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RESUMO: O presente experimento visou determinar as caracteristicas fisicas de morangos ‘Oso
Grande’, provenientes de sistemas agricolas de producdo convencional e organico. Os morangos foram
acondicionados em bandejas rigidas de politereftalato de etileno, furadas, tendo sido armazenados a 1
e 11°C e 70% UR. No ensaio foi utilizado o delineamento inteiramente ao acaso, em esquema fatorial
2x2 (frutos provenientes de dois sistemas de producdo: convencional e organico; e dois temperaturas
de armazenamento refrigerado: 1 e 11°C). A cada 3 dias, por um periodo de 15 dias, foram avaliadas:
coloracdo (L*, C e h°) e perda de massa fresca. Os valores de luminosidade (L*), de maneira geral,
decresceram durante o armazenamento. Independente do sistema de producgdo (sistema organico ou
convencional), o0 morango teve uma vida maxima de prateleira de 6 dias, sendo que a partir desse dia,
as perdas de massa fresca ultrapassaram os 10%.

PALAVRAS-CHAVE: Fragaria x ananassa Duch., agricultura organica, pés-colheita.

PHYSICAL CHARACTERIZATION OF STRAWBERRY, ORIGINATING FROM
CONVENTIONAL AND ORGANIC AGRICULTURAL SYSTEMS OF PRODUCTION,
SUBMITTED THE COLD STORAGE

ABSTRACT: This experiment was carried out to determine the physical characteristics of ‘Oso
Grande” strawberries, fruit conducted in conventional or organic production agricultural systems. The
strawberry were conditioned in holed rigid trays of polytereftalate ethylene and stored at 1 or 11°C and
70% RH. In the experiment the completly randomized design was used, with factorial outline used 2x2
(two production agricultural systems: conventional or organic; and two cold storage temperatures: 1
and 11°C). Colour (L*, C and h°) and fresh mass loss were evaluated each three days during 15 days.
In general, brightness (L*) decreased during storage. Independent the system production (organic
system or conventional), the strawberry shower the maximum shelf life of 6 days, when fruit showed
fresh mass losses above 10%.

KEYWORDS: Fragaria x ananassa Duch., organic agriculture, postharvest.

INTRODUCAO: O morango é considerado um fruto ndo-climatérico (CHITARRA & CHITARRA,
2005), sendo de dificil conservagdo devido a sua rdpida atividade metabdlica e susceptibilidade ao
ataque de agentes patogénicos. O uso de refrigeracdo no armazenamento de produtos agricolas é



recomendado para garantir o tempo de prateleira dos mesmos, pois reduz o metabolismo, diminui a
perda de dgua e controla o crescimento de microorganismos causadores de deterioracdo. De acordo
com MUNOZ-DELGADO (1982), a utilizagio de 0°C no armazenamento do morango promove uma
reducdo no metabolismo dos frutos preservando o aroma e a qualidade. Nos dltimos anos tem
aumentado de modo significativo a preocupagdo da sociedade com a satide e com o ambiente. Estudos
empiricos t€m afirmado que esse publico consumidor de “produtos limpos”, livres de agrotéxicos e outros
elementos nocivos ao organismo humano vém crescendo a cada dia (VIGLIO, 1996). Este tipo de produto
pode ser encontrado no sistema de produgdo orginico que, procura seguir parimetros que reduzam ao
minimo o impacto ambiental sem comprometer a eficiéncia da meta produtiva. Trata-se de um esforco
que procura, a0 mesmo tempo, conservar 0s recursos naturais, garantindo a sustentabilidade do solo,
da 4gua, da biodiversidade e melhorar o nivel de produtividade, favorecer a distribui¢do de renda e
oferecer produtos sadios para os consumidores (PASCHOAL, 1994). A cultura do morangueiro é uma
cultura bastante conhecida no meio agrondmico por receber muitas aplicacdes de agrotéxicos
(especialmente fungicidas). De 2002 a 2004 foram analisadas, pela ANVISA (2005), amostras de
alimentos in natura, entre eles o morango onde foram encontrados 46,03%, 54,55%, 39,07% de
residuos de agroquimicos, respectivamente. O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas
fisicas de morangos, submetidos ao armazenamento refrigerado, provenientes de dois diferentes
sistemas agricolas de produgdo, o convencional e o orgénico.

