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RESUMO

CAMARGO, Leticia Kurchaidt Pinheiro. Produtividade e qualidade de cultivares de
morangueiro em sistemas orgéanico e convencional na regiao de Guarapuava-PR.
Guarapuava: UNICENTRO, 2008. 86p. (Dissertacio — Mestrado em Produgédo
Vegetal)*.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar oito cultivares (Aromas, Camino
Real, Campinas, Dover, Oso Grande, Toyonoka, Tudla-Milsei e Ventanas) de morango
(Fragaria x ananassa) produzidas nos sistemas de cultivo orgénico e convencional,
quanto as caracteristicas agrondmicas, fisico-quimicas e sensoriais. As caracteristicas
avaliadas foram produtividade, massa média de frutos, pH, umidade, sélidos soldveis
(SS), acidez titulavel (AT), relacdo SS/AT, actucares redutores totais, vitamina C,
antocianinas, aroma, sabor, textura e aparéncia. Para as andlises fisico-quimicas foram
utilizados frutos congelados e a andlise sensorial foi realizada em duas épocas distintas.
Os resultados encontrados permitem afirmar que a cultivar Tudla-Milsei se destacou
tanto no sistema organico quanto no convencional, para produtividade e massa média de
fruto. No entanto, no contexto geral, foi observado um comportamento variado das
cultivares em funcdo do sistema de cultivo adotado. Para as caracteristicas fisico-
quimicas as cultivares também tiveram um comportamento diferenciado dentro dos
sistemas de cultivo, sendo que o sistema convencional produziu frutos com maiores
teores de sdlidos soluveis, melhor relacio SS/AT e maiores teores de vitamina C,
enquanto o sistema orginico produziu frutos com maiores teores de antocianinas.
Quanto a aceitabilidade, de modo geral, os frutos provenientes do sistema orgénico

foram os preferidos pelos julgadores para os atributos sensoriais avaliados.

Palavras-chave: Fragaria x ananassa, cultivo organico, cultivo convencional.

*Qrientador: Juliano Tadeu Vilela de Resende — UNICENTRO-PR.



ABSTRACT

CAMARGO, Leticia Kurchaidt Pinheiro. Productivity and quality of strawberry
cultivars in organic and conventional systems in Guarapuava-PR. Guarapuava:

UNICENTRO, 2008. 86p. (Dissertation — Master in Crop Production)*.

The aim of this study was to evaluate eight cultivars (Aromas, Camino Real,
Campinas, Dover, Oso Grande, Toyonoka, Tudla-Milsei and Ventanas) of strawberry
(Fragaria x ananassa) grown in different cropping systems (organic and conventional),
as agronomic characteristics, physico-chemical and sensory. The evaluated
characteristics were productivity, mass of fruit average, pH, moisture content, soluble
solids (SS), titratable acidity (TA), SS/AT ratio, total reducers sugars, vitamin C,
anthocyanins, smell, flavor, texture and appearance. For the physico-chemical analysis
were used frozen fruits and sensory analysis was conducted in two distinct seasons. The
results show that the Tudla-Milsei stood out both in organic as in the conventional
system for productivity and mass of fruit average. However, in the overall context, there
was a behavior of cultivars varied depending on the cropping system. For the physico-
chemical characteristics the cultivars had too a different behavior within the cropping
systems. The conventional system produced fruit with higher levels of soluble solids,
better SS / AT ratio and higher levels of vitamin C, while the organic system produced
fruits with higher levels of anthocyanins. As for acceptability, in general, the fruits from

the organic system were the favorites by judges.

Keywords: Fragaria x ananassa, organic farming, conventional farming.

*Adviser: Juliano Tadeu Vilela de Resende — UNICENTRO-PR.
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1. INTRODUCAO

O morango € uma hortali¢a pertencente a familia das rosiceas, cuja cultura tem grande
importancia econdmica e social no pais (Jorge et al., 2008). Todas as espécies de morangueiro
cultivadas atualmente surgiram da hibrida¢do entre espécies silvestres, sendo muito distintas
entre si quanto a adaptacdo as condigdes climaticas, forma, cor, firmeza, tamanho e sabor dos
frutos, bem como a época de maturacdo e produtividade.

A cultura do morangueiro no mundo, remonta o final do século XVIII sendo cultivada
inicialmente em jardins e hortas caseiras, no Brasil, ganhou importincia econdmica em
meados do século IXX nos Estados de Sdao Paulo e Rio Grande do Sul (Santos & Medeiros,
2003). O principal aspecto que tem despertado interesse pela exploragdo desta atividade é a
alta rentabilidade que proporciona quando comparada a outras culturas como o milho e a soja
(Reichert & Madail, 2003; Thimoteo et al., 2006).

O morango no Parani ocupa uma &rea de 380 hectares, sendo que 50% se localizam
nos municipios da Regido Metropolitana de Curitiba, envolvendo S@o José dos Pinhais,
Araucéria e Colombo. O Norte Pioneiro € responsavel por 30% e os restantes 20% estio
espalhados em todo o estado, nas regides de Londrina, Ponta Grossa, Apucarana, Ivaipord e
Cascavel. Do total da area, 90% sio cultivados no sistema convencional € os 10% no sistema
organico. No destino da producdo, 70% sdo comercializados dentro dos padrdes que o
mercado exige e os 40% restantes, vao para processamentos industriais (Emater, 2006).

A cultura do morangueiro conduzida em sistemas convencionais de produgdo €
caracterizada pela elevada utilizacdo de defensivos quimicos que promovem uma substancial
reducdo na qualidade do fruto em fun¢do do residuo de agrotoxicos. Motivo pelo qual o
morango encontra-se na lista dos alimentos com elevados niveis de residuos quimicos
(Anvisa, 2008). Esse tipo de manejo, quando ndo cumpridas as recomendagdes técnicas,
coloca em risco a saide humana e pode contaminar o ambiente (Darolt, 2001a). Modificag¢des
provocadas pelo uso de adubos quimicos soldveis e agrotoxicos podem causar desequilibrio
na qualidade nutricional dos alimentos, diminuindo a produgéo de proteinas ou aumentando a
degradacgdo dessas substancias (Saminéz, 2000).

Dessa forma, no tocante a qualidade alimentar, teoricamente e empiricamente 0s
produtos orgéinicos tém mais vitaminas e sais minerais, caracterizando melhor valor

nutricional, pois sdo provenientes de solos mais ricos em nutrientes e mais equilibrados. Os



parametros para determinagdo da qualidade nutricional sdo multifatoriais, por isso, condi¢des
de solo, clima e variabilidade genética, entre e dentre cultivares, podem mostrar diferencas
significativas nas respostas, em func¢do do sistema de cultivo adotado, convencional ou
organico (Darolt, 2003).

Até o momento, poucos sdo os resultados de pesquisas com avaliagdo nutricional e
sensorial de produtos organicos, fato este mais evidente quando se trata da cultura do
morango. Portanto, os objetivos do trabalho foram de avaliar o comportamento agrondmico,
as propriedades fisico-quimicas e aceitabilidade de frutos de morango de diferentes cultivares

conduzidas em sistemas orgénico e convencional de producao.

2. OBJETIVOS

2.1. Geral

Determinar a eficiéncia dos sistemas de cultivo na produtividade, qualidade

nutricional e sensorial de frutos de diferentes cultivares de morango.

2.2. Especificos

- Avaliar a produtividade e a massa média de frutos de diferentes cultivares de
morango, provenientes dos sistemas organico e convencional de produgao;

- Determinar as caracteristicas fisico-quimicas (pH, umidade, sélidos soliveis, acidez
titulavel, agicares redutores, vitamina C e antocianinas) dos frutos provenientes dos
diferentes sistemas de producio utilizados;

- Determinar mediante andlise sensorial a aceitabilidade e a preferéncia dos frutos das

diferentes cultivares de morango provenientes dos sistemas de produgdo utilizados.

3. REFERENCIAL TEORICO

3.1. Cultura do morangueiro

De acordo com a classificacdo botdnica, o morangueiro pertence a familia Rosaceae,



subfamilia Rosoideae, tribo Potentilleaea, género Fragaria e espécie Fragaria x ananassa
Duch ex Rozier, que é um hibrido octapldide resultante do cruzamento entre as espécies F.
chiloensis e F. virginiana (Silva et al., 2007).

As plantas que compdem o género Fragaria sdo herbaceas, apesar das raizes e os
caules lignificarem-se parcialmente apds um ano (Branzanti, 1989), atingem de 15 a 30 cm de
altura, podendo ser rasteiras e formar pequenas touceiras quando aumentam de tamanho, a
medida que a planta envelhece (Ronque, 1998).

O morangueiro possui sistema radicular do tipo fasciculado e superficial. Suas raizes
podem atingir de 50 a 60 cm de profundidade e sdo constantemente renovadas.
Aproximadamente 95% dessas raizes localizam-se nos primeiros 20 cm de solo (Ronque,
1998), com uma concentracdo maior nos primeiros cinco centimetros (Filgueira, 2008).

O caule é um rizoma estolhoso, cilindrico e retorcido, com entre nés curtos, cujas
gemas terminais surgem as folhas, estolhos e inflorescéncias. A parte que sobressai do solo
chama-se coroa, e € formada por um agregado de rizomas curtos, onde estdo inseridas as
folhas em roseta com um gomo foliar central, do qual se originam as ramificacdes (Ronque,
1998).

A folha do morangueiro normalmente € constituida de duas estipulas membraniceas
amplexicaules, de um peciolo longo e geralmente de trés foliolos, sendo que algumas
cultivares tem quatro ou cinco foliolos (Queiroz-Voltan et al., 1996; Ronque, 1998). A
coloracdo do limbo varia de verde-clara até verde-escura, podendo apresentar-se brilhante a
opaco e densamente piloso a glabro (Queiroz-Voltan et al., 1996). Os foliolos s@o dentados e
apresentam um grande nimero de estomatos (300 a 400 estdmatos mm?), sendo devido a este
aspecto morfoldgico, que o morangueiro é muito sensivel ao déficit hidrico, baixa umidade
relativa e altas temperaturas (Sanhueza et al., 2005).

As flores do morangueiro sdo agrupadas em inflorescéncias do tipo cimeira, que
possui um eixo primdrio, dois secunddrios, quatro tercidrios e oito quaterndrios, sendo que de
cada eixo eleva-se uma flor. O niimero de inflorescéncias por planta € bastante varidvel para
uma mesma cultivar (Branzanti, 1989; Queiroz-Voltan et al., 1996).

O morangueiro possui flores geralmente andrégenas, porém em algumas cultivares as
flores podem ser unissexuais masculinas ou femininas (Branzanti, 1989; Ronque, 1998). De
acordo com Linnaeus apud Staudt (1962), a corola € pentimera, assim como o cilice,

podendo ter mais de 12 pétalas, geralmente brancas, com forma que varia desde eliptica a



arredondadas ou ovais (Branzanti, 1989).

Os frutos do tipo aquénio sdo diminutos, amarelos ou avermelhados, duros e
superficiais, contendo uma unica semente. Apds a fecundacdo, os 6vulos convertem-se em
aquénios e estimulam o engrossamento do recepticulo, que uma vez transformado em
carnoso, constitui um pseudofruto ou infrutescéncia, que recebe o nome de morango. O
receptaculo floral hipertrofiado € doce, carnoso e suculento, de tamanho e contornos regulares
e uniformes, de polpa firme, coloracdo vermelha e rica em material de reserva (Branzanti,
1989; Ronque, 1998).

No Brasil, atualmente, o registro institucional de cultivares de morango baseia-se no
trabalho de Passos et al. (1994), onde sdo descritas as caracteristicas morfoldgicas que devem
ser consideradas na caracterizagdo das cultivares (Conti et al., 2002). De acordo com Silva et
al. (2007), foram liberadas 463 cultivares de morango nos ultimos 20 anos, em 35 paises.

A escolha da cultivar possui importincia relevante no sucesso do cultivo da espécie,
que chega a ser limitante, devido principalmente, as suas exigéncias em fotoperiodo, nimero
de horas de frio e temperatura, fatores estes, que variam em func¢do do material genético
(Duarte Filho et al., 2007).

