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QUALIDADE POS-COLHEITA DE MORANGOS (Fragaria x ananassa Duch.) CV.
“CAMINO REAL” APOS TRATAMENTO PRE-COLHEITA COM EXTRATOS DE
CASCAS DE ROMA (Punica granatum L.)
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INTRODUCAO

Atualmente, a sociedade possui interesse renovado em quimica verde e na utilizacdo sustentavel de
produtos e recursos naturais. Estas tendéncias sdo evidentes também na busca de novas possibilidades
farmacéuticas e de biotecnologia, onde o desenvolvimento de incentivos multidisciplinares sera necessario
(BOHLIN et al., 2010).

Considerada uma super fruta, o Brasil tem visto 0 aumento de sua produgdo ano ap6s ano, onde
somente em 2009 foi registrado um aumento de aproximadamente 30%. Nesse cenério, estd sendo
observado um aumento na producéo de polpas e sucos de roma. Conforme observado com manga, por
exemplo, o processamento de roma gera grande quantidade de residuos, uma vez que a sua casca ndo é
aproveitada comercialmente. Nao existem estatisticas oficiais no Brasil sobre a producéo de residuos pelas
indUstrias de processamento de frutas. A casca de roma é um valioso residuo, contendo uma expressiva
concentracdo de compostos fendlicos, em especial, a antocianina punicalagina e o acido elagico.

Estudos relatam que os extratos da casca da roma possuem maior poder antioxidante do que 0s
extratos da *polpa. Por este motivo, a casca deste fruto tem recebido grande destaque devido ao seu potencial
nutracéutico e de uso como conservante natural de alimentos (AL-ZOREKY, N. S., 2009). Ao mesmo
tempo, sua rica composicao em compostos fendlicos com acdo antifungica vem sendo estudada. Em
detrimentos dos efeitos contra fitopatdgenos (SCHWAN-ESTRADA et al., 2006) esta a importancia de se
estudar a qualidade pds-colheita dos morangos tratados com essa alternativa baseadas no uso de produtos
naturais que sdo biodegradaveis e ndo toxicos (TRIPATHI e DUBEY, 2004).

O morango foi escolhido em virtude de ser um fruto sensivel (Fragaria x ananassa Duch.) muito
apreciado pelas suas caracteristicas sensoriais ¢ muito consumido “in natura” (MADAIL et al., 2007). A
cultivar “Camino Real” foi escolhida em virtude de que na regido serrana fluminense, principal produtora

de morangos no estado do Rio de Janeiro, ser essa uma das cultivares mais produzidas e comercializadas.
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Para tanto, o presente trabalho objetivou estudar o uso de extratos aquosos de cascas de roma, com
elevada concentracdo de compostos fendlicos, produzidos na Embrapa Agroindstria de Alimentos, para
estudos do seu uso em pré-colheita sobre a qualidade pds-colheita de morangos “Camino Real”, como forma
de auxiliar pesquisas alternativas de uso de produtos naturais de baixo impacto ao meio ambiente e a satde

pablica.

MATERIAL E METODOS

Os extratos foram obtidos a partir de cascas de roma por extracdo em extrator tipo Soxhlet, acoplado
em condensador de bolas e baldo de 250 mL e como etanol 80% como solvente extrator. O extrato foi
concentrado em evaporador rotativo a vacuo. As dilui¢des dos extratos foram realizadas com o uso de dgua
destilada.

Os ensaios “in vivo” em morangos cv. “Camino Real” foram realizados em uma propriedade
localizada no municipio de Nova Friburgo/RJ (22°15°55,3” S; 42°36°27,3’” O; 1108m) especializada no
cultivo convencional de morangos e em processo de registro em Producéo Integrada de Morangos (Instrugdo
Normativa n2 14, de 03 de abril de 2008), P1 Brasil (instru¢do normativa n2 27, de 30 de agosto de 2010). O plantio
é coberto por tanel alto e protegido do solo por mulching preto.

O experimento foi dividido em sete tratamentos e trés blocos, cada um, representado por um

canteiro; os tratamentos contendo dez plantas foram identificados por placas, delimitados por uma fita de
aviso e separados por uma bordadura formada por seis plantas. As pulverizacdes foram realizadas uma vez
por semana (durante 13 semanas) sempre ao final da tarde com auxilio de pulverizadores manuais de bicos
conicos (9 cm de diametro) e vazdo de 1 mL por “borrifada”. A aplicagdo da solucdo foi realizada até
completo recobrimento da superficie antes do runoff (pingamento).
Apbs a colheita dos morangos (¥2 vermelhos) na area experimental, os frutos foram acondicionados em
caixas PET e transportados em caixas de isopor com gelo para o laboratério de fisiologia pds-colheita da
Embrapa Agroindustria de Alimentos. As avaliacOes de qualidade p6és-colheita realizadas nos frutos foram:
1) Firmeza instrumental, através do texturdbmetro TATX2 SMS (Stable Micro Systems), célula carga de
50kg, modo de compressao, utilizando-se uma sonda para puncao da superficie do material (SZCZESNIAK,
1975). 2) pH através de um potenciémetro digital (AOAC, 2010). 3) Teor de Solidos Soluveis Totais (SST)
por refratometria (AOAC, 2010). 4) Acidez Total Titulavel (AAT) através de titulagdo com NaOH, em
titulador automético Methronm (AOAC, 2010). O delineamento foi realizado em blocos ao acaso e
analisados estatisticamente pelo teste F de Fisher com auxilio do software Minitab 17°.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos e analisados estatisticamente demonstraram diferengas significativas com

efeitos positivos na qualidade pos-colheita de morangos (Tabelas 1 e 2).
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A anélise de firmeza indicou aumento com a utilizacéo de extratos de roma em pré-colheita (Tabela
1), onde as pulverizagGes com extratos de roma na concentracao de 0,4mL/L produziram morangos com
firmeza de 0,3227Kg. Por sua vez, ao se utilizar uma alta concentragdo desses extratos, houve uma reducao
na firmeza dos morangos, apresentando 0,2364Kg com o uso de 10mL/L. Esse efeito também foi observado
no estudo do pH (Tabela 1), onde as pulverizagdes com 0,8mL/L diferiram ligeiramente daquelas com
80mL/L; apresentando 3,64 e 3,57 respectivamente.

