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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade de cultivares e clones de morangos e o seu potencial de
armazenamento sob refrigeracdo. O delineamento experimental utilizado foi de blocos ao acaso, com quatro repeticées
de aproximadamente 150g. Os tratamentos consistiram na avaliacdo de trés cultivares e quatro clones, sendo eles: LBH
15.1.Araza, SGH 140.3. Guenoa, LBF 23%&pita, LBG 121.4, LBK 16.1, LBK 35.1 e LBK 28A4s avalia¢cfes foram
realizadas na colheita e dez dias ap6s o armazenamento a -0,5°C, mais dois dias em temperatuka dara0teris-
ticas avaliadas foram: firmeza de polpa, acidez total titulavel, sélidos sollveis totais, relacadd S&dibPo ascorbico,
podrid6es e perda de peso. Quanto a qualidade3uenoa destaca-se pelo baixo teor de acidez e altos teores de SST
e acido ascorbico, pela alta relacdo SIT/A&, também, apresenta melhor conservacdo, com baixa ocorréncia de
podridéegiurante o armazenamento. O cultivar LBF 23&&pita e o clone LBK 28.1 apresentam os menores teores de
vitamina C e ratio, o que compromete sua qualidade, bem como menor firmeza de polpa e maior susceptibilidade a
podriddes, apresentando menor potencial de conservacao. Os cultivares e clones que apresentaram melhor qualidade
na colheita também apresentaram melhor conservagédo pds-colheita.

Palavras-chaveCultivares, clones, pos-colheita.

ABSTRACT

Evaluation of strawberry genotypes on the quality and storage potential

The objective of this study was to evaluate the quality of strawberry cultivars and clones, and their potential for
storage under refrigeration. The experimental design was a randomized block design with four replicates of
approximately 150 g each. The treatments consisted in the evaluation of three cultivars and four clones, namely:
LBH 15.1Araza, SGH 140.3 Guenoa, LBF 238\&pita, LBG 121.4,.BK 16.1, LBK 35.1 and LBK 28.1. Evaluations
were made at harvest and after ten days of storage &G (ptus two days at ZC. The parameters evaluated were
firmness, aciditysoluble solidsTSS/TTA ratio, ascorbic acid, presence of rotting and weight loss. In terms of
quality, cv. Guenoa presented low acidity and highS e ascorbic acid, higi8S/TTA ratio and also showed better
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conservation, presenting low incidence of decay during stofagecultivar LBF 236.¥vapit4 and the clone LBK

28.1 showed the lowest vitamin C content &&&b/TTA ratio, which compromises its qualifyhe quick reduction

of firmness and increased susceptibility to decay presented by LBF2&Ba and LBK 28.1 show a low potential

for conservation under refrigeration. Cultivars and clones that had higher quality at harvest, also showed better
post-harvest conservation.

Key words: Cultivars, clones, post-harvest.

INTRODU(;AO etal, 2004). Nos cruzamentos visando ao incremento das
garémetros qualitativos, a fixacdo de uma caracteristica
epende da herdabilidade. Os teores de SST e acidez, os

50% é destinada ao consurnmonatura (Veiga Junior . . ~
. uais determinam em parte o satsdio controlados por
2005). Por sua cor vermelha brilhante, odor envolvent . e . o o

fveis variaveis de variancia aditiva e dominan&ifi -

textura macia e sabor levemente acidificado, € uma c&s

meza da fruta € uma caracteristica quantitativa com herdabi-

frutas mais apreciadas no mundo. O sabor caracteristiclod%de nao aditiva. Os teores de vitamina C apresentam

proveniente do balango entre os agUcares, acidos e subs

Anci fomai 2is. No moran redomin rgra'nde variagdo entre os genotipos, sendo um carater de
ancias aromaticas especials. Mo morango, predominargb, p o qapilidade (Giménez, 20083.caracteristicas de-

acido citrico (0,64 - 1,15%) e, dentre os agUcares, a glicose . . : . ~
sejaveis da fruta, visando ao consuimaatura, séo a
e a frutose (4,5%). O morango apresenta altas concentrﬁ— : . . .
~ a o . > alta firmeza da polpa e da epiderme, a fim de resistirem ao
¢Oes de substancias antioxidantes, como o acido ascorl%lco

