
  

ISSN 2236-0409 
v. 7 (2011) 

 
p. 1/5 

 

Área: Ciência de Alimentos 

 

ALTERAÇÃO NO TEOR DE SÓLIDOS SOLÚVEIS E FIRMEZA DE 

POLPA EM MELÕES TRANSFORMADOS COM BAIXA PRODUÇÃO 

DE ETILENO 

 

Ciane Xavier Gonçalves1*, Lírio Inácio Reckziegel Haas2, Railson Schreinert dos 

Santos3, Cesar Valmor Rombaldi4 
 

1Doutoranda do Programa de Pós-Graduação em Biotecnologia, 2Doutorando do Programa de Pós-

Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos, 3Mestrando do Programa de Pós-graduação em 

Biotecnologia, 4Dr. Prof. Departamento Ciência e Tecnologia de Alimentos 

Universidade Federal de Pelotas 

*E-mail: anexg@hotmail.com 

 

RESUMO 

 

O etileno é considerado um fitohormônio indutor, acelerador da maturação e senescência de frutos 
climatéricos, como é o caso dos melões pertencentes ao grupo Cantaloupe. De modo geral, quanto 
maior a produção de etileno, menor a conservabilidade dos frutos. Com o intuito de reduzir a produção 
de etileno, meloeiros ‘Cantaloupe Vedrantais’ foram transformados geneticamente com clones da 
ACC (ácido 1-carboxílico-1amino ciclopropano) oxidase antisense, obtidos de maçã (AS3) e de melão 
(ASF). Os frutos apresentaram redução da produção de etileno prolongando o ciclo de maturação e, 
como consequência acumularam maiores teores de sólidos solúveis. A firmeza de polpa também foi 
melhor  preservada nos frutos AS3 e ASF. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

Fisiologicamente, durante a maturação dos frutos, ocorre intensa atividade metabólica, 

tanto por eventos catabólicos quanto anabólicos (GIOVANNONI, 2004). Melões pertencentes 

ao grupo Cantaloupe são frutos climatérios caracterizados por apresentarem significativo 

incremento na produção de etileno, sucedida de aumento na respiração, e possuem a 
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capacidade de desenvolverem a fase de amadurecimento mesmo após a colheita (PÉRIN et 

al., 2002; KAYS E PAULL, 2004; BAPAT et al., 2010). Sendo assim, a vida de prateleira 

desse fruto maduro é relativamente curta, entre três e quatro dias.  

Foram realizadas transformações genéticas dessa espécie visando reduzir a produção 

de etileno e assim, prolongar o período de conservação dos frutos. Ayub et al. (1995) 

utilizaram um clone da ACC oxidase do próprio meloeiro (pMEL1), denominado ASF, 

previamente isolado e caracterizado por Balagué et al. (1993). Já, Silva et al. (2004) 

utilizaram o clone isolado de maçã ‘Royal Gala’ (pAP4), denominado AS3, em estádio 

climatérico de maturação.  

Diante disso, objetivou-se avaliar a produção de etileno, o teor de sólidos solúveis e a 

firmeza de polpa em melões não transformados (tratamento controle) e transformados 

(tratamentos AS3 e ASF), durante a maturação na planta e após a colheita. 

 

2 DESENVOLVIMENTO 

 

2.1 MATERIAL E MÉTODOS 

 

 Foram utilizados melões (Cucumis melo L.) var. Cantalupensis,  Naudin cv. 

Vedrantais com os seguintes tratamentos: controle, AS3 e ASF; cultivados em casa de 

vegetação de acordo com as normas de biossegurança estabelecidos pela CTNBio (Brasil). Na 

planta, os melões dos três tratamentos foram avaliados a cada dois dias a partir de 34 até 52 

DAA (dias após a antese). Após a colheita, melões dos três tratamentos foram avaliados 

imediatamente após a colheita, 24, 48, 72, 96 e 120 horas em temperatura ambiente. Para cada 

análise foram utilizadas três frutas, totalizando 24 frutos por tratamento. Para acompanhar a 

evolução do amadurecimento dos frutos, foram avaliadas a produção de etileno e o teor de 

sólidos e a firmeza de polpa. 

Para a determinação de produção de etileno, os frutos foram acondicionados em 

frascos e após 30 minutos, 1 mL de gás foi retirado de cada frasco e analisados por 

cromatografia gasosa (Varian® 3300); os resultados foram expressos em nL de etileno.g-1.h-1. 

Para determinação de sólidos solúveis (SS) utilizou-se um refratômetro manual e os 

resultados foram expressos em ºBrix. A determinação da firmeza de polpa foi realizada com 
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penetrômetro manual e ponteira de 8 mm de diâmetro, sendo os resultados expressos em 

Newton (N).  

 

2.2 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Melões do tratamento controle apresentaram um comportamento climatério, pois 

houve aumento na produção de etileno a partir de 36 DAA, atingindo o pico aos 42 DAA. 

Nessas plantas há queda dos frutos a partir dos 46-48 DAA (Figura 1A). Para a produção de 

etileno após a colheita o comportamento dos melões do tratamento controle foi semelhante à 

citada anteriormente, pois apresentou um pico climatérico, onde apresentou maior produção 

de etileno em 72 horas (Figura1B). Comportamento semelhante ao obtido por Giehl et al. 

(2008) trabalhando com frutos de melão (Cucumis melo var. cantalupensis Naud.) híbridos 

torreon, pois ao analisar a produção de etileno entre 25 e 40 DAA, os frutos apresentaram 

pico climatérico aos  37 DAA. Já os melões dos tratamentos AS3 e ASF não apresentaram um 

pico climatérico de etileno (Figura1A). 

Os frutos dos tratamentos AS3 e ASF, apresentaram valores superiores para o teor de 

SS provavelmente em função do maior ciclo de maturação havendo maior acúmulo de 

fotoassimilados (Figura 1C). Após a colheita, os teores de SS mantiveram-se estáveis (Figura 

1D). 

A firmeza de polpa, nos frutos dos três tratamentos, tanto na planta como após a 

colheita, apresentou comportamentos semelhantes, pois, como era esperado, os melões 

apresentaram perda de firmeza com o passar dos dias, porém esta perda na firmeza de polpa 

foi mais significativa em melões do tratamento controle (Figuras 1E e 1F). Em melões, a 

redução da firmeza da polpa, é decorrente da degradação da parede celular; sendo precedida 

por um incremento na síntese de etileno e um aumento na despolimerização e solubilização 

das substâncias pécticas, devido ao aumento da atividade enzimática, especialmente de 

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

Produção de etileno na planta (A) e após a colheita (B); SS na planta (C) e após a colheita (D); firmeza de 

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

 

  

3 CONCLUSÃO 

 

A redução da produção de etileno aumenta o ciclo de maturação e, por consequência, o 

teor de SS. A firmeza de polpa é um evento parcialmente dependente de etileno. 
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