De acordo com Santos & Medeiros (2003), as cultivares de morango apresentam
diferentes respostas ao fotoperiodo e a temperatura, sendo que cada tipo de resposta tem dado
lugar a um tipo de cultivar comercial: as cultivares de dia curto diferenciam gemas de flor
quando os dias comecam a decrescer e as temperaturas sdo baixas ao final do verdo e
principio do outono; as cultivares de dia neutro, indiferentes ao fotoperiodo, ndo sdo afetadas
pelo comprimento do dia e sim pelas temperaturas e as cultivares de dia longo ou
reflorescentes diferenciam gemas de flor mais livremente em dias longos (durante o verdo)
que em dias curtos.

As cultivares de morangueiro mais plantadas foram introduzidas dos programas de
melhoramento dos Estados Unidos, Franca, Canad4, Itdlia e Japao (Faedi et al., 2002).

A producgido nacional de morango tem estado ao redor de 100 mil toneladas, cultivadas
em uma area de aproximadamente 3.500 ha (Antunes & Reisser Junior, 2007). Essa produgio
€ praticamente toda voltada para o consumo in natura (70%) e o restante (30%) §é

encaminhado para as diferentes formas de industrializa¢do (Madail et al., 2007).



3.2. Sistemas de producao
3.2.1. Sistema convencional

O modelo de agricultura baseado na aplicagdo de tecnologias de alto custo energético
e no monocultivo, tem gerado uma crise social e ambiental, problemas que longe de serem
resolvidos estdo ampliando ainda mais as desigualdades no campo, comprometendo a
seguranga alimentar e a biodiversidade, criando a dependéncia dos agricultores pelos insumos
agricolas, gerando a contaminag@o agroquimica provocando mortes e milhdes de intoxicagdes
em todo o mundo (Gomero, 2001).

A adubacdo quimica pesada, de alto custo, empregada no sistema de producdo
convencional, causa o desequilibrio fisioldgico da planta e ecoldgico do solo, bem como a
dependéncia do agricultor. As plantas equilibradas ndo sdo boas hospedeiras ou bons
alimentos para bactérias, fungos, virus, insetos, nematdides e dcaros. Isto ocorre porque estas
plantas apresentam em sua seiva proteinas complexas, que nio podem ser desdobradas por
estes organismos pela falta de enzimas necessdrias para a quebra das cadeias polipeptidicas.
Ja as plantas desequilibradas por estresse, por aplicacdo de produtos quimicos, por variacdes
de clima, por inadequacdo da espécie a regido, sdo bons alimentos, pois possuem menor
capacidade de metabolizacdo dos aminodcidos livres, dificultando a transformacdo em
proteinas complexas (Altieri, 1999).

O desequilibrio bioldgico do solo, causado pela utilizagdo de produtos quimicos, afeta
0s microorganismos responsaveis pela disponibilizacdo de nutrientes presentes na matéria
organica. Além disso, quando o agricultor trabalha com adubag@o quimica constante, cria a
necessidade cada vez maior da utilizacdo de fertilizantes sintéticos, ocorrendo sua
dependéncia econdmica e cultural (Resende et al., 2007).

Além dos defensivos, os adubos soldveis também levam a vérios problemas
ambientais e sdo diversas as recomenda¢des de adubacdo para a cultura, muitas baseadas em
resultados experimentais (Mello et al., 2005) ou de acordo com o conhecimento do histérico
da gleba, das necessidades da planta e das condi¢des do solo (Ronque, 1998).

Passos & Trani (1996) indicaram para a fase pré-plantio, no estado de Sao Paulo, 300
a 900 kg ha! de P,0Os5 de acordo com o teor de P no solo e de 100 a 400 kg ha! de K0,

também de acordo com o teor de K no solo. Para a adubacdo de cobertura, eles recomendaram



a aplicacdo de 180 kg de N ha™ e 90 kg de K,0 ha™. J4 Ribeiro et al. (1999) preconizam 400,
300, 200 ou 100 kg ha'! de P,0s; 350, 250, 150 ou 80 kg ha! de K,0 nas condic¢des de baixa,
média boa e muito boa disponibilidade dos referidos nutrientes e de 220 kg ha™ de N. Raij et
al. (1996) recomendam doses mais elevadas para P e K, com variagdes de 300 a 900 kg ha™
de P,0s e de 100 a 400 kg ha” de K,O em funcio da disponibilidade destes nutrientes no
solo. Segundo Ronque (1998), a Emater — Parand no ano de 1991 publicou uma tabela de
recomendacao para a cultura do morango, com 30 kg ha™' de N, 165 kg ha' de P,Os (10-30 P-
ppm no solo) e 165 kg ha! de K,O (60-120 K-ppm no solo), além de 40 kg ha” de N e 60 kg
ha™ de K>0O em cobertura.

Além dos adubos soltiveis aplicados via solo, a cultura do morangueiro requer também
adubos foliares (Castellane, 1989). Grassi Filho et al. (1999) sugerem quatro aplicacdes de
solucdo de uréia a 0,5%, uma vez por semana, a partir do plantio, aplicacdo de solucdo de
micronutrientes contendo B, Zn e Cu a cada trés semanas e na fase de frutificacdo, o uso de
cloreto de potassio e Ca* Ronque (1998) indica aplicacdo foliar de micronutrientes (B e Ca)
e de ativadores enzimaticos até a fase pré-florescimento.

Considerando os aspectos relacionados a adubagdo da cultura do morangueiro
supracitados, observa-se a necessidade da aplicagdo de doses extremamente elevadas de
fertilizantes, o que implica de certa forma em um desequilibrio nutricional consideravel no
solo, alterando substancialmente as propriedades quimicas e consequentemente bioldgicas do
solo e fisiologicas da planta. Dentro da concepcdo de uma agricultura convencional, a
utilizacdo dos insumos se justificam na necessidade de aumento da produtividade, da
qualidade de frutos e na resisténcia a pragas e doencgas, o que de certa forma pode ser e é
questiondvel para pesquisadores que trabalham contextualizados em uma agricultura

sustentdvel e ecologicamente correta.
3.2.2. Sistema orginico

A agricultura orgénica é definida como um sistema holistico de manejo da unidade de
producdo agricola, que promove a agrobiodiversidade e os ciclos bioldgicos, visando a
sustentabilidade social, inclusive com a geragdo de empregos. Fundamenta-se na conservacio
dos recursos naturais e ndo utiliza fertilizantes sintéticos de alta solubilidade, agrotéxicos,

antibidticos e hormonios (Saminéz, 2000).



O mercado de orgénicos é promissor e vem crescendo cada vez mais, sendo que na
Europa movimenta-se quase o dobro de alguns anos atras. No Japao o mercado € estimado em
U$ 1 bilhdo e nos EUA a venda de alimentos organicos cresce a uma taxa de 20% ao ano. No
Brasil, atualmente, o mercado de produtos organicos representa 2% da produgdo agricola
brasileira. Os principais motivos para esse crescimento, envolvem a sensibilidade cada vez
maior dos consumidores com questdes de saide e meio ambiente, busca por alimentos
sauddveis e com melhor sabor. Pesquisas indicam que os consumidores estdo dispostos a
pagar mais pela qualidade orgénica agregada ao produto (Dulley, 2003).

A grande expansdo observada na agricultura organica no Brasil pode ser verificada
tanto pela comparagdo da drea cultivada, do ndmero de agricultores envolvidos ou da
diversidade de produtos comercializados, inclusive com crescente oferta de produtos
processados e volume de vendas no mercado interno e externo, a par da inser¢do mais que
assumida de diversas instituicdes de ensino e pesquisa no desenvolvimento da producio
organica, indicando claramente a pujanca do movimento (Neves et al., 2005).

Embora nio haja dados oficiais sobre a agricultura organica no Brasil, o Ministério da
Agricultura, Pecudria e do Abastecimento estima que a drea envolvida com producdo organica
chega a 8,6 milhdes de hectares, incluindo o extrativismo sustentdvel, e envolvendo cerca de
20.000 agricultores. Ja segundo o Instituto Biodindmico de Desenvolvimento Rural (IBD),
500 mil hectares sdo cultivados com produtos organicos, excluido o extrativismo (Feiden,
2006).

O mercado de produtos orgénicos no Brasil foi estimado pelo BNDES em 2002, na
faixa de US$ 220 - 300 milhdes e em uma nova compilacdo de dados feita no ano seguinte,
2003, a estimativa ji se elevava para a faixa de US$ 700 milhdes a US$ 1 bilhdo,
considerando tanto o mercado interno como a exportacdo (Ormond et al., 2002). O Brasil tem
0 maior projeto individual de cultivo orgénico do planeta, que € a empresa Native, com uma
fazenda em Sertaozinho, no interior de Sdo Paulo. A empresa possui 14.000 ha de canaviais
certificados que resultaram em R$ 60 milhdes em vendas no ano de 2006.

O mercado de frutas e hortalicas orginicas ainda se encontra incipiente na oferta
regular de produtos aos consumidores, no entanto tem crescido e segundo Couto et al. (20006),
em 2001, representava 2% do total comercializado pelas redes de supermercados no pais. S6
em 2005 o IBD certificou mais de 30 espécies de frutas distribuidas em 16 estados da

Federagdo (Borges & Souza, 2005), sendo que segundo a Associagdo dos Consumidores de



Produtos Orgénicos do Paranda (ACOPA), a distribuicdo da producdo de organicos no Brasil
se da da seguinte forma: o Amazonas produz guarand, a Bahia produz cacau, Mato Grosso é
especialista em carne bovina e soja organicos, Minas Gerais em café, o Pard produz 6leo de
palma e palmito, o Parand se sobressai na producdo de hortalicas, soja, agiicar mascavo e
erva-mate orgénicos, o Rio Grande do Sul e Santa Catarina na parte de hortifrutigranjeiros de
modo geral e Sdo Paulo produz laranja, agucar, frutas secas e hortalicas.

O maior produtor de morangos organicos do Sul de Minas, afirma que o produto é
vendido pelo dobro do pre¢o do convencional e o custo de producgéo € até 50% mais barato. O
fator econdmico é um atrativo para os produtores que se interessam pela técnica organica,
como o cultivo ainda € novo no mercado, a oferta é pequena e o preco elevado, ji que a
procura pelos consumidores aumenta a cada dia. Na feira livre de Cambui, a caixa de
morango convencional custava em média R$ 2,00 enquanto o morango organico chegava a
R$ 4,00 em 2006 no pico da safra (Primeira Pagina, 2006).

Para produtores orgénicos do municipio de Maringd, a producdo organica de morangos
das cultivares Camino Real e Festival também é um exemplo de sucesso. Na Feira do
Produtor que acontece no centro da cidade de Maringa e onde eles vendem seus produtos,
menos de 10% das barracas sdo de produtos orginicos e os produtores relatam que
comercializam toda a produgfo, que inclui além do morango, café e banana. A caixa de 1 kg

de morango orgénico chega a ser vendida a R$ 20,00 na entressafra.

3.3. Produtividade

Existem duas vertentes na literatura sobre a efici€éncia do sistema orginico em
aumentar a produtividade: a primeira afirma que a agricultura alternativa estd relacionada a
baixa produtividade e pouca eficiéncia, e a outra que mostra que € possivel ser
economicamente eficiente no sistema organico de producao.

Os estudos baseados em comparagdes encontram dificuldades para estabelecer um
sistema superior em termos de produtividade, pois esses resultados dependem de uma série de
fatores (clima, cultivar, tipo de solo, etc.), que causam variacdes nos casos estudados. Um
estudo do Instituto de Economia Agricola - IEA, de Sdo Paulo, mostra dados interessantes,
para o feijao das dguas, a pesquisa revela que o custo operacional total no sistema orginico

foi 27% superior, por saca produzida, ao custo do sistema convencional e a mao-de-obra teve



participacdo praticamente igual na composicdo do custo total nos dois sistemas, em torno de
17,7%. Para a cultura do milho, os dados revelam que o sistema convencional teve custo
operacional 77% superior, comparado ao do sistema orgénico, por saca produzida. Apesar
disso, a mdo-de-obra representou 23% do custo total no sistema convencional e 29,8% no
sistema orgéanico (Carmo et al., 1988).

Alguns fatores na producgio e na pds-colheita também afetam a oferta e qualidade dos
produtos organicos e influenciam diretamente a rentabilidade da atividade.