. . L. L. . ransporte e armazenamento, e o sabor adocicado, com
(vitamina C) e o acido elagico (Atkinsehal., 2006) A P

L ~ L ouco acido (Camargo & Passos, 1993). Resehdé
vitamina C encontra-se em concentragdes proximas a ~ s
~ ~ : 08) observaram correlagéo positiva entre aroma, flavor
mg/100 g. Estas concentragfes sdo determinadas p

Q - Lo .
o o ) € teor de solidos soluveis em morangg®ntaram, ain-
genotipo, condi¢cbes de cultivo e forma de armazenamergo . ~ ~

a, que morangos com maior relacdo SFT/ddo prefe-

(Lee & Kader2000). ridos pelo consumidor

O morango € uma fruta ndo climatérica, de alta . : . .
- . . O objetivo deste trabalho foi avaliar o potencial para
perecibilidade. Por isso, quando destinado ao consumo . .
) ] . consuman naturade cultivares e clones avancados de
in natura deve ser colhido com sua epiderme apresen- : . . .. .
. . morangueiro, a partir de caracteristicas fisico-quimicas dos
tando 75% de coloragdo vermelho-brilhante (Ronqu

. : ) . ffutos e do seu comportamento sob armazenamento refri-
1998) Apos a colheita, deve ser refrigerado rapidamente

a fim de minimizar a deteriora¢@ comercializacdo do gerado.
morango é realizada basm_amente em bgndejas pIaStIRﬁﬁ\TERIAIS E MET ODOS
ou de isoparcobertas com filme de PV&ssim, o aspec-
to visual é o atributo que define a compra (Cantillano, O trabalho foi conduzido no Nucleo de Pesquisa em
2004). Frutas com a epiderme brilhante, sem sinais de @&&s-colheita (NPP), do Departamento de Fitotecnia da Uni-
sidratacdo ou deterioracdo sdo desejaveis. Neste sewveisidade Federal de Santa Maria (UFSM), no ano agricola
do, atendimento as exigéncias do consumidor e grandie2008. Cultivares e clones avang¢ados de morangos, oriun-
resisténcia ao armazenamento devem ser as principaisdas do Programa de Melhoramentdd&SM, em parceria
racteristicas a serem levadas em consideragao na implemm Instituto Nacional de Investigacidgropecuaria —
tacdo da cultura. INIA, do Uruguai, foram avaliadas quanto a qualidade
O sabor e as propriedades nutricionais séo caractedss frutos na colheita e apds o armazenamento refrigera-
ticas do morango que vém sendo incrementadas e da; visando a aptiddo para consumaatura O cultivo
nhando importancia, tanto nos programas de melhoramelo-morangueiro foi realizado na area experimental do De-
to, quanto nos sistemas produtivos. Os cultivares maiartamento de Fitotecnia. O plantio deu-se no dia primei-
utilizados foram desenvolvidos visando a alta produtivio de maio de 2008, em canteiros no solo. Os canteiros
dade, resisténcia a doengas, cor e tamanho do fruto, faram cobertos com plastico de cor preta e, sob eles, fo-
meza da polpa e da epiderme, sendo as caracteristi@as construidos tdneis baixos, com polietileno de baixa
organolépticas as menos contempladas no processodéesidade, de 150 micra de espesgufartirrigagao foi
selecdo (Camgp & Passos, 1993; CarfJi000;Vicente realizada por meio de tubos gotejadoreslose e a

Da producéo total brasileira de morangos, cerca
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frequéncia do fornecimento de nutrientes foram estabelet@ores de sélidos sollveis totais (SSTGH@dla 1)A am-

das de acordo com Cocebal.(2008) Apos a colheita, as plitude entre os valores de SShtre os cultivares, no
frutas foram selecionadas, eliminando-se aquelas quensemento da colheita, foi de 1,73 °Brix, mantendo-se o efeito
encontravam fora do ponto de maturacdo ou codo gendtipo sobre este fat@s valores de SSfbram
ferimentos. O ponto de maturacao utilizado foi padrésuperiores aos encontrados, por outros autores, nas con-
comercial, de 75% da epiderme apresentando coloragiigbes de cultivo do Rio Grande do Sul. Cantillahal
vermelha. (2008) observaram valores de 6; 6,8 e 7 °Brix para os culti-