MATERIAL E METODOS: Frutos de morangueiro ‘Oso Grande’, colhidos na regido de Atibaia-SP,
provenientes de sistemas agricolas de producdo organico e convencional, foram imediata e
cuidadosamente transportados até o Laboratério de Fisiologia e Bioquimica Pds-colheita do
Departamento de Ciéncias Biolégicas da Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz” - USP,
onde foram selecionados quanto a firmeza, auséncia de danos mecanicos e infec¢des visiveis.
Posteriormente, os frutos foram acondicionados em bandejas rigidas perfuradas de politereftalato de
etileno (PET), constituindo bandejas de 100 g de produto. Os frutos foram armazenados a 1 e 11°C e
70% UR.O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com 4 tratamentos e 4
repeti¢des. As avaliacdes foram realizadas a cada 3 dias, por um periodo de 15 dias. A perda de massa
fresca foi determinada pela diferenca entre as massas iniciais e finais de cada repeticdo, sendo os
resultados expressos em %. A coloragdo, especificamente os valores de luminosidade (L*), a e b foram
determinados por um colorimetro Minolta CR-300. Esses resultados permitiram calcular o angulo Hue
(cor) e a saturacdo (Chroma), conforme o recomendado por MINOLTA (1994). As leituras foram
realizadas diretamente sobre o morango, efetuando-se quatro leituras por repeticdo. Os dados obtidos
foram submetidos a andlise de varidncia (teste F). Diferencas entre quaisquer dois tratamentos maiores
que a soma de dois desvios padrdes foram considerados significativos.

RESULTADOS E DISCUSSAO: A perda de massa fresca aumentou ao longo do experimento
(Figura 1). De fato, eram esperadas elevadas perdas de massa fresca nos tratamentos, considerando
que a embalagem utilizada no comércio e no presente experimento ndo fornece barreira a perda de
dgua. Até o 6° dia de armazenamento os morangos apresentaram perda de massa entre 5 ¢ 10%, sendo
que apos este periodo foram verificadas perdas entre 10 e 15%, sendo possivel verificar murchamento
visivel e perda de brilho caracteristico do fruto. Segundo HERNANDEZ-MUNOZ et al. (2006),
perdas de massa superiores a 10%, em morango, comprometem significativamente a qualidade e
provoca rejeicdo por parte dos consumidores. Constatou-se que os valores de luminosidade (L*)
decresceram durante o armazenamento. Inicialmente, estes valores eram de 36,09 e 35,84 para os
tratamentos morango orginico e convencional, respectivamente, enquanto que ao final do
armazenamento os valores de L* encontrados foram de 31,5 a 34,4, indicando um ligeiro
escurecimento de todos os tratamentos. Os valores de C mantiveram-se relativamente constantes
durante o armazenamento, tendo ficado entre 21 e 26. Quanto aos valores de h° observou-se
oscilagdes durante o armazenamento, tendo os valores ficado entre 21 e 17.
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Figura 1. Porcentagem de perda de massa fresca (%) de morangos armazenados sobre duas
temperaturas de refrigeracdo (1 e 11°C) e 70% (£5%) de umidade relativa (UR). Barras verticais
representam o erro padrao da média (n=4).

CONCLUSOES: Nas condicdes deste experimento, independente de sua procedéncia (sistema
orgénico ou convencional), 0 morango teve uma vida médxima de prateleira de 6 dias, sendo que a
partir desse dia, as perdas de massa fresca ultrapassaram o valor de 10%, comprometendo a qualidade
do produto.
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