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1. INTRODUGAO

O morangueiro (Fragaria x ananassa Duch.) destaca-se mundialmente
pela importancia econdmica e por suas qualidades sensoriais e funcionais, como
sabor adocicado, coloracado atrativa e elevado teor de compostos bioativos,
incluindo vitamina C, antocianinas e fendis totais, que conferem ao fruto alta
capacidade antioxidante (MEZZETTI et al., 2020; ZORZETTO et al., 2021).

Por se tratar de uma espécie de elevada perecibilidade, a qualidade
pos-colheita do morango é fator determinante para o sucesso comercial, sendo
influenciada por parametros como sélidos soluveis totais (SST), acidez titulavel
(AT), firmeza e coloragao da epiderme, geralmente expressa pelos parametros L*,
a* e b* do sistema CIELAB (BEZERRA et al., 2022; WANG et al., 2022). A textura,
por sua vez, esta diretamente relacionada a integridade da parede celular,
sofrendo alteragdes fisioldgicas durante o amadurecimento que variam de acordo
com o gendtipo (GONCALVES et al., 2021).

A escolha do material genético tem sido apontada como um dos principais
fatores que determinam a qualidade dos frutos, visto que diferentes gendtipos e
cultivares apresentam respostas distintas quanto aos atributos fisico-quimicos e
sensoriais, mesmo sob as mesmas condi¢des de cultivo (HASSAN et al., 2023).
Estudos comparativos demonstram variagdes significativas entre selecdes quanto
ao conteudo de antocianinas, intensidade de cor (croma), firmeza, pH e teor de
solidos soluveis (SILVA et al., 2020; FREITAS et al., 2023).

Além disso, os fatores ambientais, como temperatura e radiacdo solar,
também interferem na expressdo fenotipica dessas caracteristicas, podendo
amplificar ou reduzir as diferengas entre genotipos (FERREIRA et al., 2022).
Dessa forma, a avaliagao pds-colheita de diferentes gendtipos de morangueiro em
condigbes especificas de cultivo torna-se essencial para subsidiar programas de
melhoramento e orientar o setor produtivo quanto a escolha de materiais de maior
qualidade e durabilidade.

Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo comparar genétipos e
cultivares de morangueiro quanto as caracteristicas fisico-quimicas, cor e textura,
visando identificar materiais com maior potencial de qualidade pds-colheita.
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2. METODOLOGIA

O experimento foi conduzido na Embrapa Clima Temperado, Pelotas — RS,
utilizando frutos colhidos na safra de 2024. Foram analisadas as cultivares (BRS
FENIX; BRS DC22 e BRS DC 09)) e trés gendtipos experimentais (19.31.6;
19.45.3; 19.6.21). Foram avaliados os seguintes parametros fisico-quimicos:
acidez titulavel (AT), firmeza da polpa, sélidos soluveis (SS)(brix) e relagdo SS/AT
(ratio). Foi realizada analise estatistica (ANOVA) e as médias comparadas com o
teste de Diferencias Minimas Significativas DMS (P<0.05) com o programa
Statgraphics Centurion XVI.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados obtidos nas analises fisico-quimicas dos gendtipos de
morangueiro avaliados em 2024 indicaram variagdo nos parametros de qualidade
dos frutos, especialmente no teor de sdlidos soluveis (°Brix) e relagdo solidos
soluveis /acidez titulavel e firmeza da polpa.

O teor de solidos soluveis totais (SST), expresso em graus Brix, revelou
que a cultivar BRS DC22 apresentou valor significativamente superior aos demais
genotipos, 0 que sugere maior acumulo de agucares nos frutos e,
consequentemente, maior potencial para consumo in natura e para a
agroindustrializagdo com foco em sabor doce natural. Segundo Chitarra e Chitarra
(2005), valores elevados de Brix estdo diretamente relacionados a aceitabilidade
sensorial, especialmente em cultivares destinados a produgao de geleias e sucos
concentrados.

No entanto, para a acidez titulavel total (ATT), os resultados né&o
demonstraram diferencas estatisticamente significativas entre os gendtipos
analisados. Essa auséncia de variagao é relevante, considerando que a acidez
influencia diretamente no equilibrio gustativo e na estabilidade microbiolégica dos
frutos (MATTOS et al., 2019). Do mesmo modo, a relagdo SS/ATT, parametro que
representa o equilibrio entre dogura e acidez, também nao apresentou diferengas
significativas, conforme a analise de variéncia (ANOVA).

Com relacdo a textura dos frutos, observou-se que o gendtipo 19.31.6
apresentou firmeza superior quando comparado aos demais gendétipos e
cultivares. A firmeza é um atributo de grande importancia tecnoldgica e sensorial,
principalmente em sistemas de comercializagdo que exigem maior vida util
pos-colheita (GONCALVES et al., 2021). O menor valor de textura pode indicar
maior suscetibilidade ao amolecimento e, portanto, menor resisténcia ao
transporte e armazenamento, o que compromete o desempenho desse gendtipo
em sistemas logisticos mais longos.

A relagcdo SS/AT é considerada um dos principais indicadores de sabor em
frutos, representando o equilibrio entre dogura e acidez. As cultivares BRS DC 22
(8,95), BRS DC 09 (8,89) e BRS DC 25 (8,23) apresentaram as maiores médias,
sem diferenca estatistica entre si, refletindo um bom equilibrio de sabor. Por outro
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lado, o gendtipo 19.45.3 apresentou o menor valor (5,74), o que, associado ao
baixo °Brix, sugere um fruto menos doce e possivelmente menos atrativo ao
consumidor.

TABELA 1: VALORES DE PARAMETROS DE QUALIDADE FiSICO-QUIMICOS EM
CULTIVARES E GENOTIPOS DE MORANGO. EMBRAPA CLIMA TEMPERADO, 2024.

Cultivar/ Genoétipo

BRS DC BRS

BRS Fenix 22 DC 19.31.6 19.45.3 19.6.21
09
Variavel
fisico-quimico
SST(°BRIX) 8,7 bc 10,17 a 9,0b 8,27 ¢ 7,1d 8,5 bc
ATT 1,05a 1,14 a 1,01 a 1,15 a 1,24 a 1,09 a
Relaga
o 8,23 a 8,95 a 8,89 a 7,18 a 5,74 b 7,76 a
SS/ATT
Firmeza (N) 0,85 ab 0,89 ab 0,90 ab 1,23 a 0,66 b 0,96 ab

Médias seguidas por letras distintas, na fila, diferem entre si pelo teste DMS (P<0.05)

4. CONCLUSOES

O gendtipo 19.31.6 destacou-se pelos altos valores de firmeza e relagéao
sélidos soluveis/acidez titulavel, sendo indicado para consumo fresco e/ou
produtos que valorizam o sabor doce. A cultivar BRS DC 22 apresentou altos
teores de solidos soluveis e relagao sélidos soluveis/acidez titulavel e adequada
firmeza favorecendo o consumo in natura e o transporte.
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