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A melancia como fonte de licopeno

Watermelon as source of lycopene
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RESUMO. Este trabalho teve como objetivo a quantificagdo dos principais carotendides da melancia,
variedade Crimson Sweet, produzida nos estados de Sdo Paulo e Goids. As amostras foram colhidas
durante o ano da Central de Abastecimento (CEASA) de Campinas, em um total de cinco frutas analisadas
individualmente para cada regido. As andlises foram realizadas em duplicata, consistindo-se na extragao
com acetona, particdo para éter de petrdleo e quantificagdo por cromatografia liquida de alta eficiéncia
(CLAE) com uma coluna G, Spherisorb ODS2,3m, 4,6 mm x 150 mm, usando elui¢do isocratica em fase
movel de acetonitrila contendo 0,05% de trietilamina:metanol:acetato de etila (60:20:20), com uma vazéao de
0,8 mL/min, utilizando padronizagéo externa. Os cromatogramas demonstraram que a melancia contém
quase exclusivamente licopeno, com uma pequena quantidgaadeeno. Os teoregd/g) de licopeno
e-caroteno foram, respectivamente, dg-%6e 4, # 2,4 para as frutas de S&o Paulo e de38 2,6+ 1,7

para as de Goias. As concentragdes destes dois carotendides sdo semelhantes as encontradas em tomate
cultivar Carmen (35 10pug/g para licopeno e 3,2 0,6ug/g paraf3-caroteno)evidenciando a melancia

como uma importante fonte de licopeno. As diferencas em termos do local de producdo ndo foram
significativas.
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INTRODUCAO envolve o isolamento por coluna aberta e quantificagdo dos
padrdes por espectrofotometria UV/Visivel e andlise quantitativa
O consumo de frutas e vegetais tem sido fortemendas amostras por CLAE, utilizando padronizagdo externa.
relacionado com a diminuicao do risco de doengas degenerativas A obtencéo dos padrdesonsistiu em extragdo de polpa
e vem sendo recomendado por programas governamentade enelancia com acetona gelada, particdo para éter de petréleo,
nao governamentais. e evaporacdo em evaporador rotativo. Os carotendides licopeno
Entre os possiveis fitoquimicos presentes associados @-caroteno foram isolados em coluna aberta recheada com
essa protecdo estdo os carotendides. Estudos vBEIgO:Hiflosupercel (1:2), desenvolvida com éter de petréleo
demonstrando a relacdo dos carotendides com o fortalecimeriatendo porcentagens crescentes de éter etilico (até 8%) e
do sistema imunolégico e com a diminui¢éo do risco de doengatona (até aproximadamente 20%). A pureza foi verificada por
como certos tipos de cancer, doencas cardiovascular€AE e variou de 95 a 98% para o licopeno e de 94 a 96% para
degeneracao macular e cataratd!® Dentre os carotendides, o B-caroteno. As concentracées da solugdo padrdo foram
o licopeno vem ganhando destaque devido a sua alta eficiémmaigidas pelas porcentagens de pureza. A quantificacdo dos
como antioxidante natufa sua possivel acdo contra doencgsadrdes foi realizada com espectrofotbmetro UV/Vis.
degenerativés4212® as evidéncias sendo mais fortes para A extracd@o das amostras foi realizada com acetona gelada,
cancer de prostata, estbmago e pufnAdonte de licopeno particdo para éter de petréleo, concentracdo em evaporador
mais investigada atualmente é o torh&t¥?3 mas a busca de rotativo seguida por evaporacéo total utilizando nitrogénio. A
outras fontes ocorre em vérios paises. O licopeno é encontratiipa de saponificacdo ndo foi necessaria, uma vez que 0s
também em goiaba vermelhBsfdium guajavdy!® mamao principais carotenéides nao eram hidroxicarotendides
vermelho Carica papayd e pitanga Eugenia uniflor2. A  esterificados. Imediatamente antes da inje¢do no cromatografo,
melancia Citrullus lanatug também deve a sua cor ao licopen@s amostras foram dissolvidas em acetona grau HPLC e filtradas.
e, apesar de consumida largamente no mundo todo, tem sido A identificagdo dos carotendides foi realizada de acordo
pouco estudada. Segundo o Programa de Desenvolviment@da Rodriguez-Amay3 utilizando em conjunto o tempo de
Fruticulturd®(Profruta) do Ministério da Agricultura, Pecuariaretencdo, co-cromatografia com carotendide auténtico, espectro
e Abastecimento, em 2002, a produgdo mundial anual de melanigaabsorcao UV/Visivel( . e estrutura espectral fina) obtido
foide 51.657.568 ton. e a brasileira de 833.666 ton. com espectrofotdmetro (Beckman DU 640) e com detector de
O presente trabalho teve como objetivo quantificar agranjo de diodos. A estrutura espectral fina € dada pelo calculo
carotenoides majoritarios (licopen@-earoteno) presentes nada razao I/l multiplicada por 100, onde Ill é a altura do pico
melancia, comparando-se frutas de dois estados de gracdeespondente ao maior comprimento de onda e Il & do
producdo brasileira, S&o Paulo e Goias, segundo a Comparoiaprimento de onda intermediério, definindo-se o minimo entre
de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao Paulo (CEAGES#R)dois picos como linha de base.
Como objeto de estudo foi escolhido o cultivar Crimson Sweet, Para a quantificacdo dos carotendides por padronizagdo

