programas de melhoramento, pois estdo com boas caracteristicas comerciais
e com resisténcia as principais viroses.

Palavras-chave: Citrullus lanatus, analise sensorial, qualidade p6s-colheita.

ABSTRACT - In the state of Tocantins, the culture of watermelon is the main Curcubitacea cultivated.
Despite the expansion of culture in state in recent years farming has been limited by disease, and those
caused by viruses, causing losses in production. In this context, the development of genotypes with high
levels of resistance or tolerance can help to reduce the costs of crop production. Given these aspects, the
objective was to evaluate the quality postharvest fruit sensory and families obtained from watermelon
four backcrosses. The work was conducted in Universidade Federal do Tocantins. Analysis were used in
fruit with commercial standard obtained from 12 families and the watermelon cultivar Commercial
Crimson Sweet. For the physical-chemical evaluations were selected two fruits, were studied: acidity,
solid soluble and internal color of the pulp. The sensory analysis of fruits watermelon was made through
affective test with 30 raters. Hedonic scale was used for five points, ranging from like extremely dislike
very much to look at the features Overall, commercial acceptance and flavor. In general, some families
behaved satisfactorily about the physico-chemical and sensory showing can advance in the breeding
program, therefore, are in good commercial characteristics and with resistance to major viruses.

Keywords: Citrullus lanatus, sensorial analysis, quality powder-crop.

INTRODUCAO

No estado do Tocantins, a cultura da melancia
[Citrullus lanatus (Thunb) Matsum & Nakai] constitui a
principal Cucurbitacea cultivada. Os municipios Formosos
do Araguaia e Lagoa da Confusdo, situados na regido sul
do estado, possuem o cultivo realizado em solos de varzea
no periodo de outono-inverno. Esses municipios sdo os
principais produtores do estado, tendo como mercado
consumidor os estados de Minas Gerais, S&o Paulo, Goiés,
entre outros. Nos ultimos anos, a producdo de melancia
vem sendo praticada por pequenos e médios produtores
em cultivos realizados na primavera-verdo. Sendo 0s
frutos do tipo Crimson Sweet (que possuem frutos de
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formato arredondado, de tamanho médio (cerca de 10 kg),
casca clara com estrias verde-escuro e polpa vermelho
intenso) predominantes nos cultivos. O cultivo da
melancia é favorecido no estado do Tocantins, pois a alta
luminosidade e a disponibilidade de irrigacdo elevam a
qualidade dos frutos, tornando-os mais doces e com
poucas anomalias fisiolégicas, conferindo assim um bom
valor comercial.

Apesar da expansdo da cultura no estado, nos
altimos anos o cultivo tem sido limitado devido algumas
doencas, sendo as ocasionadas por virus, as de maior
ocorréncia, causando prejuizos na producdo e qualidade
dos frutos.

! Universidade Federal do Tocantins, UFT. E-mail: prinscillaagronomia@yahoo.com.br.
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Das espécies de virus que acometem as
cucurbitaceas, os virus da familia Potyviridae sdo os que
tém recebido maior atencdo por representarem fatores
limitantes no cultivo de melancia e de vérias outras
cucurbitaceas na regido. Nessa familia, trés espécies se
sobressaem em importancia econdmica para o cultivo da
melancia: virus da mancha anelar do mamoeiro estirpe
melancia (Papaya ringspot virus strain watermelon,
PRSV-W); virus do mosaico da melancia (Watermelon
mosaic virus, WMV) e virus do mosaico amarelo da
abobrinha (Zucchini yellow mosaic virus, ZYMV). A
patologia dessas trés espécies de virus pode ser observada
por uma série de sintomas, que incluem mosqueado,
mosaico, clorose, necrose, deformacéo foliar e de frutos, e
até mesmo infeccdo latente, sem sintomas macroscopicos
(OLIVEIRA et al.,, 2000; HALFELD-VIEIRA et al.,
2004). O controle quimico dos insetos vetores tem sido a
principal medida adotada pelos produtores da regido,
onerando bastante os custos de producdo. Nesse contexto,
0 desenvolvimento de genétipos com maior nivel de
resisténcia ou tolerdncia pode contribuir para reduzir os
custos de producdo da cultura.

