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Introdução 

 
 A transformação genética de espécies 

nativas está sendo uma solução alternativa contra 
pragas que diminuem a produção das laranjeiras. A 
laranja é um importante produto de exportação 
brasileiro, e nela foi inserido o gene para a produção 
do peptídeo sarcotoxina para tentar solucionar o 
cancro cítrico. O néctar floral foi usado para avaliar 
o efeito do novo gene sobre a produção de 
colesterol e triglicérides. O objetivo deste trabalho 
foi comparar as concentrações de colesterol e 
triglicérides em néctar de laranjeira convencional e 
transgênica por espectrofotometria na região do 
visível.     
 

          Resultados e Discussão 

 As flores das laranjeiras convencional e 
transgênica foram coletadas no IAPAR (Instituto 
Agronômico do Paraná_ Londrina _ Paraná_Brasil), 
cultivadas dentro de casa de vegetação.  
 A Figura 1 ilustra o procedimento de 
extração do néctar das flores de laranjeira 
convencional e transgênica. 
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Figura 1. Extração do néctar. 

 
 As análises de colesterol e triglicérides,   
foram feitas por reações enzimáticas colorimétricas. 
Para as duas reações utilizou-se 200 µL de amostra 
(néctar previamente extraído), após reação faz-se 
leitura em espectrofotômetro utilizando um 

comprimento de onda de 500 nn e os resultados 
encontrados estão descritos na Tabela 1. 

 
Tabela 1.  Concentrações de colesterol e 
triglicerídeos obtidos no néctar floral. 
 

laranjeira Triglicérides 
(mg/flor) 

Colesterol 
(mg/flor) 

convencional 9,934 1,422 
transgênica 8,450 5,287 

 
 Observamos uma diferença pouco 
significativa nas concentrações de triglicérides para 
o néctar das laranjeiras, já para a concentração de 
colesterol uma variação maior foi observada, onde a 
espécie transgênica apresentou valor superior à 
convencional.  
 A diferença encontrada na concentração de 
colesterol no néctar das flores de laranjeiras 
transgênica e convecional pode ser atribuída à 
presença do gene para a produção de sarcotoxina. 
 

Conclusões 

 Os estudos iniciais apontaram que a 
transformação genética pode promover alterações 
nas concentrações de colesterol e triglicérides 
presentes no néctar das flores de laranjeiras 
convencional e geneticamente modificada 
(transgênica). 
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25 flores   30 mL H2O com 
 Agitação por 30’ 

      Néctar 
(extrato aquoso - 
balão volumétrico 
de 50 mL) 


