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O morango (Fragariax ananassa Duch.) é pertencente a familia Rosaceae e é produzido e apreciado na maioria
das regiées do mundo, sendo a espécie de maior expressao econdmica dentro do grupo das pequenas frutas.
A cultura do morangueiro € caracterizada por apresentar elevada rentabilidade e configura como importante
alternativa na geragao de renda na pequena propriedade rural naregiao Sul do Brasil. No Rio Grande do Sul, o
Vale do Rio Caié o principal produtor de morangos de mesa, sequido de Caxias do Sul e Farroupilha, enquanto
Pelotas e municipios vizinhos, se destacam na produgdo de morango-industria, embora sejam produzidas
excelentes frutas para o consumo in natura. Por se tratar de uma fruta de alta perecibilidade, o morango
necessita de certos cuidados pos-colheita para prolongar sua vida Util. Frente a isto, o objetivo deste trabalho
foi avaliar a qualidade de morangos da cultivar Strawberry Festival, armazenados por diferentes periodos
em camara fria. O experimento foi conduzido em novembro de 2011, nas instalagoes do Laboratdrio de Pds-
Colheita da Embrapa Clima Temperado e foram utilizadas frutas oriundas do campo experimental. Estas
foram pesadas em balanca digital, em seguida foram colocadas em bandejas de poliestireno expandido,
embaladas com filme de policloreto de vinila 0,02mm e entao levadas para camara fria por até oito dias, a
temperatura de 1+0,5°C e umidade relativa de go-95%. As analises se deram em trés ocasides: momento da
colheita, 4 dias de refrigeracao e 8 dias de refrigeracao. Foram avaliados: pH, determinado com peagametro
com correcao automatica de temperatura; sélidos solUveis (SS), realizada com um refratémetro de mesa,
expressando-se o resultado em °Brix; coloracdo da epiderme, medida com duas leituras em lados opostos da
fruta, com o emprego do colorimetro e os valores ‘a’ e ‘b’ obtidos foram usados para calcular o dngulo Hue;
acidez titulavel (AT), expressa em porcentagem de acido citrico, pela neutralizagao da solugdo; relagao SS/
AT (ratio), obtida pelo quociente de SS e AT e perda de massa, calculada a partir das diferengas da massa na
entrada e saida da cdmara, expressa em porcentagem. O delineamento experimental utilizado foi blocos
casualizados, com unifatorial (cultivar), com trés repeticbes compostas de cinco frutas cada. Os resultados
obtidos foram submetidos a andlise de variancia e as médias comparadas pelo teste Tukey a 5% pelo
programa Winstat. Nao houve diferenga significativa para nenhum dos parametros testados, e as médias
foram as sequintes: AT (0,79%), coloragao (30,61°hue), ratio (11,39), pH (3,3), SS (8,82°Brix) e perda de massa
(0,80%). Com base nos resultados, conclui-se que morangos da cultivar Strawberry Festival conservam-se
bem até oito dias quando armazenados a 1°C, pois 0s mesmos mantiveram sua qualidade inicial.
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