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Avaliacdo de compostos volateis em morango (Fragaria X ananassa)
contaminados por fungos Rhizopus stolonifer e Botrytis cinerea
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O Brasil ¢umdos principais produtores de frutas e hortalicas, porém muitas vezes com baixa qualidade, e
com perdas pos-colheita consideraveis, principalmente pela deterioragcdo pds-colheita. Uma das frutas
em destaque na producdo brasileira ¢ o morango, em especial para o mercado interno. O morango ¢
uma fruta ndo climatérica caracterizada por apresentar sabor unico, ser altamente desejavel e ser uma
fonte relevante de compostos bioativos. As doengas pds-colheita causadas por patdgenos fungicos
sdo um dos fatores mais importantes que causam perdas economicas. B. cinerea € R. stolonifer sao
os dois principais agentes patogénicos de armazenamento observados nesta fruta. O objetivo desta
pesquisa consiste na andlise do perfil de volateis de morangos sadios e expostos a contaminagdes
fingicas durante o armazenamento, a fim de encontrar possiveis marcadores volateis que permitam
identificar, de forma precoce, a contaminag¢ao fingica de morangos. Estes volateis também poderao ser
explorados quanto ao seu potencial para o desenvolvimento de sensores de diagndstico de qualidade.
Desta forma, os morangos sao comprados no comércio local de Sao Carlos e higienizados em solugao
de cloro 300 ppm por 15 minutos, apds isso sdo devidamente enxaguados e enxutos. Com os frutos
jé higienizados, prepara-se dois frascos com alguns dos frutos, sendo que um deles ¢ composto por
10 frutos saudaveis e outro por 10 frutos inoculados com suspensdo de esporos na concentracao de
2,5.10° do fungo em questao, preparada a partir da cultura do fungo em placa de Petri. Os frascos sao
fechados e analisados para identificagdo de volateis por meio da analise de Cromatografia Gasosa
acoplada a Espectrometria de Massa, com extragdo de volateis pela técnica de SPME. As analises de
identificacdo de volateis sdo realizadas por 5 dias, incluindo o dia de preparo dos frutos. Além disso,
dos frutos higienizados também ¢ realizada amostragem composta para analises fisico-quimicas de
pH, acidez titulavel, teor de so6lidos soluveis e, com os frascos preparados de frutos saudaveis e
contaminados, sdo realizadas as andlises de respiracao. Assim, avaliando o potencial de identificacao
de marcadores para o desenvolvimento de nanosensores capazes de detectar precocemente infecgdes
fungicas o que permitiréd intervencdes de reducao de desperdicio de alimentos.
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