Segundo Carvalho (2003), na Universidade Federal de Vigosa pesquisas indicam uma
produtividade de 1.500 kg ha™' a mais com o cultivo do milho orgénico quando comparado ao
cultivo convencional. Resultados semelhantes foram obtidos com hortalicas organicas no
Espirito Santo, com produtividade média 15% superior as hortaligas cultivadas no sistema
convencional (Carvalho, 2003).

A Embrapa Semi-Arido juntamente com a UNEB — Universidade do Estado da Bahia,
obtiveram em testes realizados por dois anos seguidos (2005 e 2006), dados satisfatorios para
a produtividade de cebola organica, chegando a 38 t ha™ de bulbos comerciais, quantidade
superior 2 média registrada com os métodos tradicionais de cultivo que é de 20 t ha’
(Embrapa, 2006).

A t3o bem sucedida empresa Native, também conseguiu jogar por terra a crenga de
que a produtividade dos organicos é necessariamente menor que a da producio convencional.
Cada hectare da empresa produz hoje, cerca de 104 toneladas de cana, enquanto a média do
Estado de Sdo Paulo é de 84 toneladas por hectare.

O tomateiro também ¢ outra cultura que conseguiu provar a superioridade no sistema
organico. Um produtor do municipio de Araraquara, interior paulista, produz hi dez anos
tomates organicos, utilizando no lugar de variedades hibridas, sementes crioulas. Os mil pés
de tomate garantem uma producgdo de 300 caixas de 20 kg por safra, indice que em poucos
meses de cultivo superou a agricultura tradicional. Além da alta produtividade, o produtor viu
lucratividade com a conversdo, pois cada quilo de tomate organico é vendido por
aproximadamente R$ 2,25/kg, 73% superior a média obtida com a venda do tradicional, R$

1,30/kg (Panorama Brasil, 2003).



3.4. Caracteristicas fisico-quimicas

A adubacdo orginica € muito importante, ndo somente para o fornecimento de
nutrientes as plantas, mas também pela melhoria das condi¢des fisicas e bioldgicas do solo,
contribuindo desta forma para um melhor aproveitamento dos nutrientes aplicados. Além
disso, os adubos organicos apresentam em sua constituicdo, aminodcidos, enzimas, acidos
organicos € outros compostos, que podem exercer fungdes fitormonais e ajudar no controle
bioldgico de pragas e doencas (Scherer et al., 2003).

A utilizacdo de insumos naturais para o fornecimento de nutrientes as plantas e para o
manejo de fitopatégenos € bastante difundida nas propriedades rurais que utilizam o sistema
organico de producdo (Scherer et al., 2003).

Segundo Darolt (2001b), uma pesquisa do Instituto Agrondémico do Parand (IAPAR)
avaliou o teor de nitrato nas folhas de alface e mostrou que aquelas produzidas no sistema
organico possuem menor concentragcdo do que as provenientes do sistema convencional.

Estudos realizados na Franga sobre os efeitos da adubacdo quimica nitrogenada na
qualidade nutricional dos alimentos vegetais mostraram que existe uma tendéncia de reducio
nos teores de massa seca e acucares, especialmente em frutos e legumes ricos em 4gua.
Segundo Aubert (1977), o teor de massa seca de espinafre e batata aumentou em 23% quando
adubados com matéria organica se comparados a adubag@o quimica tradicional (NPK).

Vogtmann (1984) evidenciou ao pesquisar a groselha (Ribes nigrum L.) que existem
alteracdes em varios pardmetros, quando se compara a produgio organica com a convencional

(Quadro 1).

Quadro 1. Alteragdes em parametros nutricionais para cultura da groselha (Ribes nigrum L.),

contrastando a producio orgénica e convencional.

Parametro Incremento (%) na producio organica sobre a convencional
Massa seca +2,7
Acticares + 18,0
Acidos +0,3
Vitamina C +5,2

Fonte: Vogtmann (1984)

Em Baltimore (EUA), uma revisdo dos resultados de pesquisas comparando o valor
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nutricional de produtos orginicos e convencionais, mostrou que os alimentos organicos
apresentam mais minerais e vitaminas e menos nitrato (Worthington, 1998). As maiores
diferencas entre os vegetais testados foram para os teores de magnésio, de vitamina C e de
ferro (29, 27 e 21% mais altos nos produtos organicos, respectivamente).

Abu-Zahra et al. (2007) concluiram em um estudo comparativo com a cultivar de
morango Honor na regido Nordeste de Israel, cultivada em sistemas convencional e orgénico,
que frutos provenientes do sistema convencional t€m maior acidez, maior tamanho, maior
porcentagem de umidade e maiores teores de amonio e nitrato que os organicos. Porém, os
frutos do sistema organico apresentaram maior teor de sélidos soldveis, maior porcentagem
de massa seca, maior conteido de dcido ascorbico e de fendis totais.

No Brasil, Krolow et al. (2007) estudaram o comportamento da cultivar de morango
Aromas produzida em sistema organico e convencional para as caracteristicas vitamina C,
antocianinas, solidos soldveis totais (SST), acidez titulavel total (ATT), pH e relagdo
SST/ATT. Com excecdo de vitamina C e acidez de fruto, todas as outras caracteristicas foram

superiores no sistema organico.

3.5. Atributos sensoriais

A avaliacdo sensorial baseia-se em técnicas que sdo fundamentais na percepcao
psicolégica e fisiolégica do homem. Todo objeto seja ele qual for, atua como um estimulo
sobre os sentidos produzindo um efeito sobre o observador, uma sensacio que é funcdo das
caracteristicas inatas do objeto. A percepg¢do ocorre quando o observador toma consciéncia da
sensacdo, envolve a filtragdo, a interpretacio e a reconstru¢do da vasta quantidade de
informagdes que os receptores recebem (Dutcosky, 1996).

O ser humano possui habilidades para comparar, diferenciar e quantificar atributos
sensoriais € a andlise sensorial aproveita esta habilidade para avaliar alimentos e bebidas,
empregando metodologia adequada aos objetivos do estudo, bem como o tratamento
estatistico adequado (Ferreira, 1999).

A Norma Brasileira Regulamentadora (NBR) 12806, define andlise sensorial como
uma disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes das
caracteristicas dos alimentos e materiais como sdo percebidas pelos 6rgéos da visdo, olfacdo,

tato, audicdo e gustacdo (ABNT, 1993).
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A andlise sensorial ¢ um campo muito importante na industria de alimentos e ha algum
tempo, vem sendo bastante difundida nas institui¢cdes de pesquisa, pois contribui para a
determinagdo da qualidade de um produto. As principais aplicacdes da andlise sensorial sdo:
avaliacdo e selecdo de matérias-primas, estudo de efeito de processos, avaliagdo da qualidade,
estudo da estabilidade no armazenamento, correlagdo entre andlises fisicas e quimicas, estudo
da percep¢do humana em face dos atributos dos alimentos e determinacdo da reacdo do
consumidor (Monteiro, 1984).

Ainda hoje, existe uma caréncia muito grande de informagdes voltadas para a andlise
sensorial dos produtos organicos, mas muitos autores acreditam que os alimentos organicos
sejam de qualidade superior aos produzidos de modo convencional. Em trabalho desenvolvido
no Reino Unido, Brennan & Kuri (2002) inferiram que o produto organico tem sua aceitacio
influenciada pelos atributos sensoriais.

Silva et al. (2005) avaliaram diferentes marcas de cafés provenientes dos sistemas
organico e convencional e perceberam que quanto ao atributo aroma, a marca de café
convencional foi a de menor preferéncia.

Ja Gondim et al. (2005) compararam sensorialmente o tomate de mesa ‘Carmem’” e
concluiram que 57,4% dos provadores preferiram o tomate convencional e 42,6% o tomate
orgénico para todas as caracteristicas avaliadas. Resultado semelhante foi encontrado por
Trindade et al. (2007), quando avaliaram os atributos aparéncia, textura, sabor e aceitacdo
global da alface lisa, cultivar Luisa. Eles observaram as maiores notas no teste de aceitacio

para as alfaces do sistema convencional para todas as caracteristicas avaliadas.
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CAPITULO I

RESUMO

Leticia Kurchaidt Pinheiro Camargo. Produtividade e massa média de frutos de morangueiro

obtidos de diferentes sistemas de cultivo.

O trabalho objetivou avaliar a produtividade de oito cultivares (Aromas, Camino Real,
Campinas, Dover, Oso Grande, Toyonoka, Tudla-Milsei e Ventana) de morango (Fragaria x
ananassa) produzidas em diferentes sistemas de cultivo, quanto a produtividade e massa
média de frutos. Os frutos foram colhidos no periodo de outubro de 2007 a fevereiro de 2008.
Os dados permitem afirmar que quanto a produtividade, o sistema orgénico foi mais efetivo
para as cultivares Oso Grande e Tudla-Milsei e o sistema convencional para Dover e
Toyonoka. As maiores massas médias foram encontradas nos frutos das cultivares Tudla-
Milsei e Ventana, nos dois sistemas de cultivo. A cultivar que se destacou tanto no sistema
organico como no sistema convencional, foi Tudla-Milsei, com as maiores produtividades e
os maiores frutos. As cultivares respondem diferentemente em fun¢do do manejo empregado,
0 que permite afirmar que ha variabilidade entre as cultivares comerciais mais plantadas na
atualidade. Portanto, a escolha da cultivar a ser utilizada visando produtividade deverd ocorrer

em func¢do do seu desempenho dentro de cada sistema de cultivo.

Palavras-chave: Fragaria x ananassa, cultivo organico, avaliacdo de cultivares.
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ABSTRACT

Leticia Kurchaidt Pinheiro Camargo. Productivity and mass of strawberry fruit average

obtained from different cropping systems.

The goal of this work was to evaluate the productivity of eight cultivars (Aromas,
Camino Real, Campinas, Dover, Oso Grande, Toyonoka, Tudla-Milsei and Ventana) of
strawberry (Fragaria x ananassa) grown in different cropping systems, on the productivity
and mass of fruit average. That all fruit harvested were considered for the calculation of mass
of fruit average. The fruits were collected in the period from October 2007 to February 2008.
The organic system was more effective for the Oso Grande and Tudla-Milsei and
conventional system for Dover and Toyonoka. The highest masses average were found in
fruits of Tudla-Milsei and Ventana, in the both systems. Tudla-Milsei was that stood out in
the both systems, with the highest yield and the highest fruit. That the cultivars respond
differently depending on the used management, which show that there is variability among
most commercial cultivars are planted in the present. The choice of cultivar to be aimed at

productivity should take place according to their performance within each cropping system.

Keywords: Fragaria x ananassa, organic farming, evaluation of cultivars.
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1. INTRODUCAO

A produtividade do morangueiro depende da adaptabilidade das cultivares as
condicdes climdticas e de solo, sendo assim, quanto a produtividade, o Brasil estd situado em
quarto lugar, antecedido pelos EUA, Espanha e Japdo, respectivamente (Santos & Medeiros,
2003).

O nivel tecnolégico empregado pelos produtores, o ambiente de cultivo (campo, tinel
baixo, tinel alto e casa de vegetagdo), o tipo do sistema de irrigagdo, a procedéncia e a
qualidade das mudas usadas e a época de plantio, sdo fatores fundamentais para se obter uma
maior produtividade da cultura.

Segundo Darolt (2001), quando cultivado no sistema convencional, o morangueiro
pode receber em média 45 pulverizagdes com agrotdxicos, o qual pode ser comprovado no
Relatério do Programa de Anélise de Residuos de Agrotéxicos em Alimentos (PARA)
coordenado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) e publicado no més de
Marco de 2008, quando coloca 0 morango entre os alimentos que tiveram os maiores nimeros
de amostras irregulares referentes aos residuos de agrotdxicos durante o ano de 2007. Das 94
amostras de morango analisadas, 43,62% foram consideradas insatisfatorias (Anvisa, 2008).

