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RESUMO- O morango é uma fruta muito apreciada pelos consumidores
devido ao seu sabor e propriedades nutricionais. Neste trabalho avaliou-
se as caracteristicas fisico-quimicas de quatro gendtipos de morangos:
Camarosa, San Andreas, Daewang e selecdo 2010-60-11. Foram
avaliados o teor de sélidos sollveis totais (SST), acidez total titulavel
(ATT), ratio (SST/ATT) e firmeza da polpa. A Selecdo 2010-60-11
apresentou alto teor de SST, baixa ATT e alta relacdo SST/ATT, similar a
cultivar coreana Daewang. Conclui-se que a selecdo 2010-60-11 podera
auxiliar o programa de melhoramento genético, melhorando o sabor dos
morangos produzidos no Brasil.

INTRODUCAO Brasil tém sabor muito &cido.
Por esse motivo, estdo sendo
selecionados genoétipos com
melhor sabor, além da
introducdo de  cultivares
importadas da Coréia do Sul,
com sabor mais doce. E
conhecido que o0s paises
asiaticos preferem frutas de
sabor mais doce que o

O morango € cultivado
em todos o0s continentes,
sendo valorizado pelo
consumidor por seu sabor e
caracteristicas  nutricionais.
De modo geral, os programas
de melhoramento genético de
morangueiro caracterizam-se
pela avaliacdo e selecdo de

. . brasileiro. Evidentemente,
clones em sistema de cultivo outras caracteristicas
(DUARTE, et al., 2007). , ~ .

também sao avaliadas, como

O programa de resisténcia a pragas e
melhoramento genético da doengas, tamanho,
Embrapa Clima Temperado produtividade etc. Deste
visa obter frutas de qualidade modo, mesclando
e menos Aacidas, ou seja, caracteristicas  valorizadas
morangos mais saborosos. A pelos agricultores e/ou

maioria das cultivares do consumidores, podem ser
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obtidas cultivares de
morango com atributos até
entdo, ndo disponiveis no
pais.

Neste trabalho
avaliaram-se o0s atributos
fisico-quimicos de genotipos
de morango visando auxiliar
o programa de melhoramento
genético de morangueiro da
Embrapa Clima Temperado.

METODOLOGIA

@) trabalho foi
desenvolvido no ciclo de
2016-2017, nas instalacoes
da Embrapa Clima
Temperado (Sede), em
Pelotas-RS, sob latitude de
31° 46’ 19" S, longitude 52°
20'33” W e altitude de 60
metros. O clima da regiéo,
segundo Kopen, é do tipo
“cfa” (clima  temperado)
(ALVARES et al., 2014).
Foram avaliados quatro
gendtipos de morangueiro
Camarosa, San Andreas,
Selecédo 2010-60-11 e
Daewang. @) desenho
experimental empregado foi
em blocos ao acaso, com
cinco repeticdes. A unidade
experimental constou de
parcelas de seis plantas,
espacadas em 30cm x 30cm
no solo. Foi utilizado filme de
polietileno preto, como
cobertura do solo e tanel
baixo de polietileno
transparente. Foram
realizadas fertirrigagcbes com
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macro e micro minerais e o
controle de insetos-praga e
doencas foi realizado
conforme orientacdo do setor
de Fitossanidade da
Embrapa Clima Temperado.

As frutas colhidas
obedeceram ao critério de,
no momento da colheita,
cada fruta ter, no minimo,
75% da epiderme de
coloracédo vermelha. Depois
de colhidas, as frutas foram
levados ao Nucleo de
Alimentos/Laboratorio de Pos
colheita da Embrapa Clima
Temperado, onde foram
realizadas as  seguintes
analises: acidez total titulavel
realizada pela titulagdo de 1
mL de suco diluida em 90mL
de 4&gua destilada, com
solucéo de NaOH 0,092N até
atingir o ponto de viragem no
pH 8,1 utilizando o pHmetro
Metrohm 780 com resultados
expressos em gramas de
acido citrico por 100 g de
fruta fresca (1) (BOTH et al.,
2017); teor de solidos
soluveis totais quantificado
utilizando refratdmetro digital
ATAGO modelo PAL-1,
através da medida do indice
de refracdo da amostra e o0s
resultados foram expressos
em ©Brix; relagdo solidos
solaveis e acidez titulavel
(Ratio) que foi obtida através
da divisédo dos resultados dos
teores de solidos sollveis
totais (°Brix) e da acidez total
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titulavel (% acido citrico) (2);
firmeza de polpa mensurada
utilizando texturémetro TA-XT
plus 40855 com ponteira de 2
mm de didametro com
velocidade de pré-teste de
1,0 mm/s; velocidade de
teste de 2,0 mm/s;
velocidade de pos-teste de
10,0 mm/s; forca de 5 kg. Os
resultados foram expressos
em Newton. Os dados foram
submetidas a analise de
variancia e quando o0s
resultados foram
significativos foi realizada a
comparacdo  mdultipla de
medias pelo teste Diferencas
Minimas Significativas (DMS)
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2010-60-11 obtiveram teor de
SST mais elevado que as
outras cultivares, e sem
diferenca estatistica entre
elas. Musa (2017) determinou
um teor de SST na cultivar
San Andreas, de 6,15 °Brix e
Marco (2017) determinou um
teor de 7,07 °Brix, na cultivar
Camarosa valores
semelhantes aos obtidos
neste trabalho. O teor de SST
tem sua origem na
fotossintese da planta e tem
na sua composicdo 85% em
acucares, ou seja, quanto
mais elevado os teores de
SST, mais doce é a amostra
(CARVALHO et al, 2013).