Em revisdo realizada por Guner & Wehner
(2008), relatou-se que de um total de 2052 acessos de
melancia avaliados pelo Departamento de Agricultura dos
Estados Unidos (USDA), alguns acessos foram reportados
como resistentes. Dentre esses, 0 acesso africano Pl
595201 também se mostrou resistente a0 PRSV-W
(AZEVEDO et al., 1998), porém possui caracteristicas
insatisfatorias para sua comercializagdo, como polpa
branca, pouco doce e excessivo nimero de sementes.

Em melancia, os caracteres de maior importancia
sdo principalmente tamanho, formato, cor da polpa e teor
de solidos soliveis (FERREIRA et al., 2006). Assim, 0s
programas de melhoramento devem visar a obtencdo de
cultivares que apresentem padrdo de casca semelhante ao
da cultivar Crimson Sweet, tais como frutos redondos,
polpa vermelha intensa, teor de sélidos sollveis elevados
e alta producéo de frutos comerciais.

O objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade
pos-colheita, através de caracteristicas fisico-quimicas e
andlise sensorial de frutos de familias de melancia obtidas
de retrocruzamentos do padrdo comercial Crimson Sweet
com o acesso P1 595201 com resisténcia aos virus WMV e
PRSV-W.

MATERIAL E METODOS
2.1. Avaliagdes fisico-quimicas

Na caracterizagdo fisico-quimica foram utilizados
frutos de 25 tratamentos: 23 familias obtidas de quatro
retrocruzamentos do acesso Pl 595201 (Genitor ndo-recorrente)
com a cultivar Crimson Sweet (Genitor recorrente), selecionadas
para resisténcia a PRSV-W e WMV e duas cultivares comerciais
do tipo Crimson Sweet. S&o eles: 1-WMX-001G-09-04-58-
07pl#07, 2-WMX-001G-09-04-58-07pl#08,3- WMX-
001G-09-04-58-07pl#14, 4-WMX-001G-09-04-03-

03pl#05, 5-WMX-001G-09-04-03-03pl#06, 6-WMX-
001G-09-04-03-03pl#11, 7-WMX-001G-09-04-03-
03pl#12, 8-WMX-001G-09-04-03-03pl#13, 9-WMX-
001G-09-04-03-03pl#18, 10-WMX-001G-09-04-03-
03pl#21, 11-WMX-001G-09-04-03-03pl#22, 12-WMX-
001G-14-02-55-01pl#01, 13-WMX-001G-14-02-55-
01pl#03, 14-WMX-001G-14-02-55-01pl#04, 15-WMX-
001G-14-02-55-01pl#05, 16-WMX-001G-14-02-55-
01pl#07, 17-WMX-001G-14-02-55-01pl#08, 18-WMX-
001G-14-02-55-01pl#09, 19-WMX-001G-14-02-55-
01pl#10, 20-WMX-001G-14-02-55-01pl#11, 21-WMX-
001G-14-02-55-01pl#12, 22-WMX-001G-14-02-55-
01pl#13, 23-WMX-001G-14-02-55-01pl#15, 24-Crimson
Sweet (Nova Crimson Sweet® - Agristar-Nacional), 25-
Crimson Sweet (Crimson Sweet® - Sakata- importada).

As anélises de Acidez Titulavel, Sélidos Sollveis
e pH foram realizadas no laboratério de Fisiologia Vegetal
da Universidade Federal do Tocantins -UFT. A andlise de
cor (valores L*e a*) foi realizada no Laboratério de
Bioguimica e Pos-colheita do Departamento de Ciéncias
dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras -
UFLA.