A prética de muitos produtores organicos tem mostrado que existe viabilidade técnica,
econdmica, social e ecoldgica da produgdo orginica de morango (Darolt, 2001). A introducio
da producgdo organica do morangueiro no Sul do Brasil se deu em 1996, pela Embrapa Uva e
Vinho, quando atendeu a solicitacdo de um produtor local em obter métodos alternativos para
controlar o mofo cinzento (Botrytis cinerea) e o acaro rajado (Tetranychus urticae). Desde
entdo, a experiéncia com a implementagdo do controle bioldgico provou-se vidvel na
producdo organica desta cultura. As acdes caracterizadas pelo acompanhamento constante da
cultura, a remoc¢do de folhas e frutos doentes, o uso de fertilidade adequada do solo e a
utilizacdo de biofertilizantes e caldas para o manejo de pragas e doencas, se mostraram
vidveis para assegurar a produgdo e rentabilidade deste sistema de produgdo em culturas como
o morangueiro (Sanhueza, 2005).

Além disso, outras culturas como o milho e hortalicas também se mostram vidveis
para producdo organica, segundo Carvalho (2003), na Universidade Federal de Vigosa

pesquisas indicam uma produtividade de 1.500 kg ha' a mais com o cultivo do milho
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organico quando comparado ao cultivo convencional e para as hortalicas cultivadas

organicamente, uma produtividade média 15% superior as convencionais.

2. MATERIAL E METODOS
2.1. Local do experimento

O experimento foi conduzido no Setor de Olericultura do Departamento de Agronomia
da Universidade Estadual do Centro-Oeste — UNICENTRO, sob as coordenadas geograficas
25°23’36” S de latitude, 51°27°19” W de longitude e 1.120 m de altitude, em solo classificado
como Latossolo Bruno (Embrapa, 1999), clima subtropical imido mesotérmico Cfb, com
verdes frescos, invernos com ocorréncia de geadas severas e freqiientes, ndo apresentando
estacdo seca (classificacdo de Koppen ). As temperaturas médias anuais variam de 16 °C a 17
°C e a precipitagdo média anual estd em torno de 1500 mm.

Para os ensaios de campo foi utilizado o delineamento experimental de blocos
casualizados, com quatro repeti¢des. A parcela apresentou uma area util de 2m’ composta por
18 plantas, espacadas de 30 cm em forma triangular de acordo com o recomendado para a
cultura por Ronque (1998).

Os ensaios foram montados simultaneamente de acordo com o sistema de cultivo
adotado (organico e convencional). Para ambos os sistemas, foram coletadas amostras de

solo, que foram submetidas & andlise quimica conforme apresentado nos Quadros 1 e 2.

Quadro 1. Composi¢do quimica do solo coletado na drea destinada ao cultivo organico do

Setor de Olericultura do Departamento de Agronomia.

P
pH MO H+ CTC Bases

Mehlich K Ca Mg Al Ca/Mg Ca/K Mg/K
CaCl, g/dm’ s Al pH7,0 V%

mg/dm

5.8 55,0 9.7 048 54 48 0 344 14,12 757 L1/1 11,3/1 10,0/1
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Quadro 2. Composi¢do quimica do solo coletado na area destinada ao cultivo convencional

do Setor de Olericultura do Departamento de Agronomia.

P
pH MO H+ CTC Bases

Mehlich K Ca Mg Al Ca/Mg Ca/K MgK
CaCl, g/dm® N Al pH70 V%

mg/dm

5,8 51,0 10,1 043 60 43 0 346 14,19 756 14/1 14,0/1 10,0/1

Os canteiros com dimensdes equivalentes a 16m de comprimento, 1,00m de largura,
0,35m de altura e espacados de 0,40m (Figura 1) foram levantados por meio de um
rotoencateirador. A irrigacdo utilizada foi do tipo localizada com tubos gotejadores com
orificios espacados de 0,30m (Figura 2). As mudas foram transplantadas no dia 1° de julho de
2007 e apds o pegamento, foi afixado sobre os canteiros filme pldstico de 30 micras, de
coloracdo preta (“mulching”), conforme recomendado para cultura. Cerca de 10 dias ap0s, as
plantas dispostas sobre os canteiros foram protegidas de intempéries climaticas por filme
pléstico transparentede 150 micras de espessura na forma de tineis, com altura de 0,80 cm da

superficie do canteiro (Figuras 3 e 4).

Figura 1. Detalhe dos canteiros Figura 2. Instalagdo do sistema de irrigagdo com
levantados no sistema organico. tubos gotejadores.
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Figura 3. Tunel baixo e sistema de irrigagdo. Figura 4. Tunel baixo com serragem nos
carreadores.

2.2. Material experimental

Foram utilizadas matrizes de oito cultivares de morango, provenientes da empresa
Multiplanta Biotecnologia Vegetal Ltda., propagadas no viveiro no Setor de Olericultura da
UNICENTRO (Figura 5). Cumpre ressaltar que a multiplicacdo das mudas ocorreu dentro do

manejo convencional, porém utilizando o minimo possivel de insumos quimicos.

(b)
Figura 5 (a) e (b). Propagacdo das mudas das diferentes cultivares no setor de Olericultura da UNICENTRO.

As mudas escolhidas para plantio receberam uma “toalete”, em que foram retiradas

folhas velhas, secas e com possiveis sinais de doenga, além de terem as raizes aparadas. Apds
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a toalete, as raizes ficaram imersas por 5 minutos em calda bordalesa na concentracdo de 4 g
para 10 L de dgua, e imediatamente transplantadas para os canteiros.

As caracteristicas agrondmicas das cultivares utilizadas, descritas por Shaw (2004),
seguem abaixo:

- Aromas: desenvolvida pelo programa de melhoramento da Universidade da
Califérnia, Davis/EUA; considerada uma cultivar de dia neutro, precoce, de porte ereto e
bastante produtiva; produz frutos de excelente qualidade, firmes, de coloragdo vermelho-
escura; pode ser cultivada tanto para o mercado de mesa quanto para a industria; apresenta
uma taxa de multiplicagdo muito alta no viveiro e é relativamente resistente a oidio;

- Camino Real: desenvolvida pelo programa de melhoramento da Universidade da
Califérnia, Davis/EUA; considerada uma cultivar de dia curto, de porte menor, mais
compacta, ereta, aberta e menos vigorosa; seus frutos possuem melhor forma e tamanho, o
que melhora a eficiéncia na colheita; possui excelente sabor podendo ser comercializada tanto
‘in natura’ quanto para a inddstria; tolerante e resistente a Phytophtora cactorum e
Verticillium sp.;

- Campinas: obtida pelo Instituto Agrondmico de Campinas (IAC) de hibridacdes
realizadas em 1955 entre Donner 1-2185 e Tahoe 1-2185; planta com boa adaptacdo a clima
ameno e pouca exigéncia em frio, além de precoce e muito produtiva; produz frutos fora da
planta, o que facilita a colheita; os frutos t€ém epiderme vermelho-média, polpa com textura
mole e por isso, possui baixa conservacdo pds-colheita; tem sabor doce e aroma fraco; alta
sensibilidade as principais doengas que atingem o morangueiro;

- Dover: desenvolvida pelo programa de melhoramento da Universidade da
Floérida/EUA; cultivar de dia curto, muito produtiva e tem baixa exigéncia em frio; os frutos
possuem textura muito firme, proporcionando maior durabilidade e resisténcia ao transporte,
embora sejam de pouco sabor; apresenta alta sensibilidade a Xanthomonas e tolerancia a
Colletotrichum acutatum, causador da flor-preta;

- Oso Grande: lancada em 1987 pela Universidade da Califérnia, Davis/EUA a partir
do cruzamento entre Parker e o clone Cal 77.3-603 (Tioga x Pajaro); cultivar bastante
vigorosa, precoce e produtiva; o cdlice é formado por sépalas verdes, o que dd melhor
apresentacdo dos frutos na embalagem; produz frutos grandes, firmes, doces, com pouca
acidez, aroma bastante agraddvel, com coloragdo vermelho-brilhante externamente e mais

clara internamente; suscetivel a micosferela e Verticillium sp.;
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- Toyonoka: de origem japonesa, foi langcada em 1983; apresenta produtividade
moderada, vigor das plantas, média exigéncia em frio, frutificacdo irregular com muitos frutos
pequenos no fim do ciclo; os frutos sdo de excelente sabor e de aroma intenso e caracteristico;
nos anos de bastante frio a coloracdo dos frutos € vermelho-intensa e ja nos anos de pouco
frio, os frutos ndo atingem uma coloragio atrativa; suscetivel a micosferela e Colletotrichum
acutatum, causador da flor-preta;

- Tudla-Milsei: desenvolvida pelo programa de selecdo de plantas de Navarra S.A
(Planasa), na Espanha, a partir do cruzamento de Parker e Chandler; a cultivar € bastante
precoce, produtiva e pouco exigente em frio; produz frutos firmes e grandes; suscetivel a
micosferela, aos fungos de solo e a Colletotrichum acutatum, causador da flor-preta;

- Ventana: desenvolvida pelo programa de melhoramento da Universidade da
Califérnia, Davis/EUA; cultivar de dia curto, de porte grande, bastante vigorosa, precoce e
muito produtiva; seus frutos apresentam uma coloragdo interna e externa um pouco claras,

com excelente sabor; pode ser usada tanto para consumo ‘in natura’ quanto para a industria;

2.3. Sistemas de producao

2.3.1. Ensaio 1 — Sistema orgéanico de producao

A drea destinada ao sistema orginico foi isolada por meio de barreira fisica e vem

sendo submetida a praticas especificas permitidas ao sistema por um periodo superior a cinco

anos.

(b)

Figura 6 (a) e (b). Barreira fisica de aveia ao lado dos tineis dos dois sistemas de producio.
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por parcela, 25 kg de esterco bovino (composi¢do quimica Quadro 3), 100g de gesso agricola

e 150g de fosfato natural de rocha.

Quadro 3. Composicdo quimica do esterco bovino que foi utilizado no sistema orgénico.

P
pH MO H+ CTC Bases

Melhlich K Ca Mg Al Ca/Mg Ca/K Mg/K
CaCl, g/dm® R Al pH70 V%

mg/dm’

59 63,1 1206 420 92 76 0 324 2424 86,6 1,2/1 22/1 18/1

Os tratos culturais, incluindo toaletes, a fim de melhorar a insolacdo e o arejamento
das mudas, foram realizados quando necessdrios. Quanto ao controle de pragas e doengas,
foram utilizados produtos permitidos pela Instru¢do Normativa n° 07, de 17 de maio de 1999
do Ministério de Agricultura e do Abastecimento, para sistemas organicos de producao.

Para o controle de pragas (dcaros e pulgdes), foram aplicados semanalmente 6leo de
Neen na concentracio de 50 mL para 10 L de &4gua, intercalado com Bioalho® na
concentragdo de 10 mL para 5 L de dgua. Para o controle preventivo de doengas flingicas
(mancha de micosferela, antracnose e mofo cinzento) foi aplicado calda bordalesa.

As adubagdes de reposicdo, para manutencdo da cultura durante o periodo produtivo,
foram realizadas com a utilizacdo de Supermagro (40 kg de esterco fresco; leite; dgua;
melado; 2 kg de ZnSQOy4; 300 g de S; 1 kg de MgSOy4; 500 g de CaHPO4; 100 g de
NaMo004.2H,0; 50 g de CoSO4.6H,0; 300 g de FeSOy; 300 g de MnSOy; 300 g de CuSOy; 4
kg de calcério; 1,5 kg de HsBO3; 160 g de cofermol; 2,4 kg de fosfato natural e 1,2 kg cinzas)

na concentragdo de 100 mL para 5 L de dgua pulverizado a cada 15 dias.

2.3.2. Ensaio 2 — Sistema convencional de producio

Para o cultivo no sistema convencional foram aplicados antes do plantio das mudas,
por parcela, de acordo com a anélise de solo, 400 g de superfosfato simples, 100 g de gesso
agricola, 50 g de cloreto de potdssio, 50g de uréia e 5 kg de esterco bovino.

Assim como no sistema de cultivo organico, também foram realizados toaletes, a fim
de melhorar a insolagdo e o arejamento das mudas.

Para a adubag@o de reposi¢cdo foram aplicados 30 g do formulado NPK 04-14-08 aos

30, 60 e 90 dias apds o transplante. A cada 20 dias foram aplicados 40 g de uréia por parcela,
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até o final do ciclo produtivo.

