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Il Resumo

O congelamento de morangos inteiros ou em polpa pode fornecer matéria-prima para sua utilizagdo em iogurtes,
recheios, coberturas, sorvetes e sucos, fora da safra. Entretanto, ainda que o consumo néo seja in natura, a qualidade do
produto final deve ser satisfatéria. Objetivou-se avaliar a qualidade de morangos produzidos no Semiarido de Minas Gerais,
congelados inteiros e em polpa, durante o armazenamento. Frutos das cultivares Tudla, Oso Grande, Albion e Portola foram
produzidos em Mocambinho, distrito de Jaiba-MG, apés a colheita, foram lavados, embalados (inteiros ou polpa) a vacuo e
congelados por até 180 dias. Os tratamentos foram constituidos por cultivares (c) e dias de armazenamento (d), constituindo
fatorial duplo ¢ x d, em que se utilizaram trés repeticées de 10 frutos por parcela ou trés polpas embaladas, para as avaliacées
de frutos congelados inteiros e em polpa, respectivamente. A intensidade da cor vermelha dos morangos inteiros ou em polpa
reduziu-se durante o armazenamento (reducao de °hue); quando inteiros, ‘Tudla’, ‘Oso Grande’ e ‘Portola’ foram vermelhos
mais claros que ‘Albion’, mas, em polpa, ndo ocorreu diferenca entre ‘Tudla’ e ‘Albion’. Morangos ‘Oso Grande’ armazenados
inteiros ou em polpa tiveram maior teor de solidos sollUveis em relacdo aqueles das demais cultivares, e ‘Portola’, o menor
teor e a menor acidez titulavel (quando inteiros). ‘Tudla’ apresentou frutos e polpa mais acidos. Durante o armazenamento
de morangos congelados inteiros ou em polpa, produzidos no Semiarido de Minas Gerais, ocorreram modificacées nos
parametros cor, sélidos soluveis e acidez titulavel.

Palavras-chave: fFragaria x ananassa Duch; Pds-colheita;, Armazenamento.

Il Abstract

The freezing of whole strawberries or pulp can provide raw material for the out of season use of strawberries in yogurts,
fillings, toppings, ice cream and juices. However, although the consumption is not in natura, the quality of the final product
should be satisfactory. This study aimed to evaluate the quality of strawberries produced in the semi-arid region of Minas
Gerais, Brazil, frozen either whole or in the form of pulp, during storage. Fruits of the cultivars Tudla, Oso Grande, Albion
and Portola were produced in the semi-arid region of Minas Gerais, and after harvesting, were washed, vacuum packed
(whole or pulp) and frozen for up to 180 days. The treatments consisted of cultivars (c) and days of storage (d), constituting
a double factorial ¢ x d design, using three repetitions of 10 fruits per batch or three pulp-packs, respectively, for the frozen
whole fruit assessments. The intensity of the red colour of the whole strawberries or strawberry pulp reduced during storage
(reduction of hue). When whole, the cultivars <Tudla>, <Oso Grande> and <Portola’ were a lighter red than-> Albion «, but in
the form of pulp, there was no difference between <Tudla> and <Albion>. The <Oso Grande- strawberries, stored whole or in
pulp, showed higher soluble solids contents than those of the other cultivars, and <Portola> showed the lowest content and
also the lowest titratable acidity (when whole). The fruits and pulp of the ‘Tudla’ cultivar were more acidic. During the storage
of frozen whole or pulped strawberries produced in the semi-arid region of Minas Gerais, changes occurred in the colour,
soluble solids and titratable acidity.