< ili -
(p< 0,05) utilizando-se 0 Os valores de ATT
programa Statgraphics .
Centurion XVI| revelaram teores mais
' elevados para as cultivares
EQUACOES Camarosa e San Andreas,

Acidez total titulavel (ATT) (%
ac. Citrico)

Vieow ON o OEQ,
A-I—I' - NaOH 10 l:l]\l\/OH q (1)

Ratio (SST/ATT ) (sabor)

guando comparadas com 0s
genaotipos Daewang e
selecdo 2010-60-11. O valor
encontrado na cv. Camarosa
neste trabalho (0,95%) foi
igual ao valor reportado por
Souza (2015) e o valor na cv.

Ratio= SST/ATT (2)
San Andreas neste trabalho
RESULTADOS (0,9%) foi semelhante ao
Tabela 1: Parametros Fisico-quimicos reportado por Musa (2017)
Genétipos  SST  ATT R F de 0,85%. Mas o desejado
Camarosa 700B  0,95A 7.39B 0.75ns sao teores menores de
San 6,40B 0,90 A 7,07B 0,84 ns aCIdeZ e m:’:uores de SST’
Andreas gue resultardo em um ratio

Daewang ~ 9.77A 076B  1315%  0.66ns maior e consequentemente

Selecio  957A 072B  1329°  066ns melhor sabor. O teor de ATT
2010.60.11 da cultivar Daewang,

Pode-se observar que a segundo Jung et al (2013), foi
cultivar Daewang e a selegao de 0,48% o que difere do
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valor  encontrado nesta
pesquisa, que foi de 0,76%.
Acredita-se que essa
variagdo se deve pelas
diferencas edafoclimaticas,
diferencas de solo e sistema
de plantio, entre o Brasil e a
Coreia, pais de origem da
cultivar Daewang. O teor de
ATT representa o teor de
acidos organicos presentes
na fruta e, segundo Cecchi
(2001), influenciam o sabor,
odor, cor, estabilidade e a
manutencgao de qualidade.

Na avaliacdo do Ratio,
0s genotipos Daewang e
selecao 2010-60-11,
obtiveram os teores mais
elevados (sem diferenca
estatistica entre elas), o que
confere um sabor mais
agradavel e desejado pelo
consumidor no Brasil. A
cultivar San Andreas teve um
resultado parecido com o
obtido por Antunes (2013),
que foi de 6,53
demonstrando um sabor mais
subacido e néo tdo saboroso
ao paladar. O sabor do
morango é um dos mais

importantes  aspectos de
gualidade  exigidos pelo
consumidor, sendo

condicionado em parte pelo
balanco acucar/acidez da
fruta (PINTO et al., 2008).

Os valores de firmeza
nao apresentaram diferencas
estatisticas significativas em
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fungéo das cultivares.
Segundo Conti (2002)
valores de 0,84 N sao
considerados pouco firmes,
demostrando que 0s
genotipos avaliados
obtiveram baixa firmeza,
provavelmente devido a
maturacdo adiantada no
momento da analise.

Com base nas andlises
feitas, podemos constatar
que a selecdo 2010-60-11 é
muito semelhante a cultivar
Daewang, de origem
coreana, 0 que significa que
existe um bom parental de

sabor mais adocicado e
menos acido, podendo
auxiliar o programa de

melhoramento genético, com
a finalidade de obter outras
cultivares com essa
caracteristica. O sabor € um
fator muito procurado pelo
consumidor de morangos e
gue condiciona sua compra.

CONCLUSAO

Constatou-se que a
selecdo 2010-60-11 podera
auxiliar o programa de
melhoramento genético no
sentido de elevar o teor de
sélidos soluveis e melhorar o
sabor dos morangos por
meio de cruzamentos com
esse gendtipo.

NOMENCLATURA
Sigla Descri¢do Dimenséo
F Firmeza
R Ratio
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SST/ATT

SST

Sélidos °Brix
Solaveis
Totais

ATT

Acides
titulavel total

COREEQ Congresso [adimensional]

Regional de
Estudante de
Engenharia
Quimica
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