Para o controle de pragas (dcaros e pulgdes) foram aplicados quando necessario e de
forma alternada os principio ativos deltametrina, abamectina e acephate nas doses
recomendadas para a cultura. Para o controle preventivo de doengas flingicas (mancha de
micosferela, antracnose e mofo cinzento) foram aplicados iprodione, tebuconazole e
ditiocarbamato. Durante o periodo de frutificacdo foi aplicado fertilizante foliar a base de

célcio e boro na concentragdao de 100 mL para 10L de dgua.

2.4. Caracteristicas agrondmicas

As caracteristicas agrondmicas avaliadas foram a produtividade e a massa média de
frutos, durante os meses de outubro, novembro e dezembro de 2007 e, janeiro e fevereiro de
2008, quando a producdo ainda era vidvel. A colheita de frutos foi realizada a cada 2 dias
durante os picos de produgdo e durante o restante do ciclo da cultura a cada 4 ou 5 dias. O
estagio de maturacdo dos frutos para a colheita foi de % maduro ou com a superficie

vermelho-escura.

2.4.1. Produtividade

Os frutos colhidos das quatro repeti¢des de cada tratamento, de ambos os sistemas de
produgdo, foram pesados a cada colheita, e quando se encerrou o ciclo da cultura, foram

determinados os valores de produtividade em toneladas por hectare (t ha™).

2.4.2. Massa média de fruto

A massa média foi obtida por meio da razao entre a produgdo em Kg e o nimero de
frutos colhidos por parcela. Para essa caracteristica todos os frutos produzidos foram colhidos
e pesados, sendo utilizados na estimativa dos valores.

2.5. Analise estatistica

Os dados de produtividade e massa média de fruto foram analisados utilizando o

software Sisvar 4.0 (Ferreira, 2000) e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5%
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de probabilidade. As médias entre sistemas de producdo foram comparadas pelo Teste t a 5%

de probabilidade através do software Sigma Stat 1.0 (SPSS, 1995).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Analise de variancia

Quadro 1. Resumo do quadro de andlise de variancia das caracteristicas agronomicas.

QM
FV GL Produtividade Massa média
Cultivar 7 1190,5737" 31,1068"
Sistema 1 2,3935° 5,2149
Cultivar*Sistema 7 164,2368" 0,5666™
Erro 44 19,1487 0,8518
CV(%) 18,44 8,93

* Significativo a 5% de probabilidade pelo teste F.
** Significativo a 1% de probabilidade pelo teste F.

Conforme o Quadro 1 pode-se observar que para a caracteristica agronOmica
produtividade, houveram diferencas significativas para as fontes de variacdo cultivar, sistema
e para a interagcdo de cultivar e sistema. Para massa média de fruto, apenas a interagdo de

cultivar e sistema nao foi significativa.
3.2. Caracteristicas agronomicas

Por meio dos resultados apresentados na Tabela 1, pode-se observar para a
caracteristica produtividade, que as cultivares Dover (34,06 t ha'l) e Toyonoka (19,81 t ha’l)
sobressairam no sistema convencional, com maiores produtividades que no sistema organico.
Por outro lado, Oso Grande (18, 66 t ha’l) e Tudla-Milsei (54,94 t ha’l) tiveram as maiores
produtividades no sistema orgdnico quando comparadas ao sistema convencional. Para as

demais cultivares, o sistema de producdo nio influenciou na produtividade.
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Tabela 1. Médias dos valores de produtividade (t ha') e massa média de fruto (g) de oito
cultivares de morango avaliadas nos sistemas convencional e orgédnico de cultivo.

Guarapuava, UNICENTRO, 2008.

PRODUTIVIDADE ( tha™) MASSA MEDIA (g)
CULTIVAR CONVENCIONAL ORGANICO CONVENCIONAL ORGANICO
Aromas 12,09 A cd 1683 A bc 7,31 B e 834 A ¢
Campinas 25,51 A b 25,68 A b 8,34 A de 807 A c
Camino Real 9,07 A 10,55 A ¢ 10,65 A bc 11,69 A ab
Dover 34,06 A a 2544 B b 9,58 A cd 961 A bc
Oso Grande 12,79 B cd 18,66 A bc 8,78 B cde 10,02 A be
Toyonoka 19,81 A bc 1408 B c¢ 10,36 A bed 10,60 A b
Tudla-Milsei 39,46 B a 5494 A a 12,94 A a 13,64 A a
Ventana 28,90 A b 2515 A b 1242 A ab 13,01 A a

* Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste

de Tukey e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste t.

No sistema convencional as cultivares que mais se destacaram em produtividade
foram Tudla-Milsei (39,46 t ha'l) e Dover (34,06 t ha'l), sendo que estas diferiram
significativamente das demais cultivares. Na seqii€ncia, tem-se Ventana com 28,90 t ha'l,
Campinas com 25,51 t ha'e Toyonoka com 19,81 t ha'. A cultivar que apresentou a menor
producdo ao longo de todo o ciclo foi a Camino Real (9,07 t ha™), diferindo
significativamente das demais cultivares. A boa produtividade da cultivar Tudla-Milsei pode
ser explicada pela sua caracteristica de precocidade (Shaw, 2004) e o baixo desempenho da
Camino Real pode estar relacionado a falta de adaptag@o da cultivar as condigdes climdticas
da regido de Guarapuava, pois segundo Ronque (1998), uma mesma cultivar pode frutificar
continuamente em uma regido e apenas por poucas semanas em outra devido a sua adaptacao.

No sistema orgdnico, novamente a cultivar Tudla-Milsei mostrou-se bastante
produtiva, com 54,94 t ha'l, diferindo significativamente das demais cultivares. Para esse tipo
de manejo, as cultivares Toyonoka (14,08 t ha'l) e Camino Real (10,55t ha'l) apresentaram as
menores produtividades.

Pesquisadores da Embrapa Semi-Arido e da UNEB — Universidade do Estado da
Bahia também verificaram a superioridade do sistema orgénico frente ao convencional com

cebola, enquanto a produtividades do sistema organico foi de 38 t ha”!, o sistema
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convencional ndo produziu mais que 20 t ha’(Embrapa, 2006). Nesse mesmo sentido,
Carvalho (2003) comparando a produtividade de milho, encontrou valores que chegam a
1.500 kg ha” a mais com o cultivo do milho orginico quando comparado ao cultivo
convencional.

Virmond & Resende (2007) encontraram para a cultivar de morango Dover, em
sistema de cultivo tradicional, uma produtividade pouco superior a deste trabalho, de 38,61 t
ha' e para Oso Grande uma produtividade quase cinco vezes maior, com 50,61 t ha. Castro
et al. (2003), encontraram uma produtividade média de 15 e 19 t ha™ para as cultivares
Campinas e Dover, respectivamente, no sistema orginico, ficando abaixo da produtividade
encontrada no presente trabalho para as mesmas cultivares. Essas variacdes de produtividade
observadas para as mesmas cultivares, podem estar relacionadas a fatores fisiologicos e
genéticos que sdo alterados pelas condi¢gdes ambientais e que interferem diretamente no
florescimento e desenvolvimento dos frutos. A produtividade também pode ser afetada pela
qualidade sanitdria das mudas e do proprio manejo durante o ciclo da cultura (Larcher, 2005).

Para a caracteristica massa média de fruto (Tabela 1), quanto ao sistema de producio
adotado, pode-se observar que as cultivares Aromas e Oso Grande produziram os maiores
frutos no sistema organico, com média de 8,34 g e 10,02 g, respectivamente. Para as outras
cultivares, o sistema de produg@o ndo influenciou na massa média dos frutos. O tamanho do
fruto é uma caracteristica bastante importante, pois segundo Conti et al. (2002), frutos grandes
além de tornarem a colheita e a embalagem um processo mais rapido, tém maior valor para o
mercado consumidor, resultando em maiores ganhos ao produtor.

No sistema convencional, Tudla-Milsei apresentou os maiores frutos, com média de
12,94 g, seguida por Ventana que teve média de 12,42 g por fruto. Camino Real embora
pouco produtiva, apresentou massa média de fruto de 10,65 g. Segundo Shaw (2004), a
cultivar Tudla-Milsei além de ser precoce e bastante produtiva, produz frutos grandes e
firmes, o que pdde ser constatado neste trabalho.

No sistema orgénico o comportamento das cultivares foi semelhante, sendo que Tudla-
Milsei (13,64 g), Ventana (13,01 g) e Camino Real (11,69 g) ndo apresentaram diferencas
significativas entre si. As cultivares Aromas e Campinas apresentaram os frutos com menor
massa média, 8,34g e 8,07 g, respectivamente. O desempenho da cultivar Aromas também
pode ser explicado pela baixa adaptabilidade as condi¢cdes ambientais da regido de cultivo,

pois além de se mostrar pouco produtiva, a cultivar produziu frutos com baixa massa média.
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Virmond & Resende (2007), avaliaram a massa média de frutos no sistema
convencional, e observaram valores de 9,60 g para a cultivar Dover e 13,84 g para Oso
Grande. Castro et al. (2003) encontraram um valor inferior para massa média de fruto para as
cultivares Campinas e Dover provenientes de cultivo orgénico, sendo 7,76 g e 7,74 g,
respectivamente. Turemis (2002), avaliou o efeito de varios substratos orginicos no peso
médio de fruto da cultivar Dorit dos meses de novembro até junho na Turquia e obteve
valores que variaram de 32,7 g até 51,4 g, valores muito acima dos encontrados neste
trabalho, o que pode ser explicado pelo uso de substratos bastante férteis, como esterco de
aves e outros fertilizantes orginicos. Em um estudo realizado por Palha et al. (2002) em
Portugal, foi avaliado a massa média dos frutos das cultivares Camarosa e Oso Grande
durante os anos de 1996/97 e 1997/98 sendo encontrados valores superiores aos apresentados
nesse trabalho, da ordem de 18,3 g em 1996/97 e 19,5 g em 1997/98 para Camarosa e de 19,2
g em 1996/97 e 20,0 g em 1997/98 para Oso Grande, o que pode indicar um comportamento
agrondmico diferenciado das cultivares de acordo com a ambiente de cultivo. Outro aspecto a
ser considerado nesse trabalho, para os resultados obtidos, relaciona-se ao padrdo de colheita
adotado, onde todos os frutos colhidos foram considerados para fins de cilculo da massa

média.

4. CONCLUSOES

As cultivares Oso Grande e Tudla-Milsei apresentaram maiores produtividades no
sistema organico e Dover e Toyonoka no sistema convencional. Merece destaque a
produtividade da cultivar Tudla-Milsei, tanto no sistema convencional (39,46 t ha'l), quanto
no sistema organico (54,94 t ha’l).

As cultivares Aromas e Oso Grande tiveram maior massa média quando produzidas
sob manejo organico. Os maiores frutos foram produzidos pelas cultivares Tudla-Milsei e

Ventana, nos dois sistemas de produgao.
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CAPITULO 11

RESUMO

Leticia Kurchaidt Pinheiro Camargo. Caracterizagado fisico-quimica de frutos de morangueiro

obtidos de diferentes sistemas de cultivo.

O presente trabalho teve como objetivo determinar algumas caracteristicas fisico-
quimicas de frutos de oito cultivares (Aromas, Camino Real, Campinas, Dover, Oso Grande,
Toyonoka, Tudla-Milsei e Ventana) de morangueiro (Fragaria x ananassa) provenientes dos
sistemas orgénico e convencional de cultivo. As caracteristicas avaliadas foram pH, umidade,
solidos soluveis (SS), acidez tituldvel (AT), relacdo SS/AT, agucares redutores totais,
vitamina C e antocianinas. As cultivares apresentaram um comportamento diferenciado entre
si e frente aos sistemas de producdo para as caracteristicas avaliadas. De modo geral, o
sistema convencional produziu frutos com maiores teores de s6lidos soluveis, melhor relacdo
SS/AT e maiores teores de vitamina C e o sistema organico, maiores valores de pH, de acidez
tituldvel e maiores concentracdes de antocianinas. Os frutos da cultivar Toyonoka
apresentaram o melhor teor de s6lidos soliveis e a melhor relacdo SS/AT nos dois sistemas de
cultivo avaliados. Destaque para o teor de vitamina C dos frutos de Ventana e de antocianinas

das cultivares Tudla-Milsei e Camino Real.

