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QUALIDADE DE MORANGOS CV. PORTOLA SOB ARMAZENAMENTO REFRIGERADO
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O morango (Fragaria x ananassa Duch.) é uma fruta muito delicada, necessitando de cuidados especiais
para manutencdo da sua qualidade pods-colheita. A principal forma de conservacao é a refrigeragao, pois
reduz a taxa respiratoria e a atividade metabodlica da fruta, e deste modo, retardando sua senescéncia.
Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho foi acompanhar a qualidade de morangos ‘Portola’, de
dias neutros,quando armazenado sob refrigeracao. O experimento foi realizado em novembro de 2011 nas
dependéncias do laboratorio de pds-colheita da Embrapa Clima Temperado, Pelotas-RS, utilizando-se frutas
oriundas do campo experimental. As frutas foram colhidas pela manha e foram levadas ao laboratdrio, onde
foram pesadas em balanca digital e distribuidas em bandejas de poliestireno expandido embaladas com
filme de policloreto de vinila 0,02mm e postas na cdmara fria a temperatura de 1+0,5°C e umidade relativa
de 90-95%, permanecendo sob estas condigGes por oito dias. Avaliaram-se os morangos em trés periodos:
momento da colheita, quatro dias e oito dias armazenados sob refrigeragdo. Com auxilio de colorimetro,
obteve-se a luminosidade (L) e ‘a’ e ‘b’ (usados para calcular o angulo Hue). A acidez (AT) foi obtida por
titulagdo de solugdo o0,21N de NaOH em béquer contendo gomL de dgua deionizada e 1omL de suco puro
do morango até o pH atingir 8,1, e os resultados foram expresso em porcentagem de acido citrico. Com
um refratdmetro mensurou-se o teor de sélidos solUveis (SS), expressando o resultado em °Brix. O pH foi
determinado com peagémetro com correcao automatica de temperatura. O ratio foi obtido através da
divisdo de SS por AT, e o resultado expresso em porcentagem de &cido citrico. A perda de massa consistiu
na pesagem das amostras na saida e na entrada da camara, e sua diferenca expressa em porcentagem.
Observou-se também a incidéncia de podriddes. O delineamento experimental foi em blocos casualizados,
com unifatorial (cultivar), com trés repeticdes, cada uma com cinco frutas. Os dados foram submetidos a
analise de variancia e as médias dos tratamentos foram comparadas entre si pelo teste de Tukey (a 5% de
probabilidade de erro), através do Programa estatistico WinStat. Os parametros luminosidade, pH e SS nao
diferiram significativamente, e obtiveram as médias 32,76, 3,41 e 9,97°Brix, respectivamente. Constatou-se
que em ambos os periodos a AT elevou-se em relagao a caracterizagao na colheita (0,67%), sendo no quarto
dia1,13% e no oitavo dia 0,92%. Os valores de dngulo Hue subiram, sendo 23,92°hue no momento da colheita
e 28,53 e 27,56°hue no quarto e oitavo dia, respectivamente. O ratio inicialmente foi de 14,22, caindo para
9,81 na quarta data e 10,41 na Ultima data. Nao se observou podridées no periodo estudado. A partir dos
resultados obtidos, conclui-se que a cultivar Portola perde qualidade quando armazenada em camara fria,
pois o teor de AT sobe para valores indesejaveis, acima de 0,8%; a coloracdo torna-se mais menos intensa
(amarelada); o ratio decresce, indicando uma perda de sabor, pois quanto maior for este valor, mais agradavel
é o sabor da fruta.




