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QUALIDADE DE MORANGOS TRATADOS COM CLORETO DE CALCIO
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INTRODUCAO
O morango (Fragaria ananassa) apresenta padrdo de respiracdo nao climatérico e por isso
deve ser colhido em plena maturidade para alcancar a maxima qualidade em termos de
aparéncia, textura, sabor e valor nutricional (Chitarra & Chitarra, 2005). Segundo Prasanna et
al. (2007) o morango é altamente perecivel, devido a elevada suscetibilidade ao ataque de
fungos, que limitam a comercializagcdo.O calcio controla o processo de desintegracdo da
mitocondria, do reticulo endoplasmatico e da menbrana citoplasmatica, reduzindo a taxa
respiratoria. Sua aplicacdo exogena contribui para aumentar a vida pos-coheita de muitas
frutas (Durigan, 1997). Segundo Vicente et al. (2007), o calcio é um elemento que afeta a
qualidade e a preservacdo das frutas, desempenhando um papel fundamental na manutencgéo
da parede celular propiciando a estabilizagdo e a integridade. Verdini et al. (2008) relatam que
o célcio utilizado na pds-colheita atua na manutencdo da qualidade e firmeza, na redugéo da
incidéncia de podriddo e no aumento na vida Gtil. Chen et al. (2011) avaliaram o efeito de
diferentes doses de CaCl, (0, 1 e 4%) aplicado ap6s a colheita em morango e observaram
retardo na degradacdo de pectinas e aumento na vida util dos frutos. O crescente interesse pela
segurancga do alimento associado & producdo e consumo de alimentos justifica os trabalhos
focados em descrever a agdo de produtos no comportamento pos-colheita de morango visando
a sustentabilidade, utilizando técnicas que ndo agrida o meio ambiente, o bem estar do
trabalhador e o consumidor. O objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito de diferentes doses

de cloreto de calcio na conservacao pos-colheita de morangos.

MATERIAL E METODOS
Foram utilizados frutos in natura de morangueiros da variedade Oso Grande oriundos do
municipio de Vinhedo, Estado de Sdo Paulo (SP), Brasil, acondicionados em caixas de

papeldo e transportados para o laboratério de poés-colheita no Centro de Engenharia e
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Automacdo em Jundiai, SP, onde foram tratados com cloreto de célcio nas concentracGes de
0, 2 e 4%, os frutos foram imersos nas diferentes solugdes aquosas por 5 minutos, secos em
papel toalha e depois embalados em cumbucas plasticas com aproximadamente 250 gramas
(20 frutos). Os frutos foram armazenados em camara tipo B.O.D. sob refrigeracdo a 5°C £1 e
80% +5 UR. As avaliacdes fisico-quimicas foram realizadas no dia zero e a cada 5 dias,
durante 15 dias, quanto a: aparéncia, segundo uma escala subjetiva de pontos, onde: 1 = étimo
e 5 = péssimo; perda de massa fresca, expressa em porcentagem; incidéncia de podridéo,
avaliada em porcentagem, dada pelo nimero de frutos com sintomas pelo total analisado; e
solidos soluveis, quantificado no suco extraido das frutas em um refratbmetro digital Atago,
expresso em °Brix. O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente ao acaso com
3 repeticOes, cada unidade experimental contendo aproximadamente 250 gramas de morango
(20 frutos). Os resultados foram submetidos & andlise de variancia e as médias comparadas

pelo teste de Tukey, ao nivel de 5%. A massa fresca foi avaliada por regressao polinomial.

RESULTADOS E DISCUSSAO
O célcio apresentou efeito positivo na manutencdo da massa fresca dos frutos (Figura 1), o
tratamento com de cloreto de calcio propiciou maior manutencdo de massa fresca que a
testemunha durante todo o periodo de armazenamento, comportamento também observado
por Chen et al ( 2011). O calcio conforme citado por Durigan (1997); Vicente et al. (2007) e
Verdini et al. (2008) apresenta papel importante na manutencdo e integridade da parede

celular, o que provavelmente influenciou na melhor manutencdo de massa nos frutos tratados

com calcio.
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Figura 1. Evolucdo da massa fresca de morangos tratados com cloreto de célcio e
armazenados sob refrigeragdo (5+ 1°Ce 70 £ 5 % UR).



A evolucdo da aparéncia apresentada na Figura 2a demonstra que o0 uso do tratamento com
cloreto de célcio ndo influenciou na sua evolucdo, pois ndo houve diferenca significativa entre

0s tratamentos ao nivel de 5% pelo teste de Tukey.
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Figura 2. Aparéncia em escala de notas (a) e incidéncia de podridao (b) de morangos tratados
com cloreto de calcio e armazenados sob refrigeragdo (5 £ 1°C e 70 £ 5 % UR).

A incidéncia de podriddo apresentada na Figura 2b mostra que os frutos até o 10° dia de
armazenamento ndo apresentaram sintomas de podridao, que se manifestaram no 15° dia de
armazenamento, sendo que a testemunha chegou a 23%, o calcio 2% ficou em 15% , e 0
calcio 4% em 36%. Esses resultados ndo foram conclusivos, pois a 2% reduziu e a 4%
aumentou, sendo necessarios novos testes para comprovar o ocorrido quanto a incidéncia de
podridao. Os teores de sélidos soltveis ndo foram influenciados pelos tratamentos, ndo se
observou diferencas significativas pelo teste de Tukey a 5%, ficando em 7°Brix na média.

CONCLUSOES
O cloreto de calcio aplicado apos a colheita propiciou melhor manutencdo da massa fresca, na
conservacao pos-colheita de morangos.
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