Palavras-chave: Fragaria x ananassa, sélidos soliveis, vitamina C, antocianinas.
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ABSTRACT

Leticia Kurchaidt Pinheiro Camargo. Characterization physico-chemical of strawberry fruit

obtained from different cropping systems.

The aim of this study was to determine some physico-chemical characteristics of eight
fruits cultivars (Aromas, Camino Real, Campinas, Dover, Oso Grande, Toyonoka, Tudla-
Milsei and Ventana) of strawberries (Fragaria x ananassa) from organic and conventional
systems. The evaluated characteristics were pH, moisture content, soluble solids (SS),
titratable acidity (TA), SS/ AT ratio, total reducers sugars, vitamin C and anthocyanins.
Cultivars had a performance differential between themselves and confront the systems for the
evaluated characteristics. Generally, the conventional system produced fruit with higher levels
of soluble solids, better SS/AT ratio and higher levels of vitamin C and organic system,
higher pH values, the acidity and higher concentrations of anthocyanins. The fruits of the
cultivar Toyonoka had the best soluble solids content and better SS/AT ratio in the both
systems. Emphasis on the content of vitamin C fruits of Ventana and anthocyanins of Tudla-

Milsei and Camino Real.

Keywords: Fragaria x ananassa, soluble solids, vitamin C, anthocyanins.
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1. INTRODUCAO

A adubagao orgénica é considerada a base fundamental para a cultura do morangueiro,
pois seus efeitos vio além de beneficiar as caracteristicas fisicas e bioldgicas do solo, mas
também ¢ fonte importante de nutrientes. Como resultado tem-se o desenvolvimento da acdo
microbiana, maior aeragdo e disponibilidade de dgua no solo, favorecendo sua infiltracdo e
retencdo, regulando a temperatura do solo, evitando a compactagdo e auxiliando no controle
da erosao.

Além disso, a adubacdo orgénica favorece a absor¢do de fertilizantes sintéticos
adicionados ao solo para fornecer quininas que aumentam a respira¢do das plantas, fornece
fendis que ddo condicdes as plantas de resistir as doencas, propicia menor perda de nutrientes
por lixiviagdo e por formacdo de complexos orginicos com metais pesados. A interacdo de
tais efeitos benéficos justifica as respostas favordveis da cultura a adubagdo organica
(Ronque, 1998).

Até o momento, segundo Williams (2002), existe um ndmero limitado de estudos
comparando as composi¢des de nutrientes dos alimentos produzidos organicamente e
convencionalmente. Em relacdo a qualidade nutricional, de forma geral, para a maioria dos
nutrientes ainda ndo existe um consenso sobre a superioridade dos orginicos. Todavia, para
alguns elementos € possivel observar algumas tendéncias. Ficou evidente que a maior parte
dos estudos comparativos apontam para um menor teor de nitratos, um teor superior de
matéria seca e um maior teor de vitamina C para produtos organicos, notadamente em
hortalicas. Provavelmente isto esteja ligado a menor quantidade e fontes menos disponiveis de
nitrogénio em sistemas orginicos. Em relagdo a substincias como os compostos fendlicos,
responsdveis por uma maior prote¢do ao organismo, a maioria dos estudos mostra um teor
mais elevado em produtos provenientes da agricultura orginica (Darolt, 2003).

Segundo Lanza et al. (2007), que determinaram o teor de antocianinas e flavonéis de
cinco cultivares de morangueiro sob sistema orgéanico e SAT (sem utilizacdo de agrotdxicos),
os frutos do sistema organico apresentaram uma tendéncia de maiores valores de antocianinas
e menores valores de flavondis.

Rissini et al. (2005) verificaram que a utilizagdo de adubag@o orgdnica em
complementacdo a adubag¢do quimica em quatro cultivares de morango (Sweet Charlie,

Camarosa, Dover e Oso Grande), promoveu um incremento consideravel no teor de sélidos
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soldveis dos frutos.

Um experimento realizado na regido nordeste do Vale do Jordao (Israel), determinou o
efeito dos sistemas de cultivo orgdnico e convencional na qualidade dos frutos de
morangueiro da cultivar Honor. O estudo concluiu que o cultivo orgénico tende a produzir
frutos com maiores teores de antocianinas, s6lidos soldveis totais, maior contetido de massa
seca, 4cido ascorbico, fendis totais e fibra bruta quando comparados com o cultivo
convencional (Abu-Zahra et al., 2007).

Em um estudo comparativo para avaliar a qualidade nutricional de frutos de morango
das cultivares Camarosa e Sweet Charlie, obtidos dos sistemas convencional e orgénico,
Camargo et al. (2007) verificaram que o sistema convencional foi mais efetivo em aumentar
os teores de solidos soldveis (SS), acidez titulavel (AT) e a relagdo (SS/AT) para a cultivar
Sweet Charlie, enquanto que o sistema organico foi mais efetivo para a cultivar Camarosa,
indicando desta forma que as cultivares apresentam comportamento diferente em funcio do
manejo empregado. Quando avaliados os teores de agucares redutores e totais, a cultivar
Sweet Charlie apresentou os maiores valores no sistema convencional.

De forma geral, espera-se que os alimentos orgédnicos apresentem maior valor
nutricional, pois sdo produzidos a partir de um solo mais rico e equilibrado em nutrientes.
Solos adubados com fertilizantes sintéticos tendem a produzir plantas com baixo teor de

micronutrientes (Darolt, 2003).

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Local do experimento

O experimento foi conduzido no Setor de Olericultura do Departamento de Agronomia
da Universidade Estadual do Centro-Oeste — UNICENTRO, sob as coordenadas geograficas
25°23’36” S de latitude, 51°27°19” W de longitude e 1.120 m de altitude, em solo classificado
como Latossolo Bruno (Embrapa, 1999), clima subtropical imido mesotérmico Cfb, com
verdes frescos, invernos com ocorréncia de geadas severas e freqiientes, ndo apresentando
estacdo seca (classificacdo de Koppen ). As temperaturas médias anuais variam de 16 °C a 17
°C e a precipitacdo média anual estd em torno de 1500 mm.

Para o ensaio de campo foi utilizado o delineamento experimental de blocos
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casualizados, com quatro repeticdes. A parcela apresentou uma érea ttil de 2m* composta por
18 plantas, espacadas de 30 cm em forma triangular de acordo com o recomendado para a
cultura por Ronque (1998).

Os canteiros com dimensdes equivalentes a 16m de comprimento, 1,00m de largura,
0,35m de altura e espacados de 0,40m foram levantados por meio de rotoencateirador. A
irrigacdo utilizada foi do tipo localizada com tubos gotejadores com orificios espagados de
0,30m. As mudas foram transplantadas no dia 1° de julho e ap6s o pegamento, foram afixados
sobre os canteiros filme pléastico de 30 micras de coloragdo preta (“mulching”), conforme
recomendado para cultura. Cerca de 10 dias apés, as plantas dispostas sobre os canteiros
foram protegidas de intempéries climaticas por filme plédstico de 150 micras de espessura na

forma de tuneis, com altura de 0,80 cm da superficie do canteiro.

2.2. Material experimental

As cultivares de morangueiro utilizadas foram Aromas, Camino Real, Campinas,

Dover, Oso Grande, Toyonoka, Tudla-Milsei e Ventana.

2.3. Sistemas de producao

Os frutos utilizados nas andlises fisico-quimicas foram provenientes de dois ensaios
instalados no Setor de Olericultura do Departamento de Agronomia da Universidade Estadual

do Centro-Oeste/UNICENTRO.

2.3.1. Ensaio 1 — Sistema orgéanico de producao

A drea onde foi instalado o sistema orginico de produgdo foi isolada por meio de
barreira fisica e vem sendo submetida a praticas especificas permitidas ao sistema por um
periodo superior a cinco anos.

Considerando a andlise quimica do solo foram aplicados, antes do plantio das mudas,
por parcela, 25 kg de esterco bovino, 100g de gesso agricola e 150g de fosfato natural de
rocha.

Os tratos culturais, incluindo toaletes, a fim de melhorar a insolacdo e o arejamento
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das mudas, foram realizados quando necessédrios. Quanto ao controle de pragas e doencgas,
foram utilizados produtos permitidos pela Instrugdo Normativa n° 07, de 17 de maio de 1999

do Ministério de Agricultura e do Abastecimento, para sistemas organicos de producao.

2.3.2. Ensaio 2 — Sistema convencional de producio

Para o cultivo no sistema convencional foram aplicados antes do plantio das mudas,
por parcela, de acordo com a anélise de solo, 400 g de superfosfato simples, 100 g de gesso
agricola, 50 g de cloreto de potéssio, 50g de uréia e 5 kg de esterco bovino, conforme andlise
quimica do solo.

Assim como no sistema de cultivo orginico, também foram realizadas toaletes das
mudas, a fim de melhorar a insolag@o e o arejamento das mesmas.

A adubagdo de manutencdo e o controle de pragas e doengas foram realizados de

acordo com o recomendado para a cultura.

2.4. Local das analises

As analises fisico-quimicas foram realizadas nos Laboratérios de Fisica Aplicada e

Espectroscopia dos Departamentos de Fisica e Quimica da UNICENTRO, respectivamente.

2.5. Analises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata e com frutos
congelados (-18°C). Para estas andlises foram utilizados frutos colhidos de toda a parcela,
quando % da superficie encontrava-se no estigio vermelho-escuro. Os frutos foram
congelados imediatamente apds a colheita, do inicio até o final do ciclo da cultura.

Foram amostradas cerca de 500 gramas de frutos, que foram triturados em centrifuga
doméstica, para as seguintes andlises quimicas: pH, umidade, sélidos soluveis, acidez

titulavel, acticares redutores, vitamina C e antocianinas.

41



2.5.1. pH

Para leitura dos valores de pH foi utilizado um medidor de pH digital marca Noxtron

modelo Nox 68, devidamente calibrado com soluc¢des-tampao (Figura 1).

2.5.2. Umidade

O teor de umidade foi determinado por diferenca de massa, em amostras de
aproximadamente 3 gramas de fruto, acondicionadas em cadinhos de aluminio devidamente
identificados (Figura 2), utilizando estufa de circulacdo de ar a 70°C por 24 horas ou até

massa constante e eXpresso em porcentagem.

(b)

Figura 2 (a) e (b). Cadinhos de aluminio utilizados para determinagdo da umidade.

2.5.3. Solidos solaveis (SS)

A determinacdo do teor de sdélidos soliveis foi realizada com leitura direta, a
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temperatura ambiente, em refratdbmetro manual da marca Instrutherm modelo RT — 30ATC

(Figura 3) e expresso em graus Brix.

() (b)

Figura 3 (a) e (b). Determinag@o do teor de sélidos soliveis (°Brix) em refratometro manual.

2.5.4. Acidez titulavel (AT)

Para determinacdo da acidez tituldvel, foram utilizados 10 gramas da amostra,
aproximadamente 100 mL de dgua destilada e 2 gotas de indicador fenolftaleina, sendo que
esta solucdo foi titulada com solugéo padrdo de NaOH 0,1N. Para a determinag@o do ponto de
viragem, foi utilizado um medidor de pH, até que se atingisse um valor préximo de 8,3 que
consiste no ponto de viragem da fenolftaleina (Figura 4). Os dados foram expressos em

porcentagem de dcido citrico (Instituto Adolfo Lutz, 1985).

i
(a) (b)

Figura 4 (a) e (b). Determinagdo da acidez tituldvel através de método titulométrico.
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2.5.5. Relacao SS/AT
E a relagio entre os teores de sélidos soliiveis e acidez tituldvel. Os valores obtidos
por meio das leituras de sé6lidos soldveis (SS) foram divididos pelos teores em porcentagem

de acidez tituldvel (AT) para cada cultivar, em cada tratamento.