Para todas as avaliagdes foram retiradas amostras
de trés frutos por parcela, a polpa foi homogeneizada,
acondicionada em potes plasticos e congelada para a
realizacdo posterior das analises. Realizou-se as analises
de Sélidos Soluveis (SS) (determinados por refratometria
e resultados expressos em °Brix), Acidez Titulavel (AT)
(determinada por titulagdo com solugdo padronizada de
NaOH 0,1N, tendo como indicador a fenolftaleina, de
acordo com as normas da AOAC (2002). Sendo os
resultados expressos em % de acido malico), Relagdo
entre sélidos soluveis e acidez titulavel (SS/AT)
(determinada pelos seus quocientes dos fatores), pH
(determinado diretamente no suco por potenciometria em
eletrodo indicador de vidro, de acordo com a técnica de
AOAC (2002)), Coloracdo da polpa (estimado pelos
valores L* e a* - Foi determinada com colorimetro
Minolta, modelo CR 400, no modo CIE L*a*b*. Onde a
coordenada por L* indica qudo claro ou escuro é o
produto (valor zero cor preta e valor 100 cor branca), a
coordenada a* que representa a variagdo da secdo
vermelha (+) a verde (-) do espectro de luz e a coordenada
b* que representa a variagdo da secdo amarela (+) ao azul
(-) do espectro de luz).

2.2. Avaliacéo sensorial

A avaliacdo sensorial foi realizada em frutos de 12
familias de melancia e uma cultivar comercial Crimson Sweet.
Sendo assim identificadas: 1-WMX-001G-09-04-58-
07pl#07; 6-WMX-001G-09-04-03-03pl#11; 7- WMX-
001G-09-04-03-03pl#12; 8-WMX-001G-09-04-03-
03pl#13; 9- WMX-001G-09-04-03-03pl#18; 10- WMX-
001G-09-04-03-03pl#21; 11-WMX-001G-09-04-03-
03pl#22; 12- WMX-001G-14-02-55-01pl#01; 15- WMX-
001G-14-02-55-01pl#05; 20- WMX-001G-14-02-55-
01pl#11; 21- WMX-001G-14-02-55-01pl#12; 22- WMX-
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001G-14-02-55-01pl#13; 25- Crimson Sweet —(Crimson
Sweet® - Sakata- importada).

O trabalho foi conduzido no Laboratério de
Fisiologia Vegetal da Universidade Federal do Tocantins.
A anélise sensorial dos frutos de melancia consistiu num
teste afetivo através de uma escala hedonica de 5 pontos,
em que: 1- desgostei muitissimo; 2- desgostei; 3- ndo
gostei/nem desgostei; 4- gostei; 5- gostei muitissimo, para
as caracteristicas aparéncia e sabor. Foi avaliada também a
aceitacdo comercial sendo atribuida notas 1 (ndo
compraria) e 2 (compraria). Para cada atributo
participaram 30 provadores ndo treinados de ambos os
sexos, na faixa etaria entre 19 e 36 anos.

2.3. Analise estatistica

Com as médias de cada atributo foi realizada
analise de variancia individual seguido de teste de
comparacdo de média de Scott-Knott (1974).

Foram estimados também os coeficientes de
correlacdo de Pearson entre as caracteristicas aparéncia,
aceitacdo, sabor, acidez titulavel e sélidos sollveis para as
13 familias de melancia comuns nos dois ensaios.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As estimativas dos valores de pH variaram de
3,85 a 8,564 (Tabela 1), ndo havendo diferenca estatistica
entre as familias, estando de acordo com o resultados
obtidos por Resende & Dias (2009).

Tabela 1 - Estimativas de médias para pH, acidez titulavel (AT) em % de acido malico, sélidos sollveis (SS) em °
Brix, relacdo de SS/AT e coloragdo a* e L*de 25 familias de melancia selecionados para reacdo de resisténcia a virus.

UFT, Gurupi-TO, 2009.