O delineamento experimental utilizado foi o de blocogaresAromas,Ventana e Camino Real, respectivamente,
ao acaso, com quatro repeticdes. Os morangos foram adaas condicdes de Caxias do Sul. Malgaiml.(2006), na
dicionados em bandejas pléasticas, envoltas por filme tRgido de Pelotas, obtiveram frutas 100% maduras.do cv
PVC esticavel de 15 pm, e armazenados em minicamafzgmarosa, com 7,35° Brix.
experimentais, com volume de 232 litros. Os tratamentos A relagdo SST/AT foi maior para o cvSGH 140.3.
consistiram na avaliac&o de trés cultivares e quatro clonesienoa, nao diferindo do clone LBG 121 di@la 2). Shaw
sendo eles: LBH 15.Araza, SGH 140.3, Guenoa, LBF 236.3(1990) afirma que o sabor do morango esté condicionado,
Yvapita, LBG 121.4, LBK 16.1, LBK 35.1 e LBK 28Thdas  principalmente, pelo balango entre os solidos soluveis e a
as frutas foram armazenadas em atmosfera refrigeradaggiglez titulavel. Uma alta relagdo SST/#confere as fru-
temperatura de -0,5°C e com umidade relativa de 96%. tas um melhor equilibrio entre o doce e o acido, conferindo

As avaliacdes foram realizadas no momento da colh&abor mais agradavel, tornando-as mais atrativas. Resende
ta e apos dez dias de armazenamento a -0,5°C, mais §bidl (2008), avaliando a relagédo SSTIAde diferentes
dias & temperatura de 20°C, para simular o periodo de grdltivares de morango, e relacionando-a com a aceitagéo
teleira dos frutosAs caracteristicas avaliadas foram: fir POr parte do consumidasbservaram que as maiores rela-
meza de polpa, determinada com uso de penetrometRsS SST/AT estdo associadas a melhor percepgéo de
manual, com uma ponteira de 7,9 mm, sendo o resultaiiyor da fruta. Estes autores encontraram a maior relagéo
expresso em Newton (N); acidez total titulavel, determin®ara o cvCamp-Dovercom valor de 13,5@ssim, prova-
da por titulagdo de 10 mL de suco em 100 mL de aguglmente, os cultivares, citados anteriormente, iI&ins
destilada, com solug&o de NaOH 0,1 N, até pH 8,1, expré§: 13,67 € 12,83, para Guenoa e clone LBG 121,4, respecti-
sa em percentagem de acido citrico; teores de sélidé¥nente, teréo boa aceitagao pelo consumidor
soltveis totais (SST), determinados por refratometria e POr causa da importancia do morango como fonte de
apresentados em °Brix; ratio (relagdo SIS obtido vitamina C na dieta humana, seu conteddo foi analisado
por meio do quociente entre os dois constituintes; acif@s cultivares em estudo, sendo que, no momento da co-
ascorbico (vitamina C), determinado por titulometria corf€ita, 0 cvSGH 140.3. Guenoa foi estatisticamente supe-
iodato de potassio, de acordo com a metodologia prop&&r 20s demais gendtiposafiela 2). Os menores valores
ta pelo Instituté\dolfo Lutz (1985); perda de massa fresforam registrados para o.&BF 236.3Yvapita, néo dife-
ca, baseadaa diferenca de peso dos frutos, entre o inicidndo estatisticamente apenas dos clones LBK 28.1 e LBG
do armazenamento e as datas das avaliacdes; podridd€d,4- Em se tratando de firmeza de polpa, no momento da
por meio de avaliaces visuais e expressas em percenfigdieita, o clone LBK 28.1 apresentou os maiores valores,
de frutos com sintomas de ataque de patdgenos. nao diferindo estatisticamente dokcBH 15.1 Araza (-