2.5.6. Actcares redutores totais

A concentracdo de acuicares redutores foi realizada pelo método de Somogy, adaptado
por Nelson (1944). A diluicdo da amostra consistiu dos seguintes passos: uma amostra de 25
gramas de fruto foi adicionada a 62,5 mL de dgua destilada e levada para filtragem e desta
solugdo, foi tomada uma aliquota de 0,3 mL e adicionado 2,7 mL de 4dgua destilada. Para o
procedimento, utilizou-se 1 mlL desta ultima solu¢do, ao qual foi adicionado 2 mL de
Somogy-Nelson I e levado a 4gua fervente em ebuli¢do por 6 minutos. Retiradas da ebulicdo,
as amostras receberam um banho de gelo até que perdessem totalmente o calor. Foram
adicionados 2 mL de Somogy-Nelson II e a solucdo foi transferida para um baldo volumétrico
de 25 mL, sendo completado com dgua destilada (Figura 5). Apds um repouso aproximado de
15 minutos, as amostras foram analisadas a 540 nm em espectrofotdmetro UV-VIS marca

Varian modelo Cary 50 Bio e expressos em g de acticares redutores totais/100 g amostra.

(b)

Figura 5 (a), (b) e (c). Algumas etapas que a amostra sofreu para determinacio de acicares redutores totais.

2.5.7. Vitamina C

O teor de vitamina C foi determinado por meio do método titulométrico padrao da

AOAC (1984) modificado por Benassi e Antunes (1988),



no qual 25 gramas de amostra foram adicionadas a 50 gramas de acido oxélico 2% e, desta
solugdo, foram retiradas 20 gramas para que fossem transferidas para baldo volumétrico de 50
mL e completadas com 4cido oxalico. Apés, a solugdo foi filtrada em papel filtro e retirou-se
uma aliquota de 10 mL para titulagio com DCFI (2,6,diclorofenol-indofenol) (Figura 6). Os

resultados foram expressos em mg de vitamina C/100 g de amostra.

(a) (b)

Figura 6 (a), (b) e (c). Alguns procedimentos para determinacio do teor de vitamina C.

2.5.8. Antocianinas

A concentragdo de antocianinas monoméricas foi determinada pelo método da
diferenca de pH (Giusti & Wrolstad, 2001), em que se dissolve em dois sistemas tampao, que
sdo o cloreto de potassio pH 1,0 (0,025 M) e acetato de sédio pH 4,5 (0,4 M). A dilui¢do da
amostra consistiu em 20 gramas de amostra adicionadas a 32 mL de 4dgua destilada e esta
solugdo foi filtrada. Da solugdo filtrada, aliquotas de 0,3 mL foram retiradas e adicionadas a
2,7 mL das solucdes tampao, separadamente (Figura 7). As amostras foram analisadas a 510 e
700 nm em espectrofotdmetro UV-VIS marca Varian modelo Cary 50 Bio.

Foi aplicada a equacdo proposta por Giusti & Wrolstad (2001):

Antocianinas monoméricas = A/€ x FD x PM x 100
onde: A = absorbancia (Ajyis-max— A700)pH 1.0 —  (Apvis-max— A700)pH 4.5
FD = fator de diluicao
PM = peso molecular da cianidina-3-glicosideo
€ = 26900 (absortividade molar)

Os resultados foram expressos em mg de cianidina-3-glicosideo/100 g amostra.

45



L woapil et wm“d&iﬂ"‘mw

(a)

(b)

Figura 7 (a) e (b). Diluicdes das amostras para quantificacdo da concentragdo de
antocianinas em pH 1,0 e 4,5, respectivamente.

2.6. Analise estatistica

Os dados obtidos foram analisados utilizando o software Sisvar 4.0 (Ferreira, 2000) e
as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. As médias entre os

sistemas de producdo foram comparadas pelo Teste t a 5% de probabilidade através do
software Sigma Stat 1.0 (SPSS, 1995).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Analise de variancia

Quadro 1. Resumo do quadro de andlise de variancia das caracteristicas fisico-quimicas.

QM
Solidos Acidez Aciicares
FV GL pH Umidade | Soliveis | Titulavel | SS/AT | redutores | Vitamina | Antocianinas
(SS) (AT) totais C
Cultivar 7 | 003807 | 770347 | 4.10497 | 0.0399" | 5.4796™ | 0.03937™ | 247.5741" 7.3816™
Sistema 1 | 001207 | 00553 | 093527 | 0.0033" | 1.9710" | 0.0000™ | 370.6003" 0.2718"
Cultivar*Sistema 7 1000347 | 0.4205™ | 020567 | 0.0036" | 0.4450" | 0.0776° | 161.3642" 026497
Erro 32 | 0.0001 0.4290 0.0118 0.0004 0.0410 0.02360 42507 0.2302
CV (%) 0.28 0.74 133 2.05 245 3.09 2.98 4.12
* Significativo a 5% de probabilidade pelo teste F.

** Significativo a 1% de probabilidade pelo teste F.

Conforme o quadro de andlise de variincia, pode- se afirmar que para a fonte de

variacdo cultivar, apenas para a caracteristica acucares redutores nido houve diferenca
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significativa. Para a fonte de variacdo sistema, as caracteristicas umidade e agticares redutores
ndo foram significativas pelo teste F e quanto a interacdo de cultivar e sistema, apenas

umidade ndo apresentou diferenca significativa.

3.2. Analises fisico-quimicas

Quanto ao pH (Tabela 1) pode-se afirmar que os frutos das cultivares Aromas,
Toyonoka e Ventana apresentaram os maiores valores no sistema organico de producao (3,73,
3,77 e 3,70, respectivamente), enquanto que para as demais cultivares, o sistema de producdo

ndo teve influéncia sobre essa caracteristica.

Tabela 1. Médias dos valores de pH de oito cultivares de morango avaliadas nos sistemas

convencional e organico de cultivo. Guarapuava, UNICENTRO, 2008.

CULTIVAR CONVENCIONAL ORGANICO
Aromas 3,67 B ab 3,73 A Db
Campinas 3,70 A a 3,72 A b
Camino Real 3,64 A cd 3,63 A ¢
Dover 3,54 A e 3,52 A d
Oso Grande 3,64 A cd 3,65 A ¢
Toyonoka 3,66 B be 3,77 A a
Tudla-Milsei 3,51 A e 3,50 A d
Ventana 3,62 B d 3,70 A Db

* Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste

de Tukey e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste t.

Para o sistema convencional, os frutos das cultivares Campinas e Aromas
apresentaram os maiores valores de pH (3,70 e 3,67, respectivamente) e Dover e Tudla-Milsei
os menores (3,54 e 3,51, respectivamente). No sistema organico, a cultivar Toyonoka teve o
pH mais elevado (3,77), diferindo estatisticamente das demais.

Resultados muito semelhantes aos determinados nesse trabalho foram encontrados por
Krolow et al. (2007), comparando as caracteristicas quimicas de frutos da cultivar Aromas
produzida nos sistemas orginico e convencional, sendo encontrado para o manejo

convencional um valor de pH de 3,27 e para o orgénico de 3,52.
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Morangos organicos das cultivares Jonsok, Polka e Honeoye foram avaliados por
Leskinen et al. (2002) em experimento realizado na Finlandia por dois anos seguidos (1997 e
1998), mostrando que os valores de pH dos frutos variaram entre 3,2 e 3,5 em ambos os anos
de estudo.

Conti et al. (2002) encontraram variagdo significativa entre o pH das cultivares
Princesa Isabel, Dover e Guarani em um estudo que avaliou a qualidade dos frutos em ensaios
conduzidos em Atibaia/SP e Piracicaba/SP sob manejo convencional. Esses autores
afirmaram que a determinag@o do pH dos frutos é importante na defini¢do da finalidade de
uso das cultivares, pois segundo Passos (1982), o pH 4cido é propriedade de morangos para

uso industrial e 0 mercado consumidor de frutos in natura prefere frutos pouco acidos.

A Tabela 2 apresenta os valores em porcentagem para a umidade de frutos das oito
cultivares de morangueiro conduzidas nos sistemas orginico e convencional de producio.
Comparando os sistemas de producdo, pode-se afirmar que os frutos das cultivares Aromas
(90,53%) e Tudla-Milsei (89,21%) apresentaram maior porcentagem de umidade no sistema
convencional, enquanto Camino Real (90,46%) e Oso Grande (88,79%), no sistema orgénico.
Abu-Zahra et al. (2007) mencionam que os frutos de morango provenientes do sistema
organico tiveram maior porcentagem de umidade em suas avaliagdes. O teor de umidade tem
relacdo direta com a textura do produto, sendo um dos fatores responsaveis pelo turgor e pela
firmeza do tecido (Chitarra & Chitarra, 2005), portanto, estd diretamente relacionado com a

vida pés-colheita dos frutos de morango.
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Tabela 2. Médias dos teores de umidade (%) de oito cultivares de morango avaliadas nos

sistemas convencional e orgdnico de cultivo. Guarapuava, UNICENTRO, 2008.

CULTIVAR CONVENCIONAL ORGANICO
Aromas 90,53 A a 89,64 B a
Campinas 87,28 A b 87,23 A b
Camino Real 89,57 B A 90,46 A ¢
Dover 89,67 A A 89,92 A a
Oso Grande 89,16 B A 88,79 A ab
Toyonoka 87,31 A b 87,18 A b
Tudla-Milsei 89,21 A a 88,81 B ab
Ventana 89,16 A a 89,31 A a

* Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste

de Tukey e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste t.

No sistema convencional, apenas as cultivares Toyonoka (87,31%) e Campinas
(87,28%) tiveram menores teores de umidade nos frutos, diferindo estatisticamente das
demais. Embora na descri¢do de cultivares feita por Shaw (2004), a cultivar Campinas seja
considerada de polpa mole, nesse trabalho nio foi verificado um alto teor de 4gua na polpa
dos frutos. Para o sistema organico, o comportamento dos frutos ndo foi muito diferente,
sendo que Toyonoka, Campinas, Oso Grande e Tudla-Milsei apresentaram as menores
porcentagens de umidade. Nesse sentido, as cultivares Oso Grande e Tudla-Milsei,
consideradas produtoras de frutos firmes de fato tem menores quantidades de 4gua na polpa.

Abu-Zahra et al. (2007) também avaliaram a umidade de frutos de morango da cultivar
Honor, em experimento na regido Nordeste de Israel, cultivadas em sistemas convencional e
organico de producdo, com diferentes concentracdes de matéria orginica. Os resultados
obtidos indicaram que os frutos provenientes do sistema convencional apresentaram 93,37%
de umidade, enquanto que os provenientes do sistema organico tiveram a umidade variando
de 92,61 até 93,04%, para as vérias concentragdes de matéria organica. Ainda, os frutos do
tratamento controle, atingiram 93,11% de umidade, o que indicou haver pouca variacdo no
teor de umidade dos frutos de morango, quando cultivados sob diferentes manejos de
produgdo. Portanto, cumpre ressaltar que os resultados obtidos pelos autores corroboram aos
encontrados nesse trabalho.

Em estudo realizado por Leskinen et al. (2002) para as cultivares Jonsok, Polka e
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Honeoye produzidas em sistema organico na Finldndia durante os anos de 1997 e 1998, foi
observado que os morangos organicos apresentaram maior teor de umidade que aqueles
provenientes do cultivo convencional. Nesse mesmo trabalho, os dados corroboram com o
que foi encontrado por Mokkila et al. (1998), quando compararam frutos de morango obtidos
dos dois sistemas de producdo e afirmaram a efetividade do sistema orginico em produzir
frutos com maior teor de umidade, mas diferem dos resultados encontrados pelos autores do
presente trabalho.

Considerando os teores de sélidos soluveis (Tabela 3), pode-se afirmar que apenas os
frutos da cultivar Aromas apresentaram maior teor no sistema organico (7,33). Camino Real
(7,96), Dover (7,93) e Oso Grande (8,50) produziram frutos com maior teor de sélidos
soldveis no sistema convencional. O teor de sélidos soldveis tem tendéncia a aumentar com o
avanco da maturacdo, sendo constituidos principalmente por acticares, sendo varidveis com a

espécie, a cultivar, estddio de maturagéo e o clima (Chitarra & Chitarra, 2005).

Tabela 3. Médias dos teores de soélidos soliveis (°Brix) de oito cultivares de morango

avaliadas nos sistemas convencional e organico de cultivo. Guarapuava,

UNICENTRO, 2008.

