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EFEITO DA ATMOSFERA CONTROLADA NO TEOR DE VITAMINA C EM MORANGOS
CV 'CAMAROSA
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A demanda por frutas vém crescendo no mundo e também no Brasil, devido ao fato das pessoas estarem
cada vez mais preocupadas em obter uma alimentagao saudavel, nutritiva e com significante teor vitaminico.
Dentre as pequenas frutas, o morango (Fragaria x ananassa Duch) é o que apresenta maiores indices de
producdo e aceitabilidade pela populagdo. Segundo a FAQ, no ano de 2010, o Brasil produziu 2900 t de
morangos e teve uma area cultivada de 380 ha. O morango também se caracteriza por possuir consideraveis
niveis de vitamina C. Esta vitamina esta relacionada com a formagao do colageno, principal componente
de muitos tecidos do organismo; a absorcdo do ferro; tolerancia ao frio; manutengdo do cortex adrenal;
metabolismodotriptofano, fenilalanina e tirosina; crescimento do corpo; sintese de polissacarideos; formagao
de cartilagem, dentina, ossos e dentes, manutencdo de capilares, além de ser utilizada no tratamento da
anemia e estresse e na prevenc¢ao das principais doencas causadas por radicais livres. Apesar dos dados
favoraveis a cerca da producgdo e das caracteristicas nutricionais do morango, existem dificuldades na sua
conservagao pos-colheita. Isto se deve a que o morango é uma fruta de curta vida pods-colheita e altamente
perecivel. A atmosfera controlada é um sistema de armazenamento no qual sdo reduzidos os niveisde O, e
aumentados os de CO, para preservar a qualidade do produto. O objetivo deste trabalho foi avaliar ainfluéncia
da atmosfera controlada sobre o teor de acido ascorbico (mg de acido ascérbico/z0oomL de suco) em frutos
de morangueiro. Morangos cv. Camarosa procedentes de Pelotas, RS, foram armazenados em camaras de
refrigeragao com microcabines localizadas na Embrapa Clima Temperado, sendo aplicados os seguintes
tratamentos: controle (T1) em ara21% 0 + 0,03% CO_; 3% O, + 5% CO, (T2); 3% O, +10% CO_(T3)e 3% O+
20% CO, (T4), a1°C por periodos de 3 e 6 dias + 1 dia a 15°C, simulando uma comercializagao. A determinagao
da vitamina C foi realizada pelo método colorimétrico mediante a reducdo do 2,6-diclorofenol-indofenol
pelo acido ascorbico. O delineamento experimental foi totalmente casualizado com esquema fatorial de 2
X 4 (2 dias de armazenamento x 4 tratamentos). Os dados do presente trabalho foram analisados quanto a
normalidade pelo teste de Shapiro-Wilk e a homocedasticidade pelo teste de Hartley. Posteriormente, foram
submetidos a analise de varidncia (p<o,05) e as médias comparadas pelo teste DMS (p=<o,05) e pelo teste
de Dunnett (p=o,05). Nao foi observada significancia entre a interagdo dos tratamentos (T1, T2, T3 e T4) e
os periodos de armazenamento (3 e 6 dias). Porém observou-se que os tratamentos Tz (37,95) e T3 (37,16)
diferiram estatisticamente do tratamento controle T1 (45,56), o qual registrou o maior valor de vitamina C.
O tratamento T4 (40,52) apresentou valores intermédios, sendo estatisticamente igual aos tratamentos Tz,
T2 eT3. E ndo foi observada diferenca estatistica entre os periodos de armazenamento de 3 e 6 dias. O CO,
pode estimular a oxidagdo do ac. ascorbico e/ou a inibi¢do da redugdo do ac. mono ou dehidroascorbico para
ac. ascorbico dependendo da concentracdo utilizada. Conclui-se que tratamentos com concentragao elevada
de CO, podem reduzir o teor de vitamina C.
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