Os resultados obtidos foram submetidos & analise B§/2 3). Levando-se em consideracéo os parametros de
variancia. Para a comparacéo entre médias, adotou-sgglidade estudados, pode-se dizer que 8G¥ 140.3.
teste ddukey, a 5% de probabilidade de erro. Os resultd2uenoa foi 0 que mais se destacou, apresentando maio-
dos expressos em percentagem foram transformados géfvalores de SSTIA e de vitamina C.

férmula, arc.se~/x /100, antes da andlise da variancia. A0 avaliar o potencial de conservacdo dos cultivares
e clones, ap6s o armazenamento por 10 dias a -0,5°C, mais

~ dois dias a 20°C, a acidez titulavel foi menor nds&vH
RESULTADOS E DISCUSSAQ 140.3. Guenoa e no clone LBG 121.4, ndo diferindo estatis-
Ao se avaliar a qualidade, no momento da colheitticamente do c\LBH 15.1 Arazé e do clone LBK 35.1. No
dos trés cultivares e dos quatro clones em estudo, obssrtanto, todos os cultivares e clones avaliados apresen-
varam-se variacdes quanto as qualidades fisico-quimi¢asam menores valores de acidez apds o armazenamento,
e nutricionaisA acidez titulavel, representada pela-percomo ja havia sido comprovado por Holcroft & Kader
centagem de acido citrico, foi menor no cultivar SGH 140.81999), durante o armazenamento de morangdetva.
Guenoa e no clone LBG 121.4, que diferiram estatisticksse comportamento € justificado pela utilizagao dos &ci-
mente dos demais gbela 1). O cvGuenoa e os clones dos organicos como substrato, durante o processo respi-
LBG 121.4,LBK 16.1 e LBK 35.1 apresentaram os maiorgatorio. Na colheita, os teores de SST foram maiores no
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cv. SGH 140.3. Guenoa, nédo diferindo dos clones LBK A relacdo SS/ATT, seguindo a mesma tendéncia do
16.1 e LBK 35.1, com valores oscilando entre 7,55 °Brixrmomento da colheita, continuou mai@pos o armazena-
7,06 °Brix (Tbela 1). O teor de sdlidos solUveis d& urmento, para os morangos do &GH 140.3. Gueno#
indicativo da quantidade de acUcares existentes na frut8G 121.4, ndo diferindo do clone LBK 35.1a@3ela 2).
embora outros compostos, como 0s acidos, as vitaminBg modo geral, a relacdo SST/Rapresentou maiores

0s aminoacidos e algumas pectinas também facam pav@lores apds o armazenamento e isto se deve a uma mai-
em menores proporc¢des, da composi¢do dos solidos sodegradacgdo dos acidos, no processo respiratério das
lGveis da fruta (Kluget al, 2002). frutas, durante a conservagéo, uma vez que os SST ndo

Tabela 1 Teores d&TT e de SSTe cultivares e clones de morangos, avaliados na colheita e apds armazenamento refrigerado por
10 dias a -0% e mais 2 dias a 20

ATT (% de &cido. citrico) SST (°Brix)

Tratamento

Colheita Apods armaz. Colheita Apods armaz.
LBH 15.1Araza 0,79 b* 0,59 bc 6,62 bc 597e
SGH 140.3 Guenoa 0,59c 0,56 ¢ 7,93 a 7,55a
LBF 236.3Yvapita 0,92a 0,67 ab 6,45 bc 6,50 cde
LBG 121.4 0,58 ¢ 0,52¢ 7,30 abc 6,80 bcd
LBK 16.1 0,84 ab 0,69 ab 7,42 ab 7,06 abc
LBK 35.1 0,78 b 0,60 abc 7,93a 7,42 ab
LBK 28.1 0,84 ab 0,70 a 6,20 c 6,25 de
Média 0,76 0,62 7,12 6,79
CV (%) 5,17 7,09 7,25 4,70

*Médias, seguidas pela mesma letra na vertical, ndo diferem estatisticamentegteldeTukey a 5% de probabilidade.

