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A Melancia Autor: 

Neiriberto  Silva 

de Freitas 


Origem 

Originária 

das 

regiões  secas,  a 

melancia (Citrullus 

lanatus)  tem  um 

centro 

de 

diversificação 

secundário 

no 

sul  da  Ásia.  A 

domesticação 

ocorreu na África 

Central,  onde  a melancia 

é 

cultivada há mais 

de 5000 anos. No 

Egito 

e 

no 

Oriente Médio, é 

cultivada há mais 

de 4000 anos. Na 

China,  a  cultura 

foi  introduzida por 

volta 

do 

século 

X; 

na 

Europa, por volta 

do  século  XIII;  e na  América,  no 

século  XVI.  Foi 

trazida  para  o 

Brasil por negros 

de origem Banto e  Sudanesa  no 

processo 

de 

escravidão. 


O  termo  arcaico 

do 

português 

para  se  referir  à fruta 

é 

"balancia" 

ou 

"belancia". 


Características 

A 

planta 

é 

rasteira  e  anual, com 

folhas 

triangulares 

e 

trilobuladas 

e 

flores  pequenas e 

amareladas, 

gerando 

um 

fruto 

arredondado  ou 

alongado, 

de 

polpa  vermelha, 

suculenta 

e 

doce,  com  alto 

teor  de  água (cerca de 92%) e 

diâmetro 

variável entre 25 

e  140  cm.  A 

casca  é  verde  e lustrosa, 

apresentando 

estrias escuras. 


O  número  do 

cromossomo  é 

2n = 22. 


A  maioria  das 

variedades  tem 

polpa  vermelha, 

mas  há  também 

variedades verdes,  laranjas, amarelas 

e 

brancas. 

As 

sementes variam 

em  cor  (preto, 

castanho, 

vermelho, verde, 

branco), forma e 

tamanho; as 

características 

podem 

ser 

usadas 

para 

identificar 

as 

variedades. 


Produção Global 

País  Produção em 

2018 

(toneladas 

anuais) 

China

62.803.768 

Irã  4.113.711 

Turquia

4.031.174 

Índia 2.520.000 

Brasil

2.240.796 

Argentina

2.095.757 

Rússia

1.969.954 

Uzbequistão 1.836.959 

Estados  Unidos

1.771.051 

Egito

1.483.255 

México

1.472.459 

Cazaquistão 1.248.613 

Vietnã

1.200.104 

Espanha

1.092.401 

Fonte:  Food  and 

Agriculture 

Organization 


Alergia 

Por  conter  o 

aminoácido 

citrulina, 

a 

melancia 

deve 

ser  evitada  por 

pessoas 

que 

apresentam 

alergia  a  esse aminoácido. 

Também  podem 

ocorrer 

uma 

série 

de 

problemas 

gástricos 

e 

diuréticos, 

causando 

hipertensão aguda,  chamada 

fase de feijão. 


Informação 

Nutricional 

A  melancia  é 

uma  fruta  com 

baixo 

teor 

calórico  e  rica em  nutrientes. 

Abaixo  está  a 

informação 

nutricional  para 

100  gramas  de 

melancia, 

conforme  dados 

fornecidos  pelo USDA: 


Nutriente

Quantidade 

por 100 gramas 

Calorias  30 

Gorduras  Totais 0,2 g 

Gorduras 

Saturadas  0 g 

Colesterol  0 mg 

Sódio  1 mg 

Potássio  112 mg 

Carboidratos  8 

g 

Fibra  Alimentar

0,4 g 

Açúcar 6 g 

Proteínas 0,6 g 

Vitamina C  8,1 

mg 

Cálcio  7 mg Ferro  0,2 mg 

Vitamina D  0 IU 

Vitamina B6  0 

mg 

Cobalamina 

(B12)  0 µg 

Magnésio  10 

mg 

Benefícios 

da 

Melancia  para  a 

Saúde 

A  melancia  é 

uma  fruta  que 

oferece  diversos 

benefícios para a 

saúde,  graças  ao seu  alto  teor  de água 

e 

aos 

nutrientes  que 

contém. 


Hidratação 

e 

Ação Diurética 

Por  ser  rica  em água  (cerca  de 

92%), a melancia 

ajuda a manter a 

hidratação 

do 

corpo.  Esse  alto teor  de  água 

também 

contribui  para  a 

ação diurética da fruta, ajudando a 

evitar a retenção 

hídrica. 


Vasodilatação 

A  citrulina,  um 

aminoácido 

presente 

especialmente na  parte  branca 

da 

melancia, 

impulsiona 

a 

vasodilatação.  A 

citrulina 

aumenta 

a 

produção 

de 

óxido 

nítrico, 

que  provoca  o relaxamento  dos 

vasos 

sanguíneos. 

A 

vasodilatação 

pode  ajudar  a 

diminuir 

a 

press
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