Keywords: Fragaria x ananassa Duch; Postharvest, Storage.
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Il 1 Introducao

O morango (Fragaria x ananassa) pode ser usado
como ingrediente em diversas preparacgdes, tais como
caldas, iogurtes, bebidas, biscoitos e sorvetes, entre
outras. No entanto, além de ter uma producao sazonal,
¢ uma fruta muito delicada, com alta taxa respiratoria,
sendo, por isso, altamente perecivel (ROCHA et al., 2008).
Segundo Cunha Junior et al. (2012), a comercializacdo de
morangos a grandes distancias é dificultada devido a sua
perecibilidade, decorrente principalmente da suscetibilidade
ao desenvolvimento de agentes patogénicos. De acordo
com Brackmann et al. (2011), ap6s a colheita, os frutos
devem ser refrigerados rapidamente, a fim de minimizar
a deterioracao, pois morangos com a epiderme brilhante,
sem sinais de desidratacéo ou deterioracdo, sao desejaveis.
O armazenamento congelado do morango inteiro ou em
polpa é uma alternativa para seu armazenamento durante
maior periodo, em relacdo ao fruto in natura ou fresco.
No entanto, devido as perdas das caracteristicas do
fruto in natura, como formato, textura etc., a destinacao
do produto pdés-congelamento sera para preparacées
industriais.

A qualidade de polpas de fruta no Brasil é
regulamentada pela Instrugdo Normativa n.1, de 07 de
janeiro de 2000, que determina os Padrdes de ldentidade
e Qualidade (P1Q) (BRASIL, 2000). Estes padrdes incluem
caracteristicas e composi¢ado as quais a polpa ou puré do
determinado fruto deve atender, como cor, sabor, teores de
solidos soluveis e acidez. A polpa de morango € o produto
obtido da parte comestivel do fruto por meio de processo
tecnolégico adequado e deve obedecer as seguintes
caracteristicas e composicao: solidos soluveis (a 20 °C)
7,5 °Brix, pH = 3,30, acidez titulavel (acido citrico) 0,80 g
100 g'e 56 mg 100 g de acido ascorbico (BRASIL, 2016).

O clima mais favoravel para o cultivo do morangueiro
€ 0 temperado; no entanto, no inicio da década de 2000,
a Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais
(Epamig) iniciou pesquisas para avaliar o comportamento
da cultura no clima semiarido. Os pesquisadores
partiram do pressuposto de que, em consequéncia
do clima quente e seco predominante na regiédo, as
doengas ndo se desenvolveriam, sendo possivel, assim,
praticar uma agricultura sem a utilizacdo de agrotoxicos
(DIAS et al., 2014). Os primeiros trabalhos concluidos
apresentaram resultados satisfatérios de produtividade e
qualidade dos frutos. Neste sentido, objetivou-se avaliar
a qualidade de morangos produzidos no Semiarido de
Minas Gerais, congelados inteiros e em polpa, durante
0 armazenamento.

I 2 Material e métodos

Morangos das cultivares Tudla, Oso Grande,
Albion e Portola foram produzidos no Semiarido de Minas
Gerais, em Mocambinho, distrito de Jaiba-MG, no Campo
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Experimental de Mocambinho, pertencente a Epamig.
Para a implantacao do experimento, inicialmente retirou-se
uma amostra de solo para a realizacéo da andlise em
laboratério. Posteriormente, o solo foi preparado através
de uma aracao e uma gradagem. Em seguida, foram
preparados os canteiros com dimensodes de 1,20 m x 50 m,
com trés linhas de plantio. A adubacao mineral consistiu
na aplicacéo de Superfosfato simples, Sulfato de aménio,
Cloreto de potéssio, Sulfato de magnésio e FTE BR10, de
acordo com o resultado da anélise do solo. A adubacao
orgéanica foi realizada com a utilizagéo de esterco curtido
de curral na proporcao de 20 t ha''. Foi adotado o sistema
de irrigacao por microaspersao, sendo este instalado antes
do transplantio das mudas, que foi realizado quinze dias
apos a adubacao organomineral da area. A irrigacao visou
atender a demanda de 5 mm dia', que s&o exigidos pela
cultura, geralmente, nas condigdes locais. O espagamento
adotado entre plantas e entre linhas foi de 0,40 m x 0,40 m,
respectivamente. As adubagdes de cobertura iniciaram-se
aos trinta dias apds o transplantio, sendo estas realizadas
quinzenalmente até o final do ciclo da cultura, seguindo as
recomendacdes de andlises de solo. O mulching utilizado foi
alona pléastica dupla face branco e preta, colocada sobre
0s canteiros trinta dias apés o transplantio. O excesso de
folhas e estolhos foi eliminado periodicamente, visando
melhorar o arejamento entre as plantas, tornando, assim,
0 ambiente menos propicio a manifestagcdo de fungos
secundarios e favorecendo também a acao de agentes
polinizadores na area, 0s quais contribuem para a boa
formacao dos frutos. Para o controle de acaros e manchas
foliares, utilizaram-se produtos biolégicos, objetivando um
menor impacto ambiental, com uma produ¢do de morangos
isenta de residuos de agrotoxicos. As pulverizagdes eram
realizadas com extrato de folhas de Nim (espécie) (10%)
e aplicacdo de Calda Bordalesa. Os frutos foram colhidos
com 75% da superficie com coloracéo vermelha.

