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Abstract - Introduction, The aim of our study was to evaluate the effects of sugar and citric, malic, succinic and ascorbic acid
levels on melon flavor perception, and to infer about consumers' preferences based on instrumentally measured characteristics.
Materlals and methods. Fuily ripened melons belonging to the 'Branco' (Brazilian), 'Pele de Sapo' (Spanish) and winter
‘Tendral' (Portuguese) melon cuitivars were analyzed using five fruits with three replicates for each treatment. Quality
parameters (weight, height, diameter, solid shape, volume, internai appearance, texture and flavor), sugars (glucose, fructose
and sucrose), total soiuble solids content, sweetness, organic acids (citric, malic, succinic and ascorbic) and sourness were
measured. Results and discussion. Flavor was the most important parameter for the consumers’ decision, regarding the
different melon cultivars studied. It was also detected that it correlated well with sweetness (thus, with sucrose content) and
sourness. The obtained data supports that sugars and organic acids enhance human perception of specific flavor notes in melon.

Résumé - Introduction. Le but de notre étude a été d'évaluer les effets des sucres et de différents niveaux d'acide citrique,
malique, succinique et ascorbique sur la perception de I'aréme du melon, et d'évaluer comment s'établissent les préférences du
consommateur a partir de caractéristiques mesurées expérimentatement. Matériel et méthodes. Des melons a pleine maturité

appartenant aux cultivars de melons 'Branco' (brésilien), 'Pele de Sapo’ (espagnoi} et ‘Tendral' d'hiver (portugais) ont été analysés & partir de cing fruits et de trois
réplications par analyse. Des paramétres de qualité (poids, taille, diamétre, forme, volume, aspect interne, texture, saveur), les sucres (glucose, fructose et sucrose), le
contenu de solides solubles totaux, la suavité, ies acides organiques (citrique, malique, succinique et ascorbigue) et 'acidité ont été mesurés. Résuitats et discussion.
La saveur a été le paramétre le plus important pris en compte par les consommateurs pour cholisir entre les différents cultivars de melon étudiés. Elle a été bien corrélée
avec la suavité (donc avec la teneur en saccharose) et l'acidité. Les données obtenues supportent fe fait selon lequel ies sucres et les acides organiques augmenteraient la

perception humaine des notes de saveurs spécifiques dans ie melon.
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