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O armazenamento de frutas e hortaligas em baixas temperaturas € uma das alternativas
mais eficientes para se prolongar a durabilidade, minimizando perdas de pds-colheita. O
objetivo deste trabalho foi avaliar o tempo de armazenamento de quatro cultivares de
morango (Camino Real, Oso Grande, Festival e Camarosa) cultivados em sistema
organico de producdo. Os morangos foram cultivados na area de pesquisa em producao
organica de hortalicas (APPOH) da Embrapa Hortalicas em Brasilia-DF, no ano de
2010. Os pseudofrutos de morangos foram colhidos e armazenados em camara fria em
temperatura de 5°C, acondicionados em recipientes confeccionados com material PET
contendo 5 frutos cada embalagem e avaliados a cada 3 dias. O delineamento estatistico
foi inteiramente casualizado com 3 repetigdes e avaliados nos seguintes tempos: TO: dia
da colheita; T1: 3 dias apods a colheita; T2: 6 dias apos a colheita; T3: 9 dias apos a
colheita; T4: 12 dias apds a colheita. Os resultados foram submetidos a analise de
variancia pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Foram avaliadas o teor de solidos
soluveis, firmeza, pH e a acidez tituldvel. Comparando as diferentes cultivares entre si,
em cada tempo de armazenamento pode-se observar que os resultados indicaram que a
concentragdo de solidos soluveis na cultivar Camarosa nao diferenciou estatisticamente
ao longo do armazenamento, sendo que no TO esta cultivar apresentou maior valor de
solidos que as demais (Camarosa: 10,9%; Festival: 9,3%; Oso Grande: 7,9% e Camino
Real: 8,9%).J4 a cultivar Oso Grande apresentou variagdo ao longo do armazenamento
aumentando seu valor de solidos soltuveis passando de TO: 7,9 % para T4: 10,45%, a
cultivar Festival apresentou aumento no seu teor de solidos soluveis T0: 9.30% para T4:
10.60%, a cultivar Camino Real apresentou resultado inverso aos demais, pois seu teor
de soélidos soluveis diminuiu ao longo do armazenamento TO: 8.90 para T4: 7.50, ja a
cultivar Camarosa ndo houve diferencia estatistica de solidos soluveis ao longo do seu
armazenamento. Nao houve diferencga significativa (p>0,05) de pH entre as cultivares ao
longo do tempo de armazenamento. Os resultados da acidez tituldvel ndo apresentaram
diferenca estatistica entre os tempos de armazenamento e entre as cultivares. Quanto a
analise de firmeza nenhuma cultivar se diferenciou estatisticamente (p>0,05) ao longo
do armazenamento. Conclui-se que as quatro cultivares de morango cultivados em
sistema organico se mantiveram intactas fisicamente ao longo do armazenamento nao
apresentaram injurias pela temperatura, variando apenas as caracteristicas quimicas
como solidos soluveis, pH e acidez, o que pode proporcionar frutos mais doces,
conseqiientemente melhor aceite na comercializacao.
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