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RESUMO

A um predominio de frutos que apresentam aceleracao da maturacao e deterioracao
em consequéncia de fatores bioquimicos e fisioldgicos, por acondicionamento e
manuseio durante toda sua producdo, o morango é um pseudofruto de pequeno
porte pertencente a familia das Rosaceas, muito perecivel, possui limitada vida util
pos-colheita, exibe alta taxa respiratdria e suscetibilidade ao desenvolvimento de
agentes patogénicos. Assim o objetivo do estudo foi avaliar a atividade respiratoria
sobre a qualidade de morangos em quatro condicoes de armazenamento. Foram
feitas analises biométrica e fisico-quimicas para acompanhar todo processo de
maturacao do fruto, em relacao sua perda de massa e vida Util. Diante de todos os
resultados obtidos percebe-se que o diferente tipo de armazenamento influencia nao
s6 na sua vida util, mas também na qualidade fisico-quimica e sensorial do produto,
principalmente para os morangos armazenados em bandejas e cobertas com
pasticho filme em temperatura de refrigeracao, obtendo resultado satisfatério para

sua conservgao.

Palavras-chaves: atividade respiratoria, perda de massa, condicdes de

armazenamento.
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1. INTRODUCAO

O morangueiro (Fragaria x ananassa Duch.) é uma planta de pequeno porte
pertencente a familia das Rosaceas. Os paises com maior producao incluem Estados
Unidos, Espanha, Coréia, Russia, PolOnia, Japao e Turquia. Embora o Brasil ndo esteja
entre os maiores produtores, sua producdao vem crescendo nos Uultimos anos,
concentrando-se em especial nos Estados de Minas Gerais, Rio Grande do Sul, Sao
Paulo, Parana e Distrito Federal (BORDIGNON JR, 2009).

Segundo Reis et al. (2008), o morango é considerado uma boa fonte de acido
ascorbico e compostos flavondides. Apesar de apresentar excelentes caracteristicas
sensoriais, 0 morango é muito perecivel, possui limitada vida Util pds-colheita, exibe

alta taxa respiratéria e suscetibilidade ao desenvolvimento de agentes patogénicos.

Os filmes de policloreto de vinila (PVC) sao amplamente empregados na
embalagem de frutas e hortalicas in natura e minimamente processadas, pois evita a
desidratacdo do produto, apresentando facil manipulacdo e baixo custo. O filme de
PVC permite que se forme uma atmosfera alterada no interior da embalagem com alto
teor de didxido de carbono e baixas concentracdes de oxigénio, reduzindo a taxa de
respiracao do produto e aumentando a sua vida de prateleira sem causar injurias

fisioldgicas por anaerobiose (REIS et al., 2008).

A temperatura também é um fator de grande influéncia na preservacao da
qualidade das frutas e hortalicas, ndo sé pela importancia que exerce na atividade
respiratéria, como também pela sua relevancia sobre a velocidade de crescimento
microbiano e determinacao da biota deteriorante. Em geral, baixas temperaturas
diminuem a velocidade de crescimento da maioria das bactérias e fungos (YAMASHITA
et al., 2006).

Diante do abordado, o estudo teve como objetivo avaliar a atividade respiratoria

sobre a qualidade de morangos em quatro condi¢cdes de armazenamento.
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2.  MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Instituto Centro de Ensino Tecnoldgico
(CENTEC), Faculdade de Tecnologia CENTEC (FATEC CARIRI); no Laboratdrio de
Analises Fisico-quimicas de Alimentos (LAFIQ) e no Laboratdrio de Processamento de

Alimentos.

Foi utilizado como matéria prima o morango, adquirido no comércio varejista
de Juazeiro do Norte, estavam acondicionados em bandejas de poliestireno e
transportados para o laboratério de Processamento de Alimentos. Os frutos
recepcionados em seguida selecionados por aparéncia uniforme em relacao ao estado

de maturagao, sanidade e injurias. Foram descartados os mais prejudicados.

Os frutos foram lavados em agua corrente, e em seguida, imersos em uma
solucdo de hipoclorito de sddio em concentracao de 1 ppm, deixando por 15mim em
imersdo, apds esse periodo foram selecionados 24 frutos, sendo divididos 6 amostra
em cada bandeja e posteriormente codificados, da seguinte forma: na bandeja 1 foram
acondicionados os frutos sem plastico filme, em temperatura ambiente, bandeja 2
acondicionados com pasticho filme em temperatura ambiente que poderia variar
decorrente das mudancas climaticas, bandeja 3 sem plastico filme e acondicionados
em refrigeracao, bandeja 4 com plastico filme e acondicionados em refrigeracao entre
18°C- 20°C.
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Figura 1- Fluxograma das etapas de separacao e distribuicao dos morangos para

armazenamento.
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Fonte: elaborado pelos autores.