Tabela 2 Relacéo SST/RT e vitamina C de cultivares e clones de morangos, avaliados na colheita e apds armazenamento refrigerado
por 10 dias a -0% e mais 2 dias a 20

Ratio (SST/ATT) Vit. C ( mg vit C/100g)

Tratamento

Colheita Apoés armaz. Colheita Apoés armaz.
LBH 15.1Araza 8,40 cd* 10,06 ¢ 60,9 bc* 58,3 bc
SGH 140.3 Guenoa 13,67 a 13,44 a 76,4 a 75,0a
LBF 236.3Yvapita 7,06d 9,87 c 50,8d 45,1d
LBG 121.4 12,83 ab 13,02 a 53,7 cd 49,6 cd
LBK 16.1 8,88 cd 10,27 bc 60,0 bc 58,2 bc
LBK 35.1 10,19 bc 10,42 ab 63,1b 60,7 b
LBK 28.1 7,41 cd 8,93¢c 52,9 cd 47,7d
Média 9,78 11,14 59,69 56,38
CV (%) 12,99 9,05 5,77 7,56

*Médias, seguidas pela mesma letra na vertical, ndo diferem estatisticameniegteldeTukey a 5% de probabilidade.

Tabela 3 Firmeza, podridao e perda de peso em diferentes cultivares e clones de morango, armazenados em atmosfera refrigerada por
10 dias a -0 % e mais 2 dias a 2@

Firmeza de polpa (N) Podridao (%) Perda de peso (%)
Tratamento

Colheita Apds armaz. Apés armaz Apés armaz
LBH 15.1Arazéa 10,43 ab 9,14 b 55,0 ab 12la
SGH 140.3 Guenoa 9,36 bc 8,58 bc 214c¢ 1,19a
LBF 236.3Yvapita 9,53 bc 7,48 cd 75,1a 1,19a
LBG 121.4 8,41c 6,64 d 472 b 1,20 a
LBK 16.1 9,29 bc 8,57 bc 40,8 bc 124a
LBK 35.1 10,25 b 9,05b 41,2 bc 1,25a
LBK 28.1 12,10 a 10,69 a 63,2 ab 1,17 a
Média 9,91 8,59 49,12 1,21
CV (%) 7,21 7,22 14,56 5,17

*Médias, seguidas pela mesma letra na vertical, ndo diferem estatisticameniegteldeTukey a 5% de probabilidade.
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apresentaram grandes alteracdes durante este peri@gmesentaram baixa incidéncia de podriddes, nao dife-
concordando com Brackmaehal.(2001). Esses auto- rindo estatisticamente da.¢vuenoa (&bela 3)A maior
res observaram, em morangos do@so Grande, que 0s ocorréncia de podriddes deu-se nos cultivares LBF 236.3.
teores de SSEm geral, ndo sofreram modificacdes conYvapitd, LBH 15.1Araza e no clone LBK 28.1, apesar de
o tempo de armazenamento, a ponto de prejudicar o sate Ultimo clone apresentar maior firmeza de polpa.
bor. Cantillancet al (2008) encontraram valores de SSTDurante o periodo de armazenamento, 0s genétipos nao
ATT entre 8 e 9,5, para os cultivares Camino Real, apresentaram diferencas quanto a perda de massa fres-
mas éVentana, cultivados na Serra Galcha, submetidoa, sendo que eles perderam entre 1,17 e 1,25% de peso,
ao armazenamento refrigerado. Os valores obtidos, a o momento das avaliagdealf€la 3). Esses resulta-
maior parte dos clones avaliados neste experimento, $hs sdo satisfatérios, uma vez que, de acordo com Garcia
similares ou superiores aos encontrados por esse augbal.(1998), a maxima perda de peso tolerada, comercial-
confirmando seu potencial de aceitacdo pelo mercadwente, para morangos é de 6%mperda de agua € um
consumidor acelerador da senescéncia das frutas, acarretando maior
Ap6s o armazenamento, os teores de vitamina C ftaxa de desintegracao da membrana, perda do contetdo
ram maiores no c5GH 140.3. Guenoadbela 2)Tam- celular e, consequentemente, murchamento e perda da
bém foi possivel verificar que houve diminuicdo dosuculéncia.
valores de vitamina C, na avaliacdo apds o armazena 5
mento, em relacdo aos do momento da colheita, tenGONCLUSOES

sido esta relagao menor para 03GH 140.3. Guenoa, Dentre os clones estudados, LBG 121.4 e LBK 35.1