Familias pH AT SS SSIAT a* L*
1 432 A 0,08 B 6,61B 90,47 A 8,48B 28,38 A
2 502 A 0,09B 721 A 97,74 A 11,20 A 25,63 A
3 505A 0,09B 5,43B 70,34 B 8,27B 2991 A
4 4,99 A 0,09B 6,24 B 80,78 B 13,23 A 2543 A
5 497 A 0,09B 6,52 B 81,06 B 7,24B 23,78 A
6 503 A 0,08 B 7,35 A 102,2 A 10,22 A 2424 A
7 497 A 0,10 B 7,20 A 87,77 A 1234 A 23,00 A
8 4,08 A 0,08 B 6,42 B 91,90 A 1231 A 2577 A
9 565A 0,07 B 731 A 112,32 A 10,93 A 2441 A
10 4,95 A 0,08 B 6,79B 96,92 A 1091 A 24,67 A
11 5,62 A 0,07 B 6,68 B 106,83 A 13,10 A 20,71 A
12 491 A 0,09B 7,76 A 93,45 A 10,16 A 26,96 A
13 385A 0,11B 6,70 B 71,28B 7,98 B 25,85 A
14 4,92 A 0,17 A 6,74 B 32,89C 7,24B 18,06 A
15 473 A 0,09 B 739 A 90,57 A 9,95 A 2343 A
16 4,87 A 0,11B 6,16 B 61,07 B 6,81 B 22,18 A
17 557 A 0,11B 7,45 A 80,51 B 1163 A 20,94 A
18 549 A 0,09B 6,86 B 90,94 A 8,18B 28,96 A
19 4,16 A 0,08 B 741 A 106,78 A 11,18 A 26,62 A
20 491 A 0,09 B 719 A 89,49 A 9,33B 2549 A
21 8,54 A 0,08 B 7,69 A 104,31 A 10,25 A 23,42 A
22 552 A 0,09 B 7,12 A 93,72 A 9,05 B 2252 A
23 510 A 0,07B 6,98 A 115,29 A 14,05 A 2357 A
24 562 A 0,08 B 7,71 A 107,7 A 10,28 A 21,30 A
25 497 A 0,10B 6,59 B 72,36 B 9,98 A 20,38 A
Média 517 0,08 6,97 91,32 10,33 24,45
CV(%) 23,63 19,91 8,66 18,35 20,32 11,90

Médias seguidas por letras diferentes na coluna indicam a existéncia de diferencas significativas pelo teste de Scott-Knott (p=0,05).

Para acidez tituldvel houve pouca varia¢do entre
as familias avaliadas, que tiveram médias semelhantes ao
padrdo comercial utilizado. A familia que apresentou
maior teor de acidez titulavel foi a 14 com 0,17% (Tabela
1) diferenciando das demais, sendo superior a de outros
trabalhos que relatam valores de até 0,103% (XISTO,
2007). No geral, os resultados estdo dentro dos limites
aceitaveis e reportados em trabalhos com avaliagdo da
acidez em frutos de melancia, conforme relatado por
Granjeiro & Cecilio Filho (2004).

A caracteristica de fruto mais importante
comercialmente é o sabor doce, indicado pelo teor de

solidos soluveis, que para a melancia varia de 11 a 13
°Brix nas cultivares mais comercializadas. Neste trabalho,
0 teor de sdlidos sollveis variou de 6,1° a 7,75 °Brix nas
familias 16 e 12, respectivamente. A familia 12 mostrou-
se com valor superior ao da testemunha (7,70 °Brix).
Assim, no geral os frutos apresentaram valores superiores
aos observados por Silva (2006) e semelhantes aos
encontrados por Ledo et al, (2006). Vale ressaltar que essa
caracteristica € muito influenciada por fatores do meio,
destacando-se o efeito do genotipo, o local de plantio e
conducdo da cultura (DESWAL & PATIL, 1984),
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especialmente em relagdo a adubacéo potassica, que afeta
diretamente essa caracteristica.

Para a relacdo solidos soltveis/acidez titulavel as
familias foram agrupadas em trés grupos e variando de
112,32 a 32,89, nas familias 9 e 14, respectivamente
(Tabela 1). Os valores mais altos foram préximos aos
encontrados por Feitosa (2009) em estudo de qualidade de
frutos de melancia tipo Crimson Sweet tratada com reuso
de agua de esgoto doméstico tratado. A relagdo SS/AT é
uma das caracteristicas mais importante na definicdo do
sabor em frutos de melancia, sendo inclusive mais
representativa que a medida isolada de aglcares ou da
acidez, pois essa relacdo representa o equilibrio entre
esses dois componentes (CHITARRA & CHITARRA,
2005). Em algumas culturas ja foi determinada a relacdo
que proporciona melhor sabor do fruto. Em tomate, o fruto
é considerado de excelente qualidade quando apresenta
relacdo 10:1 (REINA, 1990). Em meldo, o fruto pode ser
considerado adequado para o consumo quando a relagdo é
superior a 25:1 (CRUESS, 1973), entretanto, Haponik et
al. (2003), encontrou na polpa de progénies de meldo
relacdo variando de 85:1. Em melancia Garcia (1998)
obteve relacBes que variaram de 26:7 a 30:1, valores esses
muito inferiores aos obtidos neste trabalho.

