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RESUMO

O morango é um fruto que tem uma vida de pratetaudo reduzida (3-5 dias) em funcdo da sua

suscetibilidade ao amolecimento do fruto propictaataque por fungos. A inducdo da resisténcia
sistémica adquirida com agentes estressores comt/WC esta relacionada com o aumento da

firmeza e de compostos antocianicos, a qual origioaloracdo de morango. O presente trabalho teve
como objetivo avaliar o efeito da radiacdo UV-Cpis-colheita de morangos cv. Aromas sobre 0s
aspectos fisico-quimicos de cor, solidos solUveiaid, pH e firmeza. Ao decorrer de 6, 8 e 10

aplicacdes de luz UV-C com uma intensidade de 3m%kpor 10 minutos em cada radiacdo nao

alterou as variaveis analisadas.

Palavras-chave:Morango. UV-C. Cor . Firmeza.
1 INTRODUCAO

O morango é uma fruta ndo climatérica, entretaptesenta alta perecibilidade pés-
colheita devido a sua alta atividade metabdlicakiRe-Veazie, 1995). Métodos alternativos
capazes de retardar o amadurecimento, as desdisieftgyicas e a alteracdo de atributos de
gualidade, podem auxiliar no controle de perdasrtaro armazenamento, prolongando a
vida de prateleira dos frutos. Durante o desenm@nito da fruta na planta-mae, varios
fatores influenciam na biossintese de compostogepientes do metabolismo primario e

secundario. Dentre estes fatores, tém-se a presknpatdégenos, o teor de micro e macro
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nutrientes no solo, a incidéncia de radiacdo UMreeoutros (Taiz & Zeiger, 2004). A
radiacdo UV-C, tém sido atribuidos os efeitos dmayermicida e de inducéo a resisténcia de
patdégenos (Stevens, 1998; Badtal, 1999), além de indutor de mecanismos de defasa c
a sintese de compostos fendlicos e aumento ddadiziantioxidante (Erkaet al, 2008).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar etefda radiacdo UV-C na pos
colheita de morangos cv. Aromas sobre 0s aspeisios-fjuimicos de cor, solidos soluveis

totais, pH e firmeza.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Morangos Fragaria ananassduch.) estudados neste experimento, foram doveulti
Aromas produzidos através de sistema hidropbnicocasas de vegetacdo na sede da
Embrapa Clima Temperado. Os morangos foram radid@logezes em intervalos de 3 dias
com lampadas germicidaBKillips® 30W), as quais ficaram a distancia de 100cm ddesr
A intensidade da radiacdo emitida foi determinamta am medidor de luz ultravioleta digital
(RS-232 Modelo MRUR-203nstruthern). Os frutos foram expostos a uma dose de 3,7 kJ m
2 por 10 minutos em cada radiacdo. Os morangos femetados com 100% da superficie
vermelha, com 6, 8 e 10 radiacdes apos 72h a prtgada aplicacdo de UV-C. Os frutos
controle foram coletados simultaneamente a cadeeitaldos frutos tratados.

Apés a colheita, os frutos foram submetidos aslispées de cor, através de
colorimentro (Minolta Chromometer Modelo CR 300,5D®saka, Japan), sdlidos solaveis
totais através de refratdmetro digital (PAL-Alphdago), pH (através de pHmetro de
bancada) e firmeza através de penetrdmetro. Asaméldhs variaveis dependentes foram
submetidas a andlise de variancia (ANOVA) e cong@arale médias através do teste Tukey
(5%), com o auxilio do programa STATISTIX 9.
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2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relacdo a cor, nos trés periodos de avaligg;@® e 10 UV-C) foi observada
diferenca significativa entre as frutas tratadasr ddV-C e o controle. (Tabela 1). Os
tratamentos com UV-C aumentaram a intensidade daermelha. Varios autores (Sharma,
1998. Breitfellner, 2002Erkan et al.2008 demonstraram que 0 estresse causado pela
radiacdo UV-C induz a sintese de compostos fergliercluindo antocianinas, que séo
compostos antioxidantes e 0s principais respoisaeta cor em morangos.

Segundo Barka et al. (2000) e Gonzalez-Aguiarl.e2@01) a luz UV-C reduz a
atividade das enzimas envolvidas na degradacdoadede celular de tomate e atrasa
o amolecimento do  fruto. Isto ndo  observado  nestexpere@nento.
(Baka et al., 1999). Com relacdo ao teor de solsbdgveis (°brix), neste experimento esse
comportamento foi observado que os frutos com 6aplRacbes de UV-C apresentaram
maior teor de solidos soltuveis. . Com 10 aplicagbessultado foi inverso. (Tabela 1). Com

relacdo ao pH os tratamentos com UV-C diminuirgoidalo fruto (Tabela 1).

Tabela 1. Composicgéo fisico-quimica de morangoAoymas radiados com UV-C na pré-

colheita e ndo-radiados.

Tratamento Firmeza (N) pH SST (°Brix) °Hue

6 UV-C* 1.61 A* 3.60 B 8.60 A 24.27 B
Controle 1.38 A 3.95 A 6.80 B 25.27 A
8 UV-C 1.72 A 3.61 B 6.60 A 26.13 B
Controle 1.64 A 3.69 A 6.30 B 29.64 A
10 UV-C 1.98 A 3.53 B 7.1 B 23.75 B
Controle 1.62 A 3.8 A 7.2 A 24.84 A

*Namero de vezes que as amostras foram submetidadigcdo UV-C na pré-colheita. *Médias seguidas da

mesma letra na coluna néo diferem entre si pele tesTukey (P<0,05)
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3 CONCLUSAO

Com os resultados obtidos, pode-se concluir qaeliagdo UV-C, apds 10 aplicacdes
com uma intensidade de 3,7 k¥ por 10 minutos em cada radiacao, alterou a quigigs-
colheita dos morangos cv. Aromas, nos aspecta®{tgiimicos como a cor, sdlidos soluveis

totais e pH, mas néo alterou a firmeza da polpa.

4 AGRADECIMENTOS

A CAPES pelas bolsas de Doutorado e Mestradoratirapa Clima Temperado pela

colaboracdo no desenvolvimento do experimento.
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