0 .
com perda de apenas 1’_96 /(ino perlodq. De a}cordo “88&tacaram-se pela alta relacdo SFT/A que os torna
Cheftelet al. (1983), a oxidacao da vitamina C é aceler%ais atrativos, em termos de salapresentando-se pro-

I & nzim r Xi
da pg a acdo das e as ascorbato oxidase Rissores para o programa de melhoramento.
peroxidase, durante o armazenamento de frutos e horta-

licas.A vitamina C é a mais instavel das vitaminas, por O cultivar SGH 140.3. Guenoa foi 0 que apresentou
ser sensivel aos agentes fisico-quimicos, como luz, ofimelhor qualidade fisico-quimica, além de maior po-
génio e calgrsendo que altas temperaturas e longd§ncil de conservacao, gragas, principalmente, a baixa
periodos de estocagem aceleram sua perda. susceptibilidade a podrid6es. Considerando o conjunto
O clone LBK 28.1 apresentou a maior firmeza de polgdas caracteristicas analisadas neste estudo e dados os

apos o armazenamentafkla 3). No entanto, os demais@ntecedentes de alta produtividade, o cultivar SGH 140.3
cultivares e clones, mesmo com firmeza de polpa inferidpuenoa pode ser recomendado para sua utilizagao co-
ainda continuaram com valores aceitaveis para seréfgrcial no RS.
comercializados, superiores aos valores de 5,23 a 6,48, R
encontrados por Cantillano & Schiinemann (2008) paF&EFERENClAS
os cultivares Camarosa e Camino Real, em condi¢desAlgnson CJ, Dodds A, Ford YY, Miére JLE, Taylor JM, Blake
armazenamento semelhantes as deste tralZalimanu- PS & Paul N (2006) Effects of cultivar, fruit number, and
tencao da firmeza da polpa dos morangos é um importanteflected photosynteticaly active radiation &nagaria x

. . . > . ananassaproductivity and fruit ellagic acid and ascorbic acid
te atributo de qualidade no manejo pés-colheita. Frutos.gncentrationsannals of Botany 97:429-441.

mais firmes, em geral' estdo associados a melhores C@?éckmanm, Hunsche MWaclawovskyAJ & Donazzolo J (2001)
servacdo e aspecto visual, sendo, portanto, preferidogrmazenamento de morangos.c®so Grande Rragaria
pelos consumidores. ananassal.) sob elevadas pressfes parciais de,JRevista

. Brasileira deAgrociéncia, 7:10-14.
O cultivar SGH 140.3. Guenoa apresentou 0 menor 9

percentual de podrides, sendo que apenas 21,4% ggmago LS & Passos A (1993) Morango. O melhoramento de

N p?antas no InstitutAgrondmico. 12 Ed. Campinas, Instituto
frutos apresentavam alguma les&o provocada por funagronémico, 524p.
gos, apos o periodo de 10 dias de armazenamento,@ntillano RFF (2004) Fisiologia e manejo da colheita e pés-
0,5°C, mais dois dias, a 20°C. Este cultivar destacou-s&olheita de morangos. In: Simpésio Nacional do Morango,
nas caracteristicas avaliadas no presente trabalho. Erfe'mas' Documento 124, Embrapa Clifemperado. p.146-
cultivos anteriores, no mesmo local, o cultivar também ™~ B
. fisi .. | Cantillano RFF Castafieda LMFTreptow RO & Schunemann
apresentou caracteristicas '?'Co'qu'm'ca_s relevantes, @pp (2008) Qualidade fisico-quimica e sensorial de cultivares
que sugere ser este um material est&@m disso, apre-  de morango durante o armazenamento refrigerado. Pelotas,
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