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RESUMO

O etileno € considerado um fitohormonio indutorlaador da maturacdo e senescéncia de frutos
climatéricos, como é o caso dos meldes pertencaoteggupo Cantaloupe. De modo geral, quanto
maior a producao de etileno, menor a conservabiidims frutos. Com o intuito de reduzir a producéo
de etileno, meloeiros ‘Cantaloupe Vedrantais’ foralansformados geneticamente com clones da
ACC (&cido 1-carboxilico-lamino ciclopropano) oxddaantisense, obtidos de magé (AS3) e de meldo
(ASF). Os frutos apresentaram reducdo da produedatileéno prolongando o ciclo de maturacéo e,
como consequéncia acumularam maiores teores dmsd@ollveis. A firmeza de polpa também foi
melhor preservada nos frutos AS3 e ASF.

Palavras-chave:Cucumis meld.., ACC Oxidase, maturacao.
1 INTRODUCAO

Fisiologicamente, durante a maturacdo dos frutosre intensa atividade metabdlica,
tanto por eventos catabélicos quanto anabdlico©@ YBNNONI, 2004). Meldes pertencentes
ao grupo Cantaloupe séo frutos climatérios carnzeos por apresentarem significativo

incremento na producdo de etileno, sucedida de r@omea respiracdo, e possuem a
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capacidade de desenvolverem a fase de amadurecimesimo apés a colheita (PERIN et
al., 2002; KAYS E PAULL, 2004; BAPAT et al., 2018endo assim, a vida de prateleira
desse fruto maduro é relativamente curta, entseetiuatro dias.

Foram realizadas transformacdes genéticas dessaie@sfisando reduzir a producao
de etileno e assim, prolongar o periodo de conséovalos frutos. Ayub et al. (1995)
utilizaram um clone da ACC oxidase do proprio metwdpMEL1), denominado ASF,
previamente isolado e caracterizado por Balaguél.e{1993). J4a, Silva et al. (2004)
utilizaram o clone isolado de macd ‘Royal Gala’ B#), denominado AS3, em estadio
climatérico de maturacéo.

Diante disso, objetivou-se avaliar a producdo denet, o teor de sélidos sollveis e a
firmeza de polpa em meldes néo transformados ifteaito controle) e transformados
(tratamentos AS3 e ASF), durante a maturacao magéaapos a colheita.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foram utilizados mel6esC@cumis meloL.) var. Cantalupensis Naudin cv.
Vedrantaiscom o0s seguintes tratamentos: controle, AS3 e ASHKivados em casa de
vegetacado de acordo com as normas de biossegustagelecidos pela CTNBIo (Brasil). Na
planta, os meldes dos trés tratamentos foram awealia cada dois dias a partir de 34 até 52
DAA (dias apés a antese). Apos a colheita, mel@es ttes tratamentos foram avaliados
imediatamente apés a colheita, 24, 48, 72, 96 ehtbfs em temperatura ambiente. Para cada
analise foram utilizadas trés frutas, totalizanddr@tos por tratamento. Para acompanhar a
evolucdo do amadurecimento dos frutos, foram adadiaa producdo de etileno e o teor de
sélidos e a firmeza de polpa.

Para a determinacdo de producédo de etileno, ossffioram acondicionados em
frascos e apos 30 minutos, 1 mL de gas foi retirddocada frasco e analisados por
cromatografia gasosa (Varian® 3300); os resultéoi@sn expressos eml de etileno.g.h™.
Para determinacdo de sélidos solluveis (SS) utdsmwm refratdmetro manual e os
resultados foram expressos em °Brix. A determinagabrmeza de polpa foi realizada com
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penetrdmetro manual e ponteira de 8 mm de didamsédo os resultados expressos em
Newton (N).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Meldes do tratamento controle apresentaram um cderpento climatério, pois
houve aumento na producdo de etileno a partir dBAA, atingindo o pico aos 42 DAA.
Nessas plantas ha queda dos frutos a partir dd8 4BAA (Figura 1A). Para a producao de
etileno apos a colheita o comportamento dos melédsatamento controle foi semelhante a
citada anteriormente, pois apresentou um pico ténw@, onde apresentou maior producéo
de etileno em 72 horas (FiguralB). Comportamentoefigante ao obtido por Giehl et al.
(2008) trabalhando com frutos de mel&u¢umis melovar. cantalupensisdNaud.) hibridos
torreon, pois ao analisar a producao de etilenceeti e 40 DAA, os frutos apresentaram
pico climatérico aos 37 DAA. Ja os melGes dosutngintos AS3 e ASF ndo apresentaram um
pico climatérico de etileno (FiguralA).

Os frutos dos tratamentos AS3 e ASF, apresentasdones superiores para o teor de
SS provavelmente em fungdo do maior ciclo de mefiarehavendo maior acumulo de
fotoassimilados (Figura 1C). Apés a colheita, @sde de SS mantiveram-se estaveis (Figura
1D).

A firmeza de polpa, nos frutos dos trés tratamenimsto na planta como apos a
colheita, apresentou comportamentos semelhantes, pomo era esperado, os meldes
apresentaram perda de firmeza com o passar dqspdigsn esta perda na firmeza de polpa
foi mais significativa em meldes do tratamento omet (Figuras 1E e 1F). Em meldes, a
reducdo da firmeza da polpa, é decorrente da dagfiadda parede celular; sendo precedida
por um incremento na sintese de etileno e um awnmentdespolimerizacdo e solubilizagédo
das substancias pécticas, devido ao aumento dmlaakty enzimatica, especialmente de

poligalacturonases (ROSE et al.,1998).
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Figura 1 - Andlises realizadas em frutos de meldm os seguintes tratamentos: controle, AS3 e ASF.

Producédo de etileno na planta (A) e apés a colliBi)aSS na planta (C) e apés a colheita (D); feande

polpa na planta (E) e ap6és a colheita (F).

3 CONCLUSAO

A reducao da producao de etileno aumenta o cicloateracao e, por consequéncia, 0

teor de SS. A firmeza de polpa € um evento pareialendependente de etileno.
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