por ser o mais produzido no Brasil externa, a curva de calibrag&o foi construida com cinco pontos em
triplicata e a faixa de concentragao utilizada foi de 14ig/§para
MATERIAL E METODOS o licopeno e de 3,7 a §44y/g para @-caroteno.

O sistema cromatografico era composto por um médulo

As amostras de melanci€ifrullus lanatug cultivar de separacdo Waters (modelo 2690), controlado por um software
Crimson Sweet foram coletadas em diferentes épocas durankéibenium (versdo 2010). A deteccdo foi realizada em
ano de 2002, diretamente@antral de Abastecimento (CEASA) comprimento de absor¢gdo maxima (max plot). A cromatografia
de CampinagFoi analisado para cada procedéncia um total de fase reversa ocorreu em uma coluna monoméZjca
cinco frutas maduras escolhidas aleatoriamente de grandes I¢&gherisorb ODS2,[3m, 4,6 x 150 mm). A eluicao foi isocrética
e analisadas individualmente em duplicata. O cultivar Crimsaepm a fase mével composta por acetonitrila contendo 0,05% de
Sweet caracteriza-se por ser uma melancia de coloracéo veriéglamina, metanol e acetato de etila na proporgdo de 60:20:20,
claro, com listras verde escuro no sentido longitudinal, cooom vaz&o de 0,8 mL/min.
formato redondo ovalado de 30-40 cm de comprimento, de 25-
35 cm de didmetro e peso variando de 11 a 14 kg. RESULTADOS E DISCUSSAO

O fruto foi quarteado no sentido longitudinal e duas
partes opostas foram homogeneizadas em multiprocessador A Figura 1 apresenta um cromatograma tipico dos
durante 15 segundos, apds a remocao da casca e semecaestendides da melancia cultivar Crimson Sweet, demonstrando
Amostras de 2,0 a 2,6 g da polpa homogeneizada foram retiraa@sedominancia do licopeng,(p-caroteno). Este carotendide
para analise imediata. foi identificado pelo seu espectro de absorgéo na regido visivel

A composicdo de carotenodides foi determinada pd@k __ a442,468, 500 nmem éter de petroleo e a 446, 473, 504 nm
cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE), utilizando umaa fase mével; estrutura espectral % lll/Il = 65), em acordo com
metodologia adaptada de Kimura e Rodriguez-Amaye um cromoforo de 11 duplas ligagcdes conjugadas, todas na cadeia
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ras Tabela 1. Concentracdes dos carotendides principais em
L melanciasCitrullus lanatug, Cv. Crimson Sweet, provenientes
de duas regides brasileiras
L
L Licopeno (1g/g B-caroteno |ig/g
£ Procedéncia
Tum de polpa) de polpa)
w
;::n-
- Séo Paulo 365a 47 42,4 a
i:l!.
u) Goias 35+ a 2,6 +1,7 a
L 3 — — - .
| 2 i Letras iguais em uma mesma coluna indicam que ndo houve diferenga
l:w-i PR -, S estatistica significativa entre as médias ao nivel de significancia de 5%.
o .:h- i .ll-. ’ -!L- ’ ‘:E.“H!'H e . 'H!W 'HIW n'w

Irmps iminj
Figura 1. Cromatograma caracteristico dos carotendides de meland@ melancia, obtendo valores de 36 au@fy. O menor valor
(Citrullus lanatug Cv. Crimson Sweet. CondicGes cromatograficas: colunancontrado foi no cultivar Crimson sweet 8@ ug/g), nivel
C,, Spherisorb ODS2, m, 4,6 x 150 mm; fase méveacetonitrila myjto similar ao encontrado no presente trabalho. Pelos relatos
contendo 0,05% de trietilamina, metanol e acetato de etila (60:20:2(aé maiores teores de licopeno em outras variedades de melancia
vazdo: 0,8 mL/min; detector de arranjo de diodantificacdo dos deve ser considerada no Brasil a broducao de cultivares com,
picos: 1.translicopeno; 2.cis-licopeno; 3.B-caroteno. . p ¢

maiores teores.