Para a coordenada a* os valores encontrados
foram inferiores aos obtidos por Ledo et al. (2006) que
encontrou 21,39 em gendtipos comerciais de melancia e
Xisto (2007) que encontrou valores médios de 24,22 para
melancia minimamente processada e armazenada a 5 °C
por 10 dias. Os valores variaram entre 7,24 (familia 14) a
14,03 (familia 23), esta ndo se diferenciando
estatisticamente das testemunhas. J& para a coordenada L*
ndo houve diferenca significativa e em geral as familias
apresentaram coloracdo média de 24,45 tendendo a
apresentar polpa mais escurecida que as encontradas em
outros trabalhos (LEAO et al, 2006).

Na tabela 2 é apresentada a avaliagdo sensorial
dos frutos das familias de melancia. A caracteristica
aparéncia das familias em geral variou de 3,18 a 4,45
formando dois grupos, destacando-se as familias 7 e 11
que foram agrupadas no mesmo grupo da testemunha. A
aparéncia dos frutos é uma caracteristica importante do
ponto de vista comercial. Assim, notas acima de 3 é

120

considerado um fruto de boa aparéncia, mostrando que
esses frutos se comercializados poderiam ser aceitos pelos
consumidores.

A aceitacdo comercial variou de 1 (ndo
compraria) a 2 (compraria), observa-se na figura 1 que as
familias 7, 9, 15 e 20 ndo obtiveram aceitacdo pelos
provadores. As familias que obtiveram maior aceitacao
foram a testemunha Crimson Sweet (100% de aceitacéo),
a familia 6 (75% de aprovacao), seguida das familias 1, 8
e 21 com 50% de aceitacdo, cada uma. Para a
caracteristica sabor, houve formacdo de trés grupos
distintos, que tendeu a ter o mesmo comportamento da
caracteristica da aparéncia (Tabela 2). Em meldo, Cohen
& Hicks (1986) afirmam que o primeiro atributo
percebido nos frutos é a docura, representado pelo alto
contelido de solidos sollveis (caracteristica importante
para o sabor).

Na Tabela 3 sdo apresentadas as estimativas de
correlagdo entre as caracteristicas avaliadas nas familias
de melancia para as avaliacBes fisico-quimica e sensorial
dos frutos. Houve correlacéo positiva e significativa entre
as caracteristicas aparéncia e aceitagdo, aparéncia e sabor
e também sabor e aceitacdo. Este fato evidencia que a
caracteristica aceitacdo estd estreitamente ligada com o
sabor e a aparéncia do fruto e que a caracteristica sabor ¢é
determinante na compra dos frutos de melancia. Vale
ressaltar também que a aparéncia é o atributo que mais
influencia na opinido do consumidor com relacdo a outros
atributos no momento da compra.

Para solidos soltveis e a relagdo solidos SS/AT a
correlagdo foi negativa e significativa, resultado ja
esperado, pois evidencia que quanto mais se aumenta a
acidez tituldvel, a relacdo SS/AT ird ser menor. Na
correlacdo aparéncia e valor L*, o qual varia de 0 (preto) a
100 (branco) mostra que a aparéncia foi inversamente
proporcional ao valor de L* demostrando que quanto mais
escuro for o fruto, melhor sera a aparéncia deste. Pois
frutos mais escuros estdo relacionados a frutos com polpas
de coloragdo vermelho mais escuro. A coloragdo é o
atributo mais importante no processo de escolha pelos
consumidores (CHITARRA & CHITARRA, 2005) sendo
a coloracdo interna utilizada para avaliar a qualidade
comercial da melancia (BROWN & SUMMERS, 1985).