Apods a colheita e antes do processamento,
da embalagem e do congelamento, os frutos foram
caracterizados quanto cor, através dos parametros
luminosidade (L*), croma (C*) e °hue (angulo de cor), ao
teor de solidos sollveis e a acidez titulavel. Os valores
obtidos nesta avaliacado constituiram o tempo zero de
armazenamento, sendo as demais avaliacdes feitas aos
30, 60, 90, 150 e 180 dias de armazenamento.

A coloragéo do fruto foi determinada por Colorimetro
Minolta, modelo Chroma meter CR 400, sistema L* C* Hue.
A luminosidade (L*) varia entre zero (mais escuro) e
100 (mais claro); para a cromaticidade ou pureza da cor
(C*), valores relativamente inferiores representam cores
impuras (menor saturagéo de pigmentos) e 0s superiores,
as cores puras (maior saturagdo de pigmentos). O angulo
de tonalidade ou cor verdadeira (°Hue) varia entre 0° e 360°,
sendo que o angulo 0° corresponde a cor vermelha; 90°
a cor amarela; 180° ou -90°, a cor verde, e 270° ou -180°,
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a cor azul. A avaliacado de solidos soluveis foi feita por
leitura direta em refratbmetro manual/digital, com resultados
expressos em °Brix. A acidez titulavel, determinada por
titulagdo, foi expressa em grama de acido citrico. 100 g
de polpa (IAL, 1987).

Apos a caracterizacao inicial, os frutos inteiros ou na
forma de polpa foram armazenados em freezer (-16 °C).
Tanto para o armazenamento de frutos inteiros quanto
em polpa, utilizou-se saco plastico (0,20 x 0,30 m) de
polietileno de baixa densidade (70 um), selado a vacuo,
com seladora a vacuo, modelo Selovac 200. Os sacos
apresentam certa permeabilidade (ndo informada pelo
fabricante), pois, de acordo com Bauer (2009), todo
material polimérico, devido a propria estrutura molecular,
mesmo quando revestido com materiais de alta barreira,
ainda demonstra certo grau de permeabilidade, quando
comparado ao vidro ou material metalico. Para obtencéo
da polpa, os frutos foram processados em liquidificador
industrial, sem adicao de agua.

O armazenamento da polpa e dos frutos inteiros
deu-se até 180 dias ap0ds o processamento e a embalagem,
ou seja, até seis meses. Durante este periodo, foram
retiradas amostras do freezer e, ap6s o descongelamento,
foram feitas as avaliacées de cor (*L, *C e °hue), solidos
sollveis e acidez titulavel, de acordo com as metodologias
descritas anteriormente.

Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado,
com trés repeticdes de 10 frutos por parcela, para as
avaliacOes de frutos congelados inteiros, e trés polpas
embaladas, para as analises da polpa. A andlise de variancia
foi feita em esquema fatorial 4 x 6, sendo quatro cultivares
(Tudla, Oso Grande, Albion e Portola) avaliadas, em seis
tempos de armazenamento (0, 30, 60, 90, 150 e 180 dias),
quando armazenadas em frutos inteiros, e em sete tempos
(0, 30, 60, 90, 120, 150 e 180 dias), quando em polpa.
Os resultados foram submetidos a andlise estatistica
utilizando-se o Software Saeg 9.1 (SAEG, 2007). A anélise
de variancia foi feita depois de comprovada a distribuicdo
normal ou homogénea dos dados, através do Teste de
Lilliefors e do Teste Cochran e Bartlett, respectivamente.
Uma vez observada significancia pelo Teste F, foi utilizado o

teste Scott-Knott a 5% ou anélise de regresséo, de acordo
com a variavel independente — cultivar ou armazenamento,
respectivamente.