. o L Outros trabalhos também relataram o teor de licopeno
poliénica. A auséncia de grupos funcionais foi demonstradéh melancia, entretanto, sem especificagio dos cultivares:
pelo comportamento cromatograficg & 10,9 min.). OB~ Holden et af?’ (49ug/g); O'Neill et al'“ (38g/g) e Setiawan et
caroteno [p,3-caroteno) em éter de petroleo apreseitoua  g|2¢ (114g/g). Este Ultimo valor, porém, pode ter sido uma
448 e 476 nm com um ombro a 424 nm, e na fase movel a 4348erestimacdo uma vez que estes autores acharam este
480 nm, com ombro a 428 nm, tendo pouca estrutura especgegbtenside em frutas, como abacaxi, onde jamais foi encontrado.
(% 11I/11 = 25), refletindo um croméforo de 11 duplas conjugadas Uma vez que é consumida no mundo todo e praticamente
também, entretanto, com duas duplas em ghdlstempo de  dyrante o ano inteiro, a melancia torna-se uma fonte importante
retencdo (= 17,9 min.) indica a auséncia de substituintes. ge licopeno. Para fins comparativos, outras fontes brasileiras

~ ATabela 1 mostra os resultados obtidos na quantificacge licopeno encontram-se na Tabela 2. O contetido de licopeno
de licopeno €3-caroteno. A analise de variancia (ANOVA)encontrado na melancailtivar Crimson Sweet é menor do
demonstrou que os resultados obtidos néo diferege na goiabaPsidium gujavhe pitangaEugenia uniflora,
significativamente ao nivel de significancia de 5 % entre assior do gue no mamagérica papaya, e equivalente ao do

duas regioes. _ _ tomate Licopersicon esculentum
Perkins-Veazie et ar, determinou
espectrofotometricamente os teores de licopeno em 11 cultivares AGRADECIMENTOS
Tabela 2.0utras fontes brasileiras de licopeno Os autores agradecem ao PRONEX/CNPq n° 662307/
1996-8 pelo apoio financeiro.
Fonte Cultivar Origem da amostra Licopeno Referéncia
(Hg/g)
GOIABA (Psidium guajavia IAC-4 Sao Paulo 536 15
Paluma Séo Paulo 695+ 18
Ogawa Séao Paulo 589+ 18
MAMAO ( Carica papayj Solo Bahia 21 46 9
Formosa Bahia 263 9
Tailandia Bahia 40 6 9
PITANGA (Eugenia uniflora Pernambuco 73 % 2
TOMATE (Licopersicon esculentym Santa Cruz Sé&o Paulo 308 26
Carmen Séo Paulo 3510 12
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ABSTRACT. This work had the objective of quantifying the principal carotenoids of the watermelon,
cultivar Crimson Sweet, obtained from two producing states: Sdo Paulo and Goias. The samples were
purchased during the year from the Central Distribution Center (CEASA) of Campinas, totalling five fruits
analysed individually for each region. The analyses, carried out in duplicate, consisted of extraction with
acetone, partition to petroleum ether and quantification by high performance liquid chromatography

(HPLC) (C;column, Spherisorb ODS2p#n, 4.6 mm x 150 mm; isocratic elution, mobile phase of acetonitrile
containing 0.05% triethylamine:methanol:ethyl acetate (60:20:20); flow rate of 0.8 mL/min), using external
standardization. The HPLC chromatogram revealed that the watermelon analyzed contained almost
exclusively lycopene, with a small amount®s€arotene. The lycopene afiecarotene contentsg/qg)

were, respectively, 365 and 4. 2.4 for the fruits from S&o Paulo, andi38 and 2.6 1.7 for those from

Goias. The concentrations of these two carotenoids resembled those found in tomato, cultivag35armen
+10pug/g for lycopene and 320.6ug/g for3-carotene), showing watermelon to be an important source

of lycopene. The difference in terms of place of production was not significant.

KEY WORDS. carotenoids; lycopene; watermelon; analysis; HPLC
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