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Introducéo

A cultura do morangueiro tem se destacado nos Ultimos anos como uma das principais hortalicas
cultivadas e consumidas no Brasil e também em outros paises, em resposta a crescente demanda deste
produto nos mercados locais (Antunes et al., 2007). E um alimento funcional, pois, além das suas
propriedades nutricionais, também possui substancias ativas, que mantém ou melhoram a salde do
organismo humano (Rocha, 2008). As caracteristicas funcionais de frutos de morangueiro sdo influenciadas
principalmente pelas condi¢Ges adversas do meio, sendo que os compostos fitoquimicos encontrados nas
plantas séo sintetizados, geralmente, como um mecanismo de defesa do vegetal perante algum estresse. Além
disso, o conteudo de fitoquimicos em frutas pode variar também em fungdo do grau de maturacdo no
momento da colheita, de diferencas genéticas entre as cultivares, condi¢des ambientais, condicGes de
estocagem pos-colheita e pela manipulagdo da amostra (Severo et al., 2007). No entanto, um determinante da
gualidade nutricional das frutas é a disponibilidade de nutrientes essenciais durante o crescimento e
desenvolvimento. Quando se trata do aumento da produtividade, qualidade e conservacdo poés-colheita, a
adubacgdo é uma das préaticas de maior importancia na cultura do morangueiro, entretanto, no Brasil, pouca
énfase tem sido dada as pesquisas referentes a nutricdo mineral nessa cultura, apesar de sua expansdo nos
ultimos anos. Por isso, torna-se necessaria a realizagéo de trabalhos cientificos que visem estudar a influéncia
dos nutrientes nessa cultura. O presente trabalho tem como objetivo avaliar a influéncia de um fertilizante
solido alternativo constituido de CaO, MgO, enxofre e silicio e um foliar & base de agua de xisto nos teores
de antocianinas, fendis e na atividade antioxidante de morango.

Material e Métodos

O delineamento experimental adotado foi em blocos casualizados com quatro repeticGes e o arranjo
dos tratamentos em parcelas sub-sub-divididas. O experimento compreendeu dezesseis tratamentos
constituidos das combinagdes dos fatores: 1) cultivar, com dois niveis: Camarosa e Camino Real, alocado na
parcela, 2) adubacdo solida, com dois niveis, presenca e auséncia de 2.000 kg ha™ de um fertilizante
constituido de 11,5% CaO, 4,1% MgO, 7,8% de enxofre e 25,9% de silicio, alocado na sub-parcela e 3)
adubacdo foliar, com quatro niveis, testemunha, 5L AX ha™, 5L AX ha™ + 2% B e 5L AX ha™ + 10% Ca,
alocado na sub-sub-parcela. Foi realizada adubac&o de base com N, P,Os e K,O em toda a &rea experimental,
respectivamente nas doses de 120, 90, 87 kg ha™. Como fonte de N foi utilizada a torta de tungue (5% de N,
4.800 Kg ha™), como fonte de P, fosfato natural DJEBEL (33% do teor total de P,Os, 273 Kg ha™) e como
fonte de K a rocha Granodiorito gnaissico (4,3% do teor total de K,O, 2.000 Kg ha™). As mudas das
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cultivares Camarosa e Camino Real, oriundas da Argentina foram dispostas em trés linhas por canteiro, com
espacamento entre plantas e entre linhas de 30 cm. As sub-sub-parcelas foram constituidas por 9 plantas,
totalizando 36 plantas de morangueiro na parcela principal. Apds a coleta, os frutos foram armazenados em
ultrafreezer até 0 momento das analises. Para avaliacdo da capacidade antioxidante das frutas foi utilizado o
método adaptado de Brand-Williams et al. (1995). Os compostos fendlicos totais foram quantificados pelo
método adaptado de Swain & Hillis (1959) e para determinagdo de compostos antocianicos foi utilizado o
método adaptado de Fuleki & Francis (1968).