CULTIVAR CONVENCIONAL ORGANICO
Aromas 7,03 B d 7,33 A d
Campinas 8,56 A b 8,40 A b
Camino Real 7,96 A ¢ 7,40 B d
Dover 7,93 A ¢ 7,26 B d
Oso Grande 8,50 A b 8,06 B c
Toyonoka 9,83 A a 10,00 A a
Tudla-Milsei 8,10 A ¢ 7,90 A ¢
Ventana 8,76 A b 8,10 A ¢

* Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste

de Tukey e maitscula na linha néo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste t.

No sistema convencional, os frutos de Toyonoka se destacaram quanto ao teor de
solidos soluveis (9,83 °Brix), diferindo de todas as outras cultivares, o que ji era esperado,
pois essa cultivar € conhecida pelo excelente sabor relacionado ao teor de sélidos soluveis

(Ronque, 1998; Chitarra & Chitarra, 2005). No outro extremo, os frutos da cultivar Aromas se
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destacaram por apresentar o menor Brix (7,03). Comportamento semelhante foi observado no
sistema organico, quando novamente os frutos da cultivar Toyonoka sobressairam em relagdo
as demais , apresentando elevado teor de sélidos soldveis (10,00 °Brix).

Frutos da cultivar Honor, provenientes dos manejos orgénico e convencional, quando
avaliados para teor de so6lidos soluveis, por Abu-Zahra et al. (2007), se mostraram superiores
no sistema orgéanico. Os teores de solidos soltiveis variaram de 6,91 até 7,09 °Brix para as
diferentes concentracdes de matéria organica no solo (1,5 kg MO m’z; 3,0 kg MO m'z; 4,5 kg
MO m™ e 6,0 kg MO m?), enquanto que os frutos do sistema convencional tiveram uma
média de 6,61 °Brix. Comparando aos dados obtidos no presente trabalho, pode-se afirmar
que tanto os frutos orgédnicos quanto os convencionais avaliados na Finlandia, apresentaram
menores teores de solidos soliveis que todas as oito cultivares testadas na regido de
Guarapuava, o que pode ser explicado pelas diferentes condi¢gdes ambientais dos locais de
cultivo (Chitarra & Chitarra, 2005). Krolow et al. (2007) também compararam o teor de
solidos soluveis de frutos de diferentes sistemas de cultivo, da cultivar Aromas, € encontraram
uma superioridade de 16,1% para os frutos do sistema alternativo, assemelhando-se com os
resultados do presente trabalho, quando a cultivar Aromas também foi superior no sistema
organico. A média do teor de sélidos soliveis para o sistema convencional determinada por
aqueles autores foi de 6,20 °Brix e para o sistema orgénico foi de 7,20 °Brix, enquanto que
neste trabalho foi de 7,03 °Brix para o convencional e 7,33 °Brix para o orginico, o que
mostra o maior acimulo de s6lidos soldveis nas cultivares avaliadas em Guarapuava.

Conti et al. (2002) verificaram grande variacdo no teor de sdlidos soldveis das
cultivares Campinas, Dover e Guarani, produzidas sob manejo convencional em experimentos
realizados em Atibaia/SP e Piracicaba/SP, sendo encontrados valores de 8,37 °Brix para
Campinas, 7,20 °Brix para Guarani e 7,10 °Brix para Dover. Os valores encontrados para as
cultivares Campinas e Dover por Conti et al. (2002) sdo similares aos determinados na
presente pesquisa, podendo inferir que as cultivares t€m um comportamento semelhante para
a caracteristica avaliada, mesmo em diferentes regides de cultivo.

Valores de sélidos soliiveis muito inferiores aos encontrados no presente trabalho
foram obtidos por Dias et al. (2006) quando caracterizaram frutos das cultivares Campinas e
Dover (6,5 e 6,0, respectivamente) cultivadas de forma convencional. Essa constatagio
corrobora com Conti et al. (2002) quando cita a grande varia¢do no teor de sélidos soliveis e

também com Chitarra & Chitarra (2005), que afirmam que o teor de sélidos soliveis pode
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variar com a espécie, a cultivar, o estddio de maturacdo e o clima.

Valores bastante superiores para a caracteristica solidos soliveis foram encontrados
por Krivorot & Dris (2002) quando investigaram frutos de morango das cultivares
Festivalnaya, Florida, Holiday e Tenira produzidos sob manejo convencional. O estudo
desenvolvido por eles comparou valores de sélidos soldveis para os frutos recém-colhidos e
para os frutos armazenados congelados. Os maiores teores de SS foram encontrados para os
frutos frescos, Festivalnaya (8,3%), Florida (8,4%), Holiday (11,0%) e Tenira (7,8%), porém
sem diferencas significativas para os frutos congelados, Festivalnaya (8,0), Florida (8,1),
Holiday (10,2) e Tenira (7,2). O que comprova que o congelamento nio reduz a qualidade dos
frutos, corroborando com os resultados encontrados no presente trabalho.

Para a caracteristica acidez (Tabela 4) observou-se que os frutos das cultivares
Campinas e Tudla-Milsei apresentaram as maiores porcentagens no sistema orgénico,
enquanto que para as demais cultivares, o sistema de produgdo ndo influenciou no teor de
acidez. Pode-se afirmar que com o amadurecimento, os frutos perdem rapidamente a acidez,
mas em alguns casos, hd um pequeno aumento nos valores com o avango da maturacio
(Chitarra & Chitarra, 2005), podendo ser este o motivo da diferenca de acidez entre as

cultivares.

Tabela 4. Médias dos teores de acidez titulavel (% acido citrico) de oito cultivares de morango
avaliadas nos sistemas convencional e organico de cultivo. Guarapuava,

UNICENTRO, 2008.

CULTIVAR CONVENCIONAL ORGANICO
Aromas 0,97 A bc 0,93 A ¢
Campinas 0,88 B d 0,95 A ¢
Camino Real 0,94 A ¢ 0,91 A ¢
Dover 1,01 A Db 1,05 A Db
Oso Grande 0,97 A bc 0,93 A ¢
Toyonoka 1,01 A b 1,04 A b
Tudla-Milsei 1,12 B a 1,21 A a
Ventana 0,99 A bc 1,01 A b

* Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste

de Tukey e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste t.
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Dentro do sistema convencional, Tudla-Milsei foi a cultivar que apresentou frutos com
maior acidez titulavel (1,12 %), diferindo significativamente das demais e Campinas, a menor
acidez (0,88%), também diferindo estatisticamente das outras cultivares. Para o sistema
organico, novamente os frutos da cultivar Tudla-Milsei se apresentaram mais acidos (1,21%),
diferindo das demais cultivares avaliadas.

Krolow et al. (2007) determinaram a acidez em frutos da cultivar Aromas e
encontraram uma diferenca 5,2% menor para frutos provenientes do sistema organico, quando
comparados aos do sistema convencional. O resultado encontrado vem corroborar com o do
presente trabalho, pois foi verificada uma pequena diferenca de porcentagem entre os frutos
da cultivar Aromas para a caracteristica acidez tituldvel, sendo que a menor porcentagem foi
encontrada nos frutos do sistema organico.

Também Abu-Zahra et al. (2007) determinaram a acidez para frutos da cultivar Honor
proveniente do sistema convencional, encontrando uma acidez de 0,99%, e para o sistema
organico a acidez variou de 0,93 até 0,96%.

Dias et al. (2006) quando avaliaram as cultivares Campinas, Dover e Sweet Charlie
manejadas convencionalmente encontraram 1,3, 1,3 e 1,5 % de 4cido citrico, respectivamente.
No presente trabalho foram encontrados valores inferiores para a cultivar Campinas e
semelhantes para Dover.

A Tabela 5 apresenta os valores da relacdo entre sdlidos soliveis e acidez tituldvel
(SS/AT) e, comparando os sistemas de producdo adotados, observou-se que o sistema
convencional foi mais efetivo em aumentar essa relagdo para os frutos das cultivares
Campinas, Camino Real, Dover, Tudla-Milsei e Ventana. Os frutos de "Aromas’ tiveram a
melhor relagdo SS/AT no sistema orgénico, enquanto que os frutos de ‘Oso Grande e
"Toyonoka’” ndo sofreram influéncia do manejo adotado. Levando-se em consideragéo que a
relacdo indica a existéncia de equilibrio entre esses dois componentes, especificando o teor
minimo de sélidos e o mdximo de acidez, para se determinar de forma mais contundente o
real sabor. Para o morango, comercialmente, o teor minimo de SS (%) é de 7,0 e o teor
maximo de AT (%) € de 0,8 (Chitarra & Chitarra, 2005), resultando numa relagdo SS/AT de

8,75, valor atingido apenas por algumas das cultivares testadas no presente trabalho.
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Tabela 5. Médias da relagéo entre s6lidos soliiveis e acidez titulavel (SS/AT) de oito cultivares
de morango avaliadas nos sistemas convencional e orgénico de cultivo. Guarapuava,

UNICENTRO, 2008.

CULTIVAR CONVENCIONAL ORGANICO
Aromas 7,24 B D 7,88 A ¢
Campinas 9,72 A 8,84 B b
Camino Real 8,47 A B 8,13 B ¢
Dover 7,85 A ¢ 6,91 B d
Oso Grande 8,76 A b 8,67 A b
Toyonoka 9,74 A a 9,61 A a
Tudla-Milsei 7,23 A d 6,52 B d
Ventana 8,85 A b 8,01 B c

* Médias seguidas de mesma letra mintdscula na coluna ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste

de Tukey e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste t.

Tanto no sistema convencional, quanto no sistema organico, o melhor balanco entre os
constituintes doces e 4cidos foi atribuido aos frutos da cultivar Toyonoka. No sistema
convencional, os frutos de Toyonoka tiveram uma relacio SS/AT de 9,74 e no sistema
organico de 9,61. Cabe ressaltar que no sistema orginico, a cultivar Toyonoka diferiu
significativamente das demais cultivares.

Para a cultivar Aromas, Krolow et al. (2007) encontraram uma relagdo SS/AT para os
frutos do sistema orgadnico 24,3% superior aos frutos do sistema convencional. Esses
resultados estdo de forma geral de acordo com os resultados encontrados no presente trabalho,
onde a porcentagem obtida pelo sistema orgénico foi 8,12% superior ao convencional para a
mesma cultivar.

Schopplein et al. (2002) avaliaram 11 cultivares de morango no ano de 1999, obtidas
do manejo convencional e encontraram uma relagéo entre o teor de sélidos soliveis e acidez
titulavel que variou de 8,7 até 12,4, com média de 10,6. Nesse sentido pode-se afirmar que o
equilibrio entre os constituintes doces e dcidos dos frutos naquele experimento foi superior ao
encontrado no presente trabalho para o manejo convencional, mais uma vez podendo ser
explicado pela variagdo entre as espécies, as cultivares e o clima (Chitarra & Chitarra, 2005).

Nesse mesmo contexto, Dias et al. (2006) determinaram valores equivalentes a 5,0; 4,6

e 5,1 para os frutos das cultivares Campinas, Dover e Sweet Charlie, respectivamente,
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produzidas no sistema convencional de cultivo. Esses resultados estdo bem abaixo dos
encontrados no presente trabalho, sendo que este fato pode estar relacionado ao padrdo de
maturacdo utilizado na colheita dos frutos, pois todas as trés cultivares testadas por Dias et al.
(2006) apresentaram uma baixa relagdo SS/AT.

Por meio da Tabela 6, pode-se observar que quanto ao sistema de producdo adotado,
os frutos de Dover (5,06 g 100g™") e Tudla-Milsei (5,08 g 100g™") apresentaram maiores
concentragdes de aglicar no sistema organico, enquanto que os frutos de Aromas (5,17 g
100g-1) e Camino Real (5,01 g IOOg'l) apresentaram as maiores concentragdes no sistema

convencional.

Tabela 6. Médias da concentragdo de acgucares redutores totais (g acticar IOOg'1 amostra) de
oito cultivares de morango avaliadas nos sistemas convencional e orginico de

cultivo. Guarapuava, UNICENTRO, 2008.

CULTIVAR CONVENCIONAL ORGANICO
Aromas 5,17 A a 4,94 B A
Campinas 5,14 A ab 5,02 A A
Camino Real 5,01 A ab 4,73 B A
Dover 4,75 B b 5,06 A A
Oso Grande 5,00 A ab 5,02 A A
Toyonoka 5,04 A ab 4