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INTRODUCAO
O morangueiro € cultivado com sucesso em varios estados brasileiros como Rio Grande do
Sul, Santa Catarina, Parana, S&o Paulo, Minas Gerais e Distrito Federal, tornando-se
excelente opcao de renda em diversas regifes do pais (SILVA, 2008). No Rio de Janeiro, a
exploracdo comercial da fruta é praticada, em sua maioria, em pequenas propriedades,
empregando mao-de-obra familiar, por ser uma cultura exigente tanto no manejo como na
logistica de comercializagdo dos frutos.
Os morangos estdo entre as frutas frescas mais pereciveis e necessitam de extremos
cuidados desde a colheita até a distribuicdo. Sendo facilmente danificaveis, a fruta sofre
com 0 ataque por microrganismos que causam apodrecimento e severas perdas poés-
colheita, o que implica em prejuizos para o produtor, 0 comerciante e o consumidor.
A alta perecibilidade do morango limita a sua vida pdés-colheita, restringe o tempo de
comercializagéo e assim impossibilita 0 ganho de novos mercados. Para tentar aumentar a
exploracdo econdémica da cultura por agricultores, existe a necessidade do desenvolvimento
de novas tecnologias, além do aprimoramento das existentes, sobretudo o uso de
embalagens na logistica de comercializagdo, minimizando as perdas e aumentando a
rentabilidade. Desta forma, este trabalho avaliou a manutencao da qualidade pés-colheita de
morangos acondicionados em dois tipos de embalagens.

MATERIAL E METODOS
Os frutos foram colhidos com % de cor vermelha na casca, em &rea de producdo comercial

localizada no distrito Campo do Coelho (Nova Friburgo, RJ), onde foram acondicionados nas
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embalagens e transportados para Planta Piloto de Fisiologia Pds-colheita da Embrapa
Agroindustria de Alimentos (Rio de Janeiro, RJ) sendo colocados em camaras a 5°C (x1°C).
Foram testadas as seguintes embalagens (caixa tipo telhadinho - CT e caixa tipo canaleta -
CN) desenvolvidas pelo Instituto Nacional de Tecnologia (INT). O periodo de
armazenamento foi: 0, 2, 4, 6, 8, 10 e 12 dias. A cada dia de avaliacdo, os frutos foram
analisados em relacao ao pH (ISO 1842, 1991) , acidez titulavel (ISO 750, 1998), sélidos
soluveis (ISO 2173, 2003), antocianinas (GIUSTI e WROLSTAD, 2001), cor instrumental
(MINOLTA, 1998) e perda de massa (%), determinada pela diferenca entre a massa do fruto
no dia da colheita e na data da avaliacdo. O delineamento foi inteiramente casualizado, em
esquema fatorial 2 x 7 (embalagens x tempo de armazenamento), em triplicata. Os
resultados foram avaliados por meio de analise de variancia (ANOVA) e teste de média
Fisher a 5% de probabilidade, utilizando-se o software Statistica verséo 7.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os valores de pH (Figura 1A), acidez titulavel (Figura 1B) e sdlidos soltveis (Figura 1C) nédo
tiveram influéncia significativa (p < 0,05) do tipo de embalagem e nem do tempo de
armazenamento.
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Figura 1. Valores médios de pH (A), acidez titulavel (B), sélidos soluveis (C) e antocianinas
(D) de morangos “Albion” embaladas em caixas tipo telhadinho (CT) e caixa tipo canaleta
(CN) durante 12 dias em ambiente refrigerado
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As diferencgas ocorridas em funcéo do tipo de embalagem ou do tempo de armazenamento
se devem a variabilidade das amostras. A Figura 1D (teor de antocianinas) indica que ha
diferenga significativa entre as duas embalagens a partir do 8° dia de armazenamento e
persistindo até o 12° dia de armazenamento (p < 0,05). As antocianinas sdo importantes
para manutencdo da cor vermelha dos morangos. As antocianinas também podem inibir o
processo de peroxidacdo lipidica das células, uma vez que possuem capacidade de
sequestrar radicais livres formados nas células (SOARES, 2002).

Os morangos da embalagem CT apresentaram perda significativa de brilho apds 12 dias,
cerca de 15% de perda de brilho nos frutos (Tabela 1). J& os morangos da embalagem CN
ndo apresentaram perdas de brilho significativas apos 12 dias de armazenamento. Verificou-
se ainda, que a perda de brilho néo foi influenciada pela embalagem, podendo ser uma
variabilidade das amostras

Tabela 1 — Valores médios de L, a* e b* de morangos “Albion” embaladas em caixas tipo
telhadinho (CT) e tipo canaleta (CN) em ambiente refrigerado durante 12 dias

Amostra
Dia CT CN
L a b L a b
0 30,88a 34,82a 23,83a 28,12n.s. 36,18a 21,18a
5 32,9a 32,7lab 27,57a 27,0ln.s. 33,78ab 19,51ab
8 30,67a 36,25a 23,14a 28,An.s. 31,74bc 18,28b

12 25,84b 30,98b 16,75b 28,01n.s. 30,39c 18,81b
Médias seguidas pela mesma letra, na mesma coluna, néo
diferem entre si pelo teste de Fisher a 5% de probabilidade.

.Os valores de "a" indicaram que houve perda da cor vermelha ao longo dos 12 dias de
armazenamento, tanto para embalagem CT quanto para a CN, apesar de ndo existir
diferencgas significativas entre elas. Os resultados indicaram que a perda da cor vermelha foi
de 11,3% para os frutos da embalagem CT e 10% para os frutos da embalagem CN.

A Figura 2 indica que houve perda de massa de 10 e 11% nos morangos acondicionados
em embalagens CT e CN durante 12 dias em ambiente refrigerado, respectivamente.

Os valores de perda de massa dos frutos acondicionados em embalagens CT e CN néo
apresentaram diferencas significativas (p > 0,05). A perda de massa ocorrida durante o
armazenamento dos frutos de morango se deve a respiracdo e a perda de agua pela
transpiracdo do fruto (YAMASHITA, 2006). A perda de massa apresentada néo acarretou
diferencas visiveis de qualidade dos frutos. Os mesmos mantiveram-se com aparéncia boa

para comercializacdo e consumo.
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Figura 2. Perda de massa de morangos “Albion” embaladas em caixas tipo telhadinho (CT) e
tipo canaleta (CN) em ambiente refrigerado durante 12 dias

CONCLUSOES
O uso de embalagens CT e CN néo apresentaram diferencgas significativas em relacdo aos
parametros de qualidade analisados, indicando serem boas opc¢des para substituicdo das
embalagens atuais.
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