Resultados e Discussao

Os resultados encontrados no presente trabalho demonstraram que existe diferenga entre as cultivares
Camarosa e Camino Real em relacdo ao contelldo de compostos fendlicos nos frutos, independente da
adubacdo foliar e da adubacdo solida, embora os frutos se encontrassem em igual estadio de maturacao.
Verificou-se que o extrato da cultivar Camarosa contém maior teor de compostos fendlicos em comparacédo a
Camino Real, 666,52 e 570,35 mg 100 g*, respectivamente (Tabela 1). Vignolo et al. (2012), estudando
teores de compostos fitoquimicos em diferentes cultivares de morangueiro também encontrou teores
superiores de compostos fendlicos na cultivar Camarosa em comparagdo & Camino Real. No entanto, Silva et
al. (2011), estudando a diferenca destes compostos em frutas produzidas na regido sul do Rio Grande do Sul,
nado encontrou diferencas significativas nos teores de fendis entre as duas cultivares, mas na cv. Camino Real
o teor foi um pouco mais elevado (910,7 pg g"GAE para Camino Real contra 872,7 pg g'GAE para
Camarosa).

Com relacdo a capacidade antioxidante dos frutos, ndo houve diferenca significativa entre as
cultivares e nem influéncia da adubacédo solida. No entanto, quando aplicada dgua de xisto em combinagédo
com o nutriente célcio, a capacidade antioxidante dos frutos de morangueiro foi mais elevada comparada aos
demais tratamentos (Tab. 1). A deficiéncia de calcio representa um dos problemas mais comuns para o0
morango, sendo que este nutriente tem um papel importante na divisdo celular, na manutencdo da
permeabilidade celular e integridade das células (Dunn & Able, 2006), o que também influencia na qualidade
do fruto. Em alguns estudos, como o de Toivonem & Stan (2001), estudando o efeito da aplicacdo foliar de
calcio em pré-colheita na qualidade de frutos, verificaram que esta tem efeito minimo sobre algumas
caracteristicas de qualidade de morango. Também, ao empregar o sulfato de calcio em aplicacdo foliar em
plantas de morangueiro, Dunn & Able (2006) observaram diminui¢do na qualidade das frutas. Contradi¢des
na literatura podem ser devido a diferencas na mobilidade de célcio entre diferentes cultivares de
morangueiro.

Tabela 1. Teores de compostos fenolicos e atividade antioxidante de morangos Camarosa e Camino Real
tratados com adubagdo alternativa. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS.

Cultivar Compostos Fendlicos*

Camarosa 666, 52 a
Camino Real 570,35 b

CV (%) 16,85

Adubacao foliar Atividade Antioxidante®

AX + Ca 6.147,2 a
AX 55412 b
Testemunha 5482,1c
AX +B 5.365,4 d

CV (%) 13,53

Meédias seguidas de mesma letra, nas colunas, ndo diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey (5%).
YCompostos fendlicos totais expressos em mg do equivalente acido clorogénico por 100 g de amostra fresca.
?Atividade antioxidante total expressa em pg equivalente trolox por g de amostra fresca.



As cultivares Camarosa e Camino Real diferenciam-se também no teor de antocianinas, sendo que a
Camino Real apresenta os maiores teores, 139,66 mg 100 g* (Tab. 2). Vignolo et al. (2011) e Camargo
(2011) também avaliando essa caracteristica em quatro e oito cultivares de morangueiro, respectivamente,
observaram resposta semelhante as do presente estudo, tendo Camino Real teor de antocianinas superior as
demais cultivares avaliadas. Quanto a adubacdo foliar, ndo foram observados efeitos significativos na
qualidade dos morangos, no entanto, quando ndo se utilizou a adubagdo sélida os teores de antocianinas
foram mais elevados (128,61 mg 100 g') (Tab. 2). Isto provavelmente se explica devido a sintese de
compostos bioativos serem consequéncia de algum tipo de estresse na planta. Neste caso, a possivel falta de
algum nutriente pode ter causado esse estresse elevando o teor de antocianinas.

Tabela 2. Teores de antocianinas de morangos das cvs. Camarosa e Camino Real tratados com adubacéo
alternativa. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS.

Cultivar Antocianinas*
Camarosa 110,32 b
Camino Real 139,66 a
Adubacéo Sélida
Com Adubacdo sélida 121,37 b
Sem adubacéo solida 128,61 a
CV (%) 16,95

Meédias seguidas de mesma letra, nas colunas, ndo diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey (5%)
!Antocianinas totais expressa em mg equivalente cianidina-3-glicosideo por 100 g de amostra fresca.

Conclusodes

Conclui-se que a cultivar de morangueiro Camarosa apresenta maior teor de compostos fenolicos e
menor teor de antocianinas nos frutos;

As plantas que ndo receberam adubag&o solida apresentaram maiores teores de antocianinas e as que
receberam adubacdo foliar a base de &gua de Xxisto combinada com o nutriente célcio obtiveram maior
capacidade antioxidante, independentemente da cultivar.
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