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INTRODUCAO

O morango, Fragaria x ananassa Duch., pertente & familia Rosaceae e é um hibrido
resultante do cruzamento das espécies americanas F. chiloensis, F. virginiana e F. ovalis, e da
europeia F. vesca (RONQUE, 1998). E uma das frutas mais conhecidas mundialmente, sendo
cultivada em todos os continentes. No Brasil, os estados de S&o Paulo, Minas Gerais e Rio Grande
do Sul s&o os principais produtores da fruta (ANTUNES; REISSER JUNIOR, 2007).

Praticamente toda a producdo €é consumida internamente, sendo 30% destinada ao
processamento e 70% destinada ao consumo in natura, alcancando elevado valor comercial
(ANTUNES; REISSER JUNIOR, 2007). Por se tratar de uma fruta delicada e altamente perecivel, a
manutencdo da cor, sabor e aroma s8o essenciais e, portanto, conhecer suas caracteristicas fisicas e
quimicas é importante para acompanhar o processo de senescéncia apos a colheita.

O consumidor exige padrbes de qualidade para a maioria das frutas e hortalicas, como
aparéncia, sabor, odor, valor nutritivo e auséncia de defeitos (VIEITES, 2006). O morango preenche
facilmente estes requisitos, pois trata-se de uma fruta atrativa pelas suas caracteristicas peculiares:
cor vermelho brilhante, odor envolvente, textura macia e sabor levemente acidificado (SILVA,
2004), tornando-o uma fruta muito popular.

As cultivares de dias neutros sdo insensiveis aos estimulos da temperatura e fotoperiodo,
prolongando o ciclo reprodutivo da planta (STRASSBURGER et al., 2010), porém sao pouco
cultivadas se comparadas as de dias curtos, além de terem chegado ao pais recentemente (OTTO et
al., 2005). O objetivo deste trabalho foi avaliar atributos fisicos e quimicos de cultivares de

morango de dias neutros.

MATERIAL E METODOS
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O experimento foi realizado em novembro de 2011, utilizando-se morangos cultivados em
sistema convencional, no campo experimental da EMBRAPA Clima Temperado, Pelotas,
coordenadas geograficas: 31°40°47”S e 52°26°24”W; 60m de altitude. As frutas foram colhidas no
periodo da manha e submetidas as analises de cor, solidos sollveis (SS), acidez titulavel (AT) e
ratio (relacdo SS/AT) nas dependéncias do laboratério de poés-colheita da EMBRAPA. Foram
utilizadas cinco cultivares de dias neutros: Albion, Portola, San Andreas, Monterey e Aromas.

A cor da epiderme foi medida com duas leituras em lados opostos da fruta, com o emprego
do colorimetro Minolta CR-300, com fonte de luz D-65, com 8mm de abertura. No padréo C.1.E., a
coordenada a* expressa 0 grau de variacdo entre o vermelho e o verde (a* mais negativo = mais
verde; a* mais positivo = mais vermelho) e a coordenada b* expressa 0 grau de variagdo entre o
azul e o amarelo (b* mais negativo = mais azul; b* mais positivo = mais amarelo). Os valores a* e
b* foram usados para calcular o angulo Hue ou matiz (°h*=tang-1 b*/a*). O teor de sélidos sollveis
(SS) foi determinado por refratometria, com um refratbmetro de mesa Shimadzu, com correcao de
temperatura para 20°C, utilizando-se uma gota de suco puro para cada repeticdo, expressando-se 0
resultado em °Brix. Para a determinacdo da acidez titulavel (AT), diluiu-se 10mL de polpa de
morango obtida por centrifugacdo, de cada repeticdo, em 90mL de &gua deionizada, seguida de
titulacdo com solucdo de NaOH 0,1 N ate atingir pH 8,1, sendo o valor expresso em porcentagem
de &cido citrico. O ratio foi obtido pela razao entre SS e AT.

O delineamento experimental foi em blocos casualizados, com cinco tratamentos
(cultivares), trés blocos, e cada repeti¢do constituida por cinco frutas. Os resultados obtidos foram
submetidos a andlise de variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade de erro através do programa Winstat (MACHADO; CONCEICAO, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de sélidos sollveis € uma caracteristica importante para frutas comercializadas in
natura, pois o mercado consumidor prefere frutas doces. Por meio dos resultados apresentados na
tabela 1, pode-se observar que a cultivar Albion se sobressaiu no teor de solidos sollveis, ndo
diferindo estatisticamente de ‘Portola’. Masny e Zurawicz (2010), na Polénia, também encontraram
valores de 10°rix para ‘Albion’, numa média de 3 anos de cultivo (2008-2010), condizentes com o
presente trabalho, onde foi encontrado o valor de 10,17°rix. A cultivar San Andreas néo diferiu de
‘Portola’ nem de ‘Monterey’, e por sua vez, ‘Aromas’ obteve o valor mais baixo para esta variavel.
Krolow et al. (2007) obteve 6,2%rix para a cultivar Aromas, valor semelhante ao encontrado neste
trabalho (7,0%rix).
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A acidez titulavel foi mais alta nas cultivares Albion e San Andreas, que ndo diferiram
estatisticamente das cultivares Monterey e Aromas. Krolow et al. (2007) encontraram valores de
0,8% em Aromas na safra de 2006, valor semelhante ao da safra 2012, de 0,75%.

A relacdo SS/AT propicia uma boa avaliagéo do sabor dos frutos, sendo mais representativa
do que a medicdo isolada de agucares e de acidez (PINTO et al., 2003). A cultivar Portola obteve a
maior média para este parametro. No presente trabalho observou-se o valor de 9,37 para ‘Aromas’,
valor semelhante ao encontrado por Krolow et al (2007) para esta cultivar quando cultivada em
sistema organico (9,64).

A cor é uma caracteristica de grande importancia para frutas. Morangos com coloragdo
vermelha mais intensa chamam mais a atencdo do consumidor. Valores mais proximos a 90°hue sé&o
mais amarelados, e quando tendem a 0°hue sdo mais avermelhados. A cultivar Monterey
apresentou-se menos avermelhada do que as demais, enquanto que ‘Portola’ obteve a coloragdo
vermelha mais pronunciada. Os valores observados para ‘Aromas’ estdo de acordo com 0S

observados por Pelayo-Zaldivar et al. (2005), que encontraram 29,1%hue.

Tabela 1 - Solidos sollveis (SS), acidez titulavel (AT), ratio (SS/AT) e cor (°Hue) de cinco
cultivares de morango de dias neutros. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS, 2012.

Cultivares SS _ AT SS/IAT Cor
(°Brix) (%) (°*Hue)
Albion 10,17 a* 0,86 a 119b 25,18 bc
Portola 9,6 ab 0,68b 14,22 a 2392 ¢c
San Andreas 8,77 bc 0,85a 10,31 bc 30,21 ab
Monterey 8,33 ¢C 0,82 ab 10,15 ¢ 31,15a
Aromas 7,00 d 0,75 ab 9,37 ¢ 28,98 abc
CV (%) 4,19 6,68 511 7,31
Média 8,77 0,79 11,19 27,88

* Meédias seguidas por mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade de erro.

CONCLUSAO
A cultivar Portola possui qualidade superior as demais avaliadas por apresentar boa
concentracdo de solidos sollveis, teor de acidez desejavel (abaixo de 0,8%), uma o6tima relacao

SS/AT e coloragédo vermelha mais intensa.
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