100
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Figura 1 - Representagdo gréfica da aceitagdo dos consumidores para as 13 familias avaliadas, onde: 1-WMX-001G-09-04-58-07pl#07; 6-
WMX-001G-09-04-03-03pl#11; 7- WMX-001G-09-04-03-03pl#12; 8-WMX-001G-09-04-03-03pl#13; 9- WMX-001G-
09-04-03-03pl#18; 10- WMX-001G-09-04-03-03pl#21; 11-WMX-001G-09-04-03-03pl#22; 12- WMX-001G-14-02-55-
01pl#01; 15- WMX-001G-14-02-55-01pl#05; 20- WMX-001G-14-02-55-01pl#11; 21- WMX-001G-14-02-55-01pl#12;
22- WMX-001G-14-02-55-01pl#13; 25- Crimson Sweet —(Crimson Sweet® - Sakata- importada)
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Tabela 2 - Estimativas de médias de notas de aparéncia,

aceitagdo comercial e sabor em frutos de 13 familias de

melancia selecionados para reacdo de resisténcia a potyvirus. UFT, Gurupi-TO, 2009.

Familias Aparéncia Sabor
1 3,18B 3,98 A
6 3,43B 3,48B
7 3,33B 2,67C
8 320B 3,37B
9 2,87B 2,40D
10 3,18 B 1,98 E
11 418 A 3,98 A
12 3,50 B 3,17C
15 3,43B 2,98 C
20 2,87B 2,65C
21 3,95 A 4,12 A
22 3,50B 2,80C
Crimson Sweet 4,45 A 4,12 A
CV (%) 27,78 26,31

1-WMX-001G-09-04-58-07pl#07; 6-WMX-001G-09-04-03-03pl#11; 7- WMX-001G-09-04-03-03pl#12; 8-WMX-001G-09-04-03-
03pl#13; 9- WMX-001G-09-04-03-03pl#18; 10- WMX-001G-09-04-03-03pl#21; 11-WMX-001G-09-04-03-03pl#22; 12- WMX-
001G-14-02-55-01pl#01; 15- WMX-001G-14-02-55-01pl#05; 20- WMX-001G-14-02-55-01pl#11; 21- WMX-001G-14-02-55-
01pl#12; 22- WMX-001G-14-02-55-01pl#13; 25- Crimson Sweet —(Crimson Sweet® - Sakata- importada). Médias seguidas por
letras diferentes na coluna indicam a existéncia de diferengas significativas pelo teste de Scott-Knott (p=0,05).

Tabela 3 - Estimativas dos coeficientes de correlacdo de

Pearson (r) entre as caracteristicas: AP - aparéncia, AC -

aceitacdo, SB - sabor, AT - acidez titulavel, SS - Sélidos sollveis, em 13 familias de melancia. UFT, Gurupi-TO, 2009.

AP AC SB AT SS SSIAT a* L* pH
AP - 0,72** 0,71** 0,18 -0,12 -0,24 0,1768 -0,70** 0,36
AC - 0,86** 0,18 -0,40 -0,15 0,10 -0,33 0,11
SB - -0,05 -0,18 -0,14 -0,04 -0,17 0,27
AT - 0,10 -0,85** -0,26 -0,17 -0,22
SS - 0,33 -0,23 0,11 0,51
SSIAT - 0,29 0,07 0,45
a* - -0,37 0,002
L* - -0,32
pH -
** Significativo pelo teste t (p=0,01).
CONCLUSOES AZEVEDO, J. A;; NAGAI, H.; MELO, A. M. T.; YUKI,
V. A. Melhoramento de alface tipo manteiga visando
Algumas familias foram semelhantes & resisténcia ao tospovirus do vira — cabeca In: 38°

testemunha com relacéo as caracteristicas fisico-quimicas,
em especial as familias 12-WMX-001G-14-02-55-
01pl#01 e 23-WMX-001G-14-02-55-01pl#15.

Na avaliacdo sensorial, destacaram-se as familias
11-WMX-001G-09-04-03-03pl#22 e 21-WMX-001G-14-
02-55-01pl#12.

A aparéncia do fruto de melancia esta
estreitamente ligada com o sabor e consequentemente com
sua aceitacdo pelos consumidores.
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