Il 3 Resultados e discussao
3.1 Qualidade de frutos congelados

Houve interacao significativa entre o tempo de
armazenamento e as cultivares, para a cromaticidade da
cor, os solidos soluveis e a acidez titulavel. A luminosidade
da cor da casca variou em funcéo dos efeitos isolados
dos tratamentos, enquanto a tonalidade da cor (°hue), em
funcao dos dias de armazenamento (Tabela 1).

Durante o armazenamento, ocorreu intensificacéo
da cor vermelha dos frutos, evidenciada pela reducdo dos
valores do °hue (Figura 1A). De acordo com Borges et al.
(2013), no sistema C.I.E L*a*b*, (padréo utilizado no
colorimetro Minolta), o 0° corresponde a cor vermelha e o
90°, a amarela. Assim, quanto maior o valor, mais amarelo
€ o fruto, e, quanto menor, mais vermelho. Até 90 dias
de armazenamento, verificou-se também reducéo de
L* (Figura 1B), que expressa o grau de luminosidade
da cor medida (L* = 100 = branco; L* = 0 = preto); neste
caso, do vermelho. Entretanto, a partir deste dia de
armazenamento, ocorreu aumento de L*, indicando que
os frutos congelados tenderam ao vermelho mais claro.
Segundo Avila et al. (2012), menores valores relativos de °hue
indicam colora¢do mais escura; no entanto, de acordo com
Flores-Cantillano et al. (2008), o escurecimento acentuado
da epiderme do morango durante o armazenamento € um
atributo indesejavel, tornando o produto pouco aceitavel
no mercado. Morangos ‘Tudla’, ‘Oso Grande’ e ‘Portola’
tiveram maior luminosidade da cor da epiderme que
‘Albion’ (Tabela 2), ou seja, esses cultivares tem frutos
relativamente mais claros que ‘Albion’.

A cromaticidade da cor dos frutos durante o
armazenamento esta apresentada na Tabela 3A.
A cultivar Tudla apresentou reducé&o deste componente
da cor a partir de 30 dias de congelamento; para ‘Oso
Grande’ e ambas as cultivares ‘Albion’ e ‘Portola’, esta
redugdo ocorreu a partir de 60 dias e do tempo zero,
respectivamente. A reducéo dos valores de croma indica

Tabela 1. Anélise de variancia para luminosidade (L*), croma (C*), °hue, sélidos sollveis (ss) e acidez titulavel (at) de cultivares

de morangos inteiros, durante o armazenamento.

Fontes de Variacao

Armazenamento (A) 5 156,3*
Cultivares (C) 3 23,56*
AxC 15 5@
Residuo 48 4.4
C.V. (%) 6,2

Quadrado Médio

Solidos Acidez

soluveis titulavel
118,6* 771" 2,4* 0,2*
73,6* 0,9 4,0 0,3*
19,3* 8,7 1,1* 0,3*
9,1 6,0 0,2 0,9
10,7 8,2 6,0 12,7

*Significativo; "N&o Significativo, a 5% de probabilidade pelo teste F.

Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 20, e2016149, 2017
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Figura 1. Cor de morangos, durante o armazenamento. (A)

Tonalidade; (B) Luminosidade.

Tabela 2. Luminosidade da cor de morangos congelados inteiros.
Cultivar Luminosidade da cor

reducdo da saturagéo de pigmentos da determinada cor;
neste caso, da cor vermelha, tornando-se menos viva.
Assim, verificou-se perda de brilho na epiderme dos frutos
em tempos distintos para cada cultivar; esta resposta
pode estar relacionada a maior ou menor resisténcia dos
tecidos a mudanca de cor (escurecimento), em funcéo do
frio. Entretanto, a diferenca de cor entre cultivares é uma
caracteristica genética, influenciada por fatores climaticos
e culturais (FLORES-CANTILLANO et al., 2008).