2.1 ANALISES BIOMETRICAS E FISICO-QUIMICAS

Foram realizadas andlises biométricas dos frutos, logo apds pesados um a um
em balanca analitica ou semi-analitica a cada dois dias, foram medidas
longitudinalmente e transversalmente para verificar a perda de massa, a determinagao
da perda de massa (em g) foi obtida pela diferenca dos pesos inicial e final, dividida

pelo peso inicial ao longo do experimento.

Os frutos foram submetidos a analises fisico-quimicas quanto aos parametros
de pH (realizado com pHmetro digital), Acidez tituldvel com solugdo de NaOH (% m/v
de &cido citrico) e sdlidos sollveis totais (°Brix), feito com refratdbmetro, segundo as
normas do Instituto Adolfo Lutz (2008).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os pesos inicial e final, a perda de massa , pH, Sélidos sollveis totais e acidez
tituldvel morangos com e sem revestimento de plastico filme estao apresentados nas
Tabelas a seguir. Constatou-se que os morangos com revestimento apresentaram

perda de massa inferior e maior vida util aqueles que nao foram revestidos.

Segundo Zhang et al. (2006), a perda de agua esta relacionada aos processos
de transpiracao e respiracao e ao tempo de armazenamento que, consequentemente,
ird resultar em enrugamento, amolecimento dos tecidos e perda de brilho, deixando

os frutos sujeito a deterioragoes.

Tabela 1 — Caracterizagao fisica e fisico-quimica de armazenados em bandejas de

PS (poliestileno) sem plastico filme em temperatura ambiente.

Tempo Massa(g) DL DT pH Solidos Acidez
(dias) (cm) (cm) soliveis  total
totais titulavel

(°Brix) (%)

0 19,5885 3,202 4,519 3,2 6,5 0,13
2 10,21 2,213 3,220 2,8 6,5 0,24
4 - - - - - -
6 - - - - - -

*DL( Diametro longitudinal), DT( didametro transversional).

Fonte: elaborado pelos autores.
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De acordo com a tabela 1 o fruto analisado no tempo 0 teve acidez titulavel
menor 0,13% em relagao ao fruto do tempo 2 que foi de 0,24%. Yamashita (2006)
observou que o fruto de controle apresentou menor teor de acido citrico quando

comparados aos frutos apds dois dias de armazenamento.

Foram obtidos valores de pH 3,2 a 2,8 como pode ser observado na tabela 1,
nao estao de acordo com os valores em estudos feitos por Frangoso (2008), que foram
de 3,30 a 3,62. Os morangos nao revestidos foram considerados impréprios para o
consumo no 89 dia, pois apresentaram coloragao escura, aspecto enrugado e presenca

de mofos.

Os morangos cobertos pelo filme pvc foram considerados improprios para o
consumo no 7° dia, pois alguns apresentaram coloracao escura, aspecto enrugado e

presenca de mofos.

Podemos perceber que a deterioracao e podriddes aumentam com o periodo de
conservacao. Entretanto ao comparar a tabela 1 com a tabela 2, verificou-se que a
atmosfera modificada gerada pela fruta no interior de filmes poliméricos, pode reduzir

esses problemas.

Observou-se que na tabela 2 houve um decréscimo no teor de sélidos sollveis
com o decorrer do tempo de armazenagem, pois os frutos utilizam aglcares como
fonte de energia para manter a atividade metabdlica. O morango do tempo 0
apresentou valores inferiores de sdlidos soltveis em relagdo aos tempos 2 e 4 devido
a sua maior atividade metabdlica. O resultado obtido por Pizarro, 2009 em seus
estudos obteve teor de 5,38 de °Brix a 7,48 estao bastante proximos dos resultados
obtidos.

A amostra do tempo 2 e 4 apresentaram taxa de perda de massa em relagao
ao tempo 0,como observado na tabela 2. Segundo Yamashita (2006), a perda de
massa em frutos se dar devido principalmente a transpiracao e o filme de PVC, pois
€ barreira de vapor de agua, reduz a taxa de perda de massa do morango pois cria
no interior da embalagem uma atmosfera com alta umidade relativa, diminuindo o

déficit de pressao de vapor de agua e consequentemente a taxa de transpiracao.
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Tabela 2 — Caracterizagao fisica e fisico-quimica de armazenados em bandejas de

PS (poliestileno)com plastico filme em temperatura ambiente.

Tempo Massa(g) DL DT pH Sélidos Acidez
(dias) (cm) (cm) soliveis total
totais titulavel

(°Brix) (%)

0 19,5885 3,202 4,519 3,2 6,5 0,13
2 14,65 2,858 3,716 2,5 6,9 0,39
4 12,6563 3,690 2,634 3,1 8,5 0,25

6 - - - - - -

*DL( Diametro longitudinal), DT( didametro transversional).

Fonte: elaborado pelos autores.

Tabela 3 — Caracterizagao fisica e fisico-quimica de armazenados em bandejas de

PS(poliestileno) sem plastico filme e acondicionados em refrigeracao.

Tempo Massa(g) DL DT pH Sélidos Acidez
(dias) (cm) (cm) soliveis total
totais titulavel

(°Brix) (%)

0 19,5885 3,202 4,519 3,2 6,5 0,13
2 14,66 2,743 4,233 2,8 6,0 0,25
4 12,2273 2,712 3,550 2,8 6,5 0,17
6 - - - - - -

*DL( Diametro longitudinal), DT( didametro transversional).

Fonte: elaborado pelos autores.
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Em relacao aos parametros de diametros encontrado na tabela 3 observa-se
uma variacao de 3,2 a 2,7 cm de medida longitudinal e de 4,5 a 3,5cm de medida
transversal. Sendo comparados aos de Santos (2017), que obteve também valores

decrescentes de 2,6 a 2,8 e de 3,7 a 3,9, respectivamente.

A evolucdo da perda de peso dos morangos ao longo do periodo de avaliacao
pode ser visualizada na Figura 3. Observa-se que a perda de peso ocorreu em maiores
proporcoes € mais rapidamente nos morangos sem plastico filmo envolvendo a

bandeja.

Tabela 4 — Caracterizagao fisica e fisico-quimica de armazenados em bandejas de

PS(poliestileno) com plastico filme e acondicionados em refrigeracao.

Tempo Massa(g) DL (cm) DT pH Solidos Acidez

(dias) (cm) soluveis total
totais titulavel
(°Brix) (%)

0 19,5885 3,202 4,519 3,2 6,5 0,13

2 22,77 3,133 5,130 2,7 59 0,31

4 14,8021 2,922 3,515 2,6 6,9 0,30

6 16,0749 3,021 3,620 3,0 7,0 0,19

*DL( Diametro longitudinal), DT( didametro transversional).
Fonte: elaborado pelos autores.

O pH dos morangos armazenados em embalagens recobertas de filme PVC
diminui ao passar dos dias de armazenamento, diferente o de estudos feitos por Ponce

(2009), que teve aumento significativo do seu pH de 3,3 a 3,7.
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Nos primeiros 5 dias de armazenamento os valores de solidos sollveis obtidos
foram de 6,5 a 5,9 obtendo valores de acidez de 0,13 a 0,31. Quando comparados a
pesquisa feita por Alcéo & Almeida (2016) em estudos com a evolucao da qualidade,
obtiveram teores em sélidos sollveis e acidez titulavel inalterado durante esse periodo

de armazenamento com valores de 5,6 e 0,30 respectivamente.

Considerando-se a aparéncia do morango armazenado em atmosfera
modificada e sob refrigeracao, observou-se que a queda na qualidade visual dos frutos
durante o armazenamento foi minima em comparagao com os frutos armazenados em
temperatura ambiente. Baseando-se em estudos de Malgarim (2006) sobre Sistema e
condicOes de colheita e armazenamento na qualidade de morangos, que também
observou que a atmosfera modificada por filmes plasticos nao modifica a coloracao

apos 0 armazenamento mantendo a cor dos morangos e atribuindo qualidade.

4. CONCLUSAO

Diante de todos os resultados obtidos percebe-se que o diferente tipo de
armazenamento influencia ndo sé na sua vida util, mas também na qualidade fisico-
quimica e sensorial do produto, principalmente para os morangos armazenados em
bandejas e cobertas com pasticho filme em temperatura de refrigeracao, obtendo

resultado satisfatorio para sua conservgao.
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