Um importante indicador de qualidade estudado foi a anélise de solidos soluveis totais (SST; °Brix).
Nesse caso, ao serem analisados os morangos colhidos nos tratamentos, ndo foi observada diferenca
significativa no teor de SST entre as amostras estudadas (Tabela 2).

Diferentemente do observado com SST, ao se analisar ATT, foram observadas diferencas
significativas entre algumas das amostras colhidas. Os tratamentos pulverizados com 80 mL/L e 2mL/L
(Tabela 2) foram os que apresentaram maior ATT (0,7838 e 0,77929.100 g de &cido citrico), enquanto o
controle, a menor, com uma ATT de 0,7050g.100 g* de 4cido citrico (Tabela 2).

A relacdo entre SST e ATT (SST/ATT) é um importante atributo qualitativo, uma vez que indica o
sabor inerente ao produto, através da contribuicdo dos componentes responsaveis pela acidez e dogura
(Chitarra & Chitarra, 2005). Nesse caso, a pulverizacdo com 0,8mL/L foi a que apresentou a melhor relacéo
SST/ATT, diferindo significativamente dos demais tratamentos (Tabela 2). Esse resultado sugere que
segundo esse parametro estudado (SST/ATT), o tratamento com extratos de roma tem potencial de melhorar
a qualidade sensorial dos morangos.

Os resultados até entdo obtidos mostram que a utilizagdo desse subproduto da agroindustria pode
ser utilizada na agricultura. Seus efeitos deverao ser confirmados e ja estdo em andamento no campo. As
diferencas estatisticas obtidas até o momento reforcam as expectativas de que além de melhorarem
sensivelmente a qualidade dos morangos, seus efeitos agrondmicos poderao ser ainda mais explorados. As
peguenas concentracGes em que se foram verificados os efeitos reforcam que suas cascas provenientes da
industrializacdo terdo grande potencial de viabilidade uma vez serem muito ricas nesses compostos

estudados até o momento.

Tabela 1 — Valores de firmeza e pH em pds-colheita de morangos ap0s pulverizacdo dos
morangueiros “Camino Real” com diferentes concentracdes de extrato de roma.
Firmeza

Tratamentos (Kq) Tratamentos pH

0,4 mL/L 0,3227 A* 0,8mL/L 3,6367 A*
0,8 mL/L 0,3129 AB 20mL/L 3,6075 AB
80,0 mL/L 0,2984 AB 2mL/L 3,6042 AB
20,0 mL/L 0,2964 AB 0,4mL/L 3,6017 AB
2,0 mL/L 0,2937 AB 10mL/L 3,5875 AB
Controle 0,2751 AB Controle 3,5842 AB
10,0 mL/L 0,2364 B 80mL/L 3,5683 B

*Meédias que ndo compartilham uma letra séo significativamente diferentes, utilizando o Método LSD de Fisher e
Confianca de 95%. Minitab® 17.1.0.
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Tabela 2 — Teores solidos soluveis totais (STT), acidez total titulavel (ATT) e relacdo entre os sélidos
soluveis totais e a acidez total titulavel (SST/ATT) em pds-colheita de morangos ap6s pulverizacdo
dos morangueiros “Camino Real” com diferentes concentragdes de extrato de roma.

SST ATT
Tratamentos (°Brix) Tratamentos  (g.100 %'1_de)é0|do Tratamentos  SST/ATT
citrico
0,8mL/L 8,242 A* 80mL/L 0,7838 A* 0,8mL/L 11,042 A*
10mL/L 8,133 A 2mL/L 0,7792 A 10mL/L 10,510 AB
2mL/L 8,075 A 10mL/L 0,7736 AB 0,4mL/L 10,403 AB
80mL/L 7,700 A 0,8mL/L 0,7456 A B Controle 10,390 AB
20mL/L 7,642 A 20mL/L 0,7383 AB 20mL/L 10,320 AB
0,4mL/L 7,542 A 0,4mL/L 0,7305 AB 2mL/L 10,303 AB
Controle 7,300 A Controle 0,7050 B 80mL/L 9813 B

*Médias que ndo compartilham uma letra sdo significativamente diferentes, utilizando o Método LSD de Fisher e
Confianca de 95%. Minitab® 17.1.0.

CONCLUSOES
Os resultados obtidos indicam que a utilizagdo de extratos de romd através da pulverizagdo em campo
melhora a qualidade p6s-colheita de morangos “‘Camino Real”. As solugdes com concentragdes entre 0,4mL/L
e 0,8mL/L seriam aguelas com melhor relacdo custo x beneficio. Uma vez que o uso de pequenas
concentracBes implicard diretamente na reducdo do custo de producdo com o beneficio de aumento da
qualidade dos morangos produzidos. Esse estudo inicial demonstra ter o extrato de roma potencial para uso
agricola, em especial na cultura e variedade estudadas.
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