A cultivar ‘Tudla’ apresentou maior valor de croma em
relacé&o as demais, em todos os dias de armazenamento,
indicando frutos com coloracdo mais pigmentada, ou seja,
vermelho mais “vivo” (Tabela 3). Menores valores para
croma ocorreram para ‘Oso Grande’, em todos os dias
de armazenamento, indicando que esta cultivar possui
frutos mais opacos que as demais.

O teor de solidos soluveis reduziu-se em todas as
cultivares durante o armazenamento; entretanto, morangos
‘Tudla’ aos 180 dias n&o diferiram daqueles avaliados
no dia zero (Tabela 3B). Andrade Junior et al. (2016)
observaram que, em média, houve diminuicéo dos solidos
soltveis do inicio ao fim do periodo de armazenamento
(5,8 para 5,1°Brix).

Entre as cultivares, Oso Grande apresentou maior teor

Tudla 34,074 N > MY

0Oso Grande 35 01~ de solidos soluveis em todos os tempos de armazenamento
Albion 32’265 e Portola, o menor teor relativo. Morangos de cultivares
Portola 33’81’* com maiores teores e manutencdo destes, durante o

Médias seguidas de mesma letra n&o diferem estatisticamente pelo
teste Scott-Knott a 5%.

Tabela 3. Croma da cor, sélidos soluveis e acidez titulavel de morangos congelados inteiros, por 180 dias.

armazenamento, sdo mais apreciados. Segundo Portela et al.
(2012), o teor de solidos soluveis € um dos atributos de

A - Croma (C*)

Armazenamento (dias) Tudla Oso Grande Albion Portola

0 34,124 21,31 29,0582 27,19¢a
30 37,034 30,52¢ 32,3580 32,0480
60 30,8240 27 65" 30,4780 29,06°°
90 31,184 26,70°° 29,3880 28,03¢®

150 26,45%° 20,020 24,7984 24,11¢e
180 29,1740 22,94bc 26,928¢ 24,49¢¢

0 8,708 8,804 8,80% 6,10¢a
30 737 8,23 7,808° 7,17
60 6,70¢® 7,630 7,078¢ 6,70
90 6,97¢° 7,60% 7,108 6,67

150 6,70¢® 8,13% 6,878 6,40
180 7 3= 8,28 7P 6,97
C - Acidez titulavel (g de acido citrico.100 g de polpa)

0 0,284 0,27 0,27 0,27¢=
30 0,25% 0,238° 0,22¢% 0,21be
60 0,20/ 0,198 0,18 ©,7@"
90 0,284 0,288 0,27¢® 0,26

150 0,38 0,298° 0,28¢¢ 0,27
180 0,284 0,278 0,24¢° 0,20

Médias seguidas de mesma letra mailscula na linha e mindscula na coluna néo diferem estatisticamente pelo teste Scott-Knott a 5%.

Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 20, e2016149, 2017
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qualidade quanto ao sabor, pois indica a quantidade
de acguUcares existentes no fruto. Antunes et al. (2014)
também verificaram menor teor de soélidos solUveis em
morangos ‘Portola’, em relag&o as cultivares Camino Real,
Palomar, Albion, Monterey e San Andreas, em dois ciclos
de producdo. Cultivares e clones de morangos estudados
por Brackmann et al. (2011) tiveram, em média, menor
teor de sdélidos soluveis que das cultivares estudadas
neste trabalho.

A acidez titulavel de morangos das quatro cultivares
foi menor no 60° dia de armazenamento (Tabela 3C).
Para ‘Portola’, ndo houve diferenca significativa entre os
demais dias de armazenamento, sendo estatisticamente
superior a acidez dos frutos no 60° dia. Morangos ‘Albion’
e ‘Portola’ tiveram reducao na acidez em relacéo ao dia
zero de armazenamento; a cultivar Oso Grande também
reduziu a acidez durante o armazenamento, apesar de ndo
ter havido diferenca entre o dia zero e 0 90°. Tendéncia
semelhante de alteracdes na acidez titulavel de morangos
com o armazenamento foi observada por Andrade
Junior et al. (2016) e Avila et al. (2012). Os valores de
acidez verificados neste trabalho foram inferiores aqueles
encontrados por Brackmann et al. (2011), em diferentes
cultivares e clones de morangos, antes e depois do
armazenamento refrigerado.

Segundo Figueiredo et al. (2010), a acidez é importante
atributo quimico na definicao da finalidade de uso das
variedades de morango, visto que o desenvolvimento
de cultivares de dupla aptidao é dificultado pelo fato
de as exigéncias para uso industrial e para consumo
in natura serem opostas, ou seja, maior e menor acidez,
respectivamente.

3.2 Qualidade da polpa congelada

Com excecédo da luminosidade da cor, todas as
variaveis de qualidade de polpa avaliadas sofreram efeito
interativo dos fatores ‘cultivar’ e ‘dias de armazenamento’.
A luminosidade variou em func&o dos efeitos isolados dos
fatores estudados (Tabela 4).

A luminosidade da cor esta apresentada na Figura 2,
na qual se verificou ligeiro aumento durante os dias de
armazenamento. O aumentou dos valores de L* indica que
a cor esta tendendo ao clareamento; assim, a polpa de
morangos tornou-se mais clara com o armazenamento.
Entre as cultivares (Tabela 5), Oso Grande e Portola
tiveram polpa com maior luminosidade que Tudla e Albion.
Cunha Junior et al. (2012) também verificaram tendéncia
de aumento nos valores de L* em morangos submetidos
a atmosfera controlada e ao armazenamento refrigerado.

De acordo com Kader (2010), o valor de Luminosidade
(L*) ¢ um indicador de escurecimento ao longo do
armazenamento, o qual pode ser ocasionado tanto por
reacdes oxidativas quanto pelo aumento da concentracao
de pigmentos.

A tonalidade da cor vermelha e as variagcdes do
croma estao apresentadas na Tabela 6A e B. Entre as
cultivares, a polpa de morangos ‘Albion’ apresentou
maiores valores de °hue, indicando tonalidade vermelha
mais intensa, porém néo tdo “viva” quanto de ‘Tudla’, em
todos os dias de armazenamento estudados. Inversamente,
a polpa de ‘Oso Grande’ permaneceu vermelha menos
intensa e opaca, em comparacao as demais. Em relacéo

40
39 - » *
38 -
37 -

36 - . o

Luminosidade da cor (*L)

y=0,025x + 34,97 R*= 0,762
35 +

34

0 30 60 90 120 150 180

Armazenamento (dias)

Figura 2. Luminosidade da polpa congelada de morangos,
durante o armazenamento.

Tabela 4. Analise de variancia para luminosidade (L*), croma (C*), °hue, sélidos solUveis (ss) e acidez titulavel (at) de polpa de
morangos durante o armazenamento.

Quadrado Médio

Fontes de Variacao

Armazenamento (A) 6 147,9*
Cultivares (C) 3 18,3*
AxC 18 2,9
Residuo 56 3,3
C.V. (%) 4,8

Solidos Acidez

soluveis titulavel
55,6* 51,4* 0,4* 0,3*
195,8* 87,3 58" 0,8*
20,9* 14,2* 0,7* 0,5
49 19 0,1 0,7
9.0 4.7 4.2 8,8

*Significativo; "N&o Significativo, a 5% de probabilidade pelo teste F.
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aos dias de armazenamento, verificou-se que as polpas
de ‘Tudla’ e ‘Portola’ permaneceram com tonalidade mais
intensa até o 30° dia e ‘Oso Grande’ e ‘Albion’ tiveram
maiores °hue somente no primeiro dia de avaliac&o.

