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Introducéo

O morangueiro pertence a familia das Rosaceas e ao género Fragaria. Apesar de suas
excelentes caracteristicas sensoriais, 0 morango é uma infrutescéncia altamente perecivel
gue apresenta alta taxa metabdlica e limitada vida pos-colheita, em virtude dos altos teores
de umidade, acucares e acidos. Com isso ele se torna um substrato ideal para a proliferacao
de organismos patogénicos que causam consideraveis danos durante o, amadurecimento,
transporte pos-colheita e armazenamento a temperatura ambiente (SIQUEIRA et al., 2009).
Recentes pesquisas apontam o Brasil como grande produtor de frutas organicas, com
tendéncia a expansdo (COSTA, 2004). Diante deste quadro, tornam-se imprescindiveis
mais pesquisas na area da producdo de produtos organicos bem como alternativas para
melhoria da sua qualidade pés-colheita.

No intuito de suprir a deficiéncia de informagbes da composicdo do morango organico foi

realizado o seguinte trabalho para caracteriza-lo fisica e quimicamente.
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Material e Métodos

Os morangos da variedade Camino Real foram colhidos em lavoura comercial localizada no
distrito do Campo do Coelho (S -22° 15’ 20,25”, O -42° 36’ 33,39”), municipio de Nova
Friburgo-RJ, em agosto de 2009. Foram colhidas infrutescéncias em dois estadios de
maturacdo: % vermelho e totalmente vermelho. No mesmo dia, as amostras foram
encaminhados para a Embrapa Agroindlstria de Alimentos, onde foram submetidas as
seguintes analises:

Solidos soluveis: a andlise foi realizada ap6s a homogeneizacdo de 50g da polpa.

Cerca de duas gotas do homogeneizado filtrado foram introduzidas na lente do

refratdbmetro digital ATAGO. O resultado foi expresso em °Brix

Acidez titulavel: 10g de amostra foram homogeneizadas com &gua destilada em

recipiente de vidro. Em seguida, foi inserido agitador magnético e a amostra foi

titulada, sob agitacdo, com solucdo de NaOH 0,1N até pH=8,1. A titulacdo foi

realizada em equipamento automatico da marca Metrohm modelo 794 Basic Titrino.

O resultado foi expresso em gramas de &cido citrico. 100g™ de polpa

Razao entre os solidos soluveis e a acidez titulavel

pH

Carotendides totais, por espectrofotometria

Cor instrumental, (L*, a*, b*), determinada utilizando-se colorimetro Minolta Chroma
Meter CR-300, sistema Hunter Lab (origem USA)
indice de cor: IC = (1000 x a) (L x b)™

Para obtencdo das médias, foram realizadas quatro repeticdes. Cada unidade amostral foi
composta por 6 frutos. Adotou-se estatistica descritiva para apresentacao dos dados.

Resultado e Discusséao

Os morangos ‘Camino Real’ apresentaram soélidos sollveis, acidez titulavel e pH, sendo os
valores médios de 6,43° Brix para % vermelho e 6,9° Brix para maduro, 0,760 mg de &cido
citrico para ¥ vermelho e 0,867 mg de &cido citrico para maduro e 3,54 para % vermelho e
3,45 para maduro, respectivamente (Tabela 1). Tanto o teor de sélidos sollveis, quanto a
acidez titulavel aumentaram do estadio ¥ vermelho para o estadio totalmente vermelho do
morango Camino Real. Devido ao aumento, proporcionalmente, maior da acidez titulavel, a
razdo entre os solidos sollveis e a acidez titulavel, inesperadamente, diminuiu com o

avanco da maturacdo (Tabela 1). Entretanto, pode-se inferir que, apesar da razdo menor, 0

0208



morango totalmente vermelho é sensorialmente melhor pela maior quantidade de agucares
e de acidos, que caracterizam o sabor. Por outro lado, o teor de acido ascérbico e o teor de
carotendides totais se reduziram com o avango do amadurecimento, 0 que reduz sua

gualidade nutricional.

Tabela 1 — Caracteristicas de qualidade do morango ‘Camino Real’, colhido em dois
estadios de maturagéo

Caracteristicas Estagio de Maturacao Unidade

% vermelho Maduro

Solidos solliveis 6,43 6,9 °Brix
(SS)
Acidez titulavel (AT) 0,760 0,867 mg de &cido citrico 100g™
de polpa
Razdo SS/AT 8,46 7,96 -
pH 3,54 3,45 -
Vitamina C 742 678,6 mg &cido ascérbico .L™*
Carotendides Totais 30,485 17,726 Mg 100 g*
L da casca 33,02 25,936 -
A da casca 31,35 27,81 -
B da casca 24,21 14,556 -
IC da casca 39,22 73,66 -

Siqueira et al. (2009) encontraram valores médios de 7,5°Brix, 1,09% &cido citrico e pH 3,75
para morango ‘Oso Grande’ conservadas em refrigeracdo por 10 dias, independentes da
atmosfera e tempo de conservagdo. A razéo entre solidos soluveis e acidez titulavel de 6,88
obtido por estes autores foi menor que os obtidos no presente trabalho. Entretanto, com o
teor de sdlidos soluveis e a acidez titulavel superiores, provavelmente, possui sabor mais

pronunciado e isto pode ser atribuido a diferenca varietal.
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Houve grande diferenca no indice de cor, o que pode ser atribuido ao desenvolvimento
completo e uniforme da coloragédo vermelha de casca do morango ‘Camino Real'.

Foram obtidos valores médios de 742mg &cido ascorbico .Ls! de suco para 0 morango ¥
vermelho e 678,6mg acido ascorbico .Le! para o0 morango maduro. Zaicovski et al. (2006)
obteve valor para vitamina C de 41,72mg 100 mLe! suco para morango ‘Camarosa’ no dia da
colheita.

Conclusoes

Apesar do balango entre aclUcares e &cidos reduzir-se em termos absolutos, isto néo
siginificou que a qualidade sensorial do morango ‘Camino Real’ se reduziu, pois o teor de
sélidos soluveis e a acidez se elevaram com o avanc¢o do estadio de maturacdo. Por outro
lado, importantes atributos nutricionais tiveram seu teor reduzido, embora, isto n&o
significasse que o morango ‘Camino Real’ totalmente maduro ndo tenha se caracterizado
como boa fonte de vitamina C e de carotendéides pré-vitamina A.

Estes dados fornecem subsidios para futuros trabalhos com esta variedade, especialmente
no Brasil, onde ha escassez de informacfes desta cultura.
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