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Resumo  

Objetivou-se estudar a influência do ácido abscísico na 
maturação de frutos melão não – climatérico. Foram 
utilizados quatro tratamentos com cinco repetições, sendo 
eles: frutos tratados com aplicação de água, aplicação de 
ABA, NDGA, e sacarose. Para os parâmetros de peso 
médio, comprimento, diâmetro, e firmeza, o pH e o teor de 
sólidos solúveis as médias dos tratamentos não 
apontaram diferenças significativas entre os tratamentos. 
Frutos com aplicação exógena de sacarose apresentaram 
a menor porcentagem de acidez.  

Introdução 

O ácido abscisíco (ABA) é um hormônio que tem função 
do controle diversos eventos no ciclo vegetal 
(KERBAUY,2004). Vem sendo crescente estudos que 
avaliam a interferência desse hormônio na maturação de 
frutos, especialmente em frutos não - climatéricos.  O 
estudo objetiva analisar a influência do ABA na maturação 
de frutos não – climatéricos de melão, avaliando a 
qualidade pós-colheita, em que trabalhos de pós-colheita 
utiliza-se esses atributos (SCHEMBERGER ET AL., 
2020; STROKA et al., 2021).  verificando sua interferência 
exógena, assim como a aplicação do inibidor de ABA 
chamado NDGA, e de sacarose. 

Materiais e Métodos 

Frutos de melão da cv. Eldorado foram cultivados em 
novembro de 2022, sendo que o experimento foi 
conduzido em casa de vegetação localizada na 
Universidade Estadual de Ponta Grossa. Os tratamentos 
foram aplicações exógenas de água (controle), 500 uM de 
ABA, 500 uM de NDGA e 400 uM de sacarose, em frutos 
verdes com 25 dias após a polinização, totalizando 5 
repetições por tratamento. A avaliação de pós-colheita 
dos frutos foi baseada em aspectos, como peso médio, 
diâmetro, comprimento, firmeza da polpa, bem como o 
teor de sólidos solúveis, aplicando a ANOVA e após o 
teste de Tukey a 5% de probabilidade. 

Resultados e Discussão 

Foi possível observar que para o aspecto de acidez teve-
se diferenças estatísticas, e a relação dos outros 
tratamentos para esse parâmetro, como é mostrado na 
figura 1. 
 
 

 

 

 

Figura 1.  Acidez por porcentagem de ácido cítrico em frutos tratados 

de melão. 

 

 
*médias seguidas de diferentes letras, se diferem estatisticamente pelo 

teste de Tukey a 5% de probabilidade. Fonte: o autor (2023). 

 

Neste trabalho a acidez do ácido cítrico para o tratamento 
de sacarose foi verificou-se a diminuição do teor ácido nos 
frutos, em contrapartida para os tratamentos de ABA e 
NDGA não ocorreu uma diminuição ou alteração 
significativa para este atributo. Em trabalhos por 
(KOHATSU,2007 apud KAYS,1991) realizados por 
mostram que após a colheita da maioria dos frutos o teor 
da concentração de ácidos orgânicos reduz. 

Conclusões 

Foi verificado que a aplicação do ABA exógena não teve 
influência nos aspectos avaliados. Entretanto, o 
tratamento com sacarose exógena diminui a acidez por 
porcentagem de ácido cítrico em frutos de melão não – 
climatérico. 
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