A polpa armazenada de morangos ‘Oso Grande’
foi aquela com maior teor de soélidos soluveis, em relacéo
as demais cultivares, e o menor teor ocorreu em ‘Portola’
(Tabela 6C). Durante os dias de armazenamento, ocorreu
reducéo dos teores de solidos sollveis em todas as polpas.

Tabela 5. Luminosidade da polpa de morangos congelada.

Em relacao a acidez titulavel (Tabela 6D) e a exemplo
dos frutos congelados inteiros, a polpa de morangos
‘Tudla’ foi a mais &cida e a de ‘Oso Grande’ apresentou-se
com menor acidez; os morangos ‘Portola’ congelados
inteiros tiveram menos acidez. Segundo Figueiredo et al.
(2010), a acidez revelada pelo pH de polpa sdo atributos
fisico-quimicos importantes na definicdo da finalidade
de uso das variedades. A acidez de todas as polpas,
no presente trabalho, foi inferior aquela encontrada por
Batista et al. (2013).

Cultivar Luminosidade da cor

Tudla
Oso Grande
Albion
Portola

¥5,31l=
37,164
35,898
37,174

Médias seguidas de mesma letra ndo diferem estatisticamente pelo teste Scott-Knott a 5%.

Tabela 6. Croma e tonalidade da cor, sélidos soluveis e acidez titulavel da polpa de morangos congelada por 180 dias.
A - Croma (C*¥)

Armazenamento (dias) Tudla Oso Grande Albion Portola
0 34,12ra 21l &= 29,0588 27,19¢
30 g2 A= 20,2200 27,938p 23,90%°
60 24,77 19,93P° 22,368¢ 22, 15
90 24,577 18,36¢° 22,588 22,508¢
120 27,114 19,9800 25,908¢ 22,26
150 30,347 18,7900 28,708 25,46¢¢
180 25,53 20,98P° 25,125 24,49¢
0 33,6082 30,2102 34,834 32,36¢2
30 B2A1R B 27,9100 32,5940 BiFS5Ee
60 28,998° 22,56 29,154 27,77¢
90 28,4380 22,81bc 29,42/ 27,62¢¢
120 &l BrgF 27 S 3l 78 29,76%°
150 30,9880 27 A7 32,804 28,87¢
180 29,6980 25,320¢ 30,544 29,65¢°
0 8,70 8,80 8,80 6,10¢2
30 7o BRI 7,6080 7,50¢°
60 7,43¢P 8,404d 7,588¢ 7,25
90 7 o7 8,43%¢ 7,638 7,300
120 7,4Q°% 8,474¢ 7,938 7,18
150 7,20¢0 8,074° 7,608 7,17
180 7,40¢0 8,20%d 780 70
D - Acidez titulavel (g de acido citrico.100 g de polpa)

0 0,28 0,218° 0,218d 0,218
30 0,401 0,29¢® 0,318 0,318e
60 0,344 0,24b¢ 0,26°¢ 0,288
90 0,32 0,26 0,27¢ 0,288

120 0,32 0,27 0,29¢¢ 0,302
150 0,40%a 0,26°% 0,36°° 0,404
180 0,43 0,34Pa 0,87 0,398

Médias seguidas de mesma letra mailscula na linha e mindscula na coluna néo diferem estatisticamente pelo teste Scott-Knott a 5%.
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Il 4 Conclusoes

Morangos inteiros congelados por 180 dias
apresentaram escurecimento da epiderme e reducéo do
teor de solidos soluveis. A polpa de morangos tornou-se
mais clara com o armazenamento, sendo ‘Oso Grande'’
e ‘Portola’, as mais claras.

A cultivar Oso Grande tem maior teor de sélidos
soluveis e Portola, menor teor, armazenados inteiros ou
em polpa. A polpa e os frutos armazenados de ‘Tudla’
s&o mais acidos. Morangos ‘Portola’ congelados inteiros
sdo0 menos acidos, assim como ‘Oso Grande’ em polpa.

Durante o armazenamento de morangos congelados
inteiros ou em polpa, produzidos no Semiarido de Minas
Gerais, ocorreram modificacbes nos parametros cor,
solidos soluveis e acidez titulavel.
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