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Introducéo

O morango € a tnica hortalica da familia das rosaceas (Filgueira, 2003). E largamente consumido em todo o mundo,
em sua forma in natura ou como ingrediente de produtos industrializados ou preparacfes alimentares (Seeran et al.,
2006). Apesar de suas excelentes caracteristicas sensoriais, 0 morango é uma infrutescéncia altamente perecivel que
apresenta alta taxa metabdlica e limitada vida pos-colheita, em virtude dos altos teores de umidade, aglicares e &cidos.
Com isso ele se torna um substrato ideal para a proliferacdo de organismos patogénicos que causam considerévels
danos durante o, amadurecimento, transporte péds-colheita e armazenamento a temperatura ambiente (SIQUEIRA et al.,
2009).

Os frutos de morango sdo grandes, firmes, com epiderme e polpa vermelha-escura, e de bom sabor, sendo
recomendada para mercado in natura e industrializagdo. Atualmente, Brazléndia é a sétima maior cidade produtora do
pais e aprimeira daregido Centro-Oeste, sendo a cultivar ‘ Osogrande’ uma das preferidas atual mente.

Conhecer as caracteristicas fisico-quimicas dos frutos in natura € um fator de suma importancia, para se determinar
se estes se apresentam em condicdes viaveis para realizacdo de préticas como colheita, transporte, armazenamento e
€OoNsumo.

Com tudo, o objetivo desse trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimica em frutos de morango in natura
produzidos no vale do jequitinhonha.

Material e métodos

O experimento foi conduzido no Laboratério de Fruticultura do Departamento de Ciéncias agrarias (DCA) da
Universidade Estadual de Montes Claros — UNIMONTES, Campus Janalba-MG. Os frutos de morangueiro utilizados
no experimento foram adiquiridos no comercio local de Diamantina/M G no vale do Jequitinhonha.

Foram determinados o comprimento, largura, diémetro e peso dos frutos, solidos soltveis (ST), acidez titulavel
(AC), relacéo brix/acidez (ratio) e o pH da polpa. O comprimento, largura e o didmetro dos frutos foram obtidos com
auxilio de um paguimetro digital, com dados expressos em milimetros (mm) e o peso foi obtido com auxilio de balanca
com precisdo de 2 casas decimais, com dados expressos em gramas (g). Apos a realizacdo destas medidas, a polpa
destes frutos foi extraida sendo redizadas as avaliagGes de sdlidos solUveis (ST), com auxilio de um refratdmetro
digital e expresso em °Brix, o pH, determinado com um pHmetro digital, a acidez titulavel (AT) determinada por
titulagdo e expressa em % écido mélico e relagdo brix/acidez.

O Experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado (DIC) composto por 8 repeticdes sendo 10
frutos por repeticdo. Os resultados foram expressos pela média seguido do desvio padréo.
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Resultados e discussao

Os resultados obtidos da caracterizacdo fisica representados na Tabela 1, apresentam para a variavel descrita peso
uma média de 13,53g + 2,86, de acordo com BOSCO, AGUIAR FILHO & BARROS, sdo considerados: grandes, os
frutos que possuem peso superior a 15 g; médios aqueles com peso entre 12 e 15 g; e pequenos os frutos com peso
inferior a 12 g. Com base nisso podemos classificar os frutos avaliados como médios.

Para as varidveis de didmetro e comprimento foram obtidas médias de 27,28 + 2,51 e 38,76 + 2,35 respectivamente, e para a
relagdo C/D foi determinado o valor médio de 1,30 + 0,09. A relacdo média entre o diametro e o comprimento permite o
conhecimento do formato médio dos pseudofrutos, sendo que, valores proximos a 1 indicam frutos mais achatados e valores maiores
que 1 indicam frutos mais alongados, podendo assim caracterizar os frutos como de formato médio mais alongados.

Para os resultados obtidos da caracterizag8o quimica expressos na Tabela 2, obtivemos para a caracteristica pH a
média de 3,15 + 0,02, este valor se encontra proximo aos valores relatados por Vendramel, Candido e Campos (1997)
gue observaram valores de pH de3,5 em frutos de morango avaliados para producéo de geleia. Para as caracteristicas de
°Brix, Acidez titulavel e SS/AT foram obtidas médias de 7,22 + 2,49, 0,55 + 0,21 e 1,30 + 0,09 respectivamente.

Siqueira et a. (2009) encontraram valores médios de 7,5°Brix, 1,09% &cido citrico e pH 3,75 para morango ‘ Oso
Grande’ conservadas em refrigeragdo por 10 dias, independentes da atmosfera e tempo de conservagdo. A razdo entre
solidos solliveis e acidez titulavel de 6,88 obtido por estes autores foi menor que os obtidos no presente trabal ho.
Entretanto, com o teor de sdlidos sollveis e a acidez tituldvel superiores, provavelmente, possui sabor mais
pronunciado

Conclusao

Os frutos de morango produzidos no vale do jequitinhonha apresentam caracteristicas aceitaveis para 0 consumo
in natura e o processamento.
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Tabela 1. Valores médios das caracteristicas Fisicas de frutos de Morango in natura produzidos no Vale do Jequitinhonha

Comprimento

Peso Didmetro Relacéo (C/D)

13,53 + 2,86 27,28+ 251 38,76 + 2,35 1,30+ 0,09

*\/alores médios analisados + desvio padréo.

Tabela 2: Vaores médios das caracteristicas quimicas de frutos de Morango in natura produzidos no Vale do Jequitinhonha

Sélidos Soluveis Acidez Titulavel .
Ratio
(°Brix) pH (SSAT)
7,22+ 2,49 3,15+ 0,02 0,55+ 0,21 13,1+ 0,19

*\/ alores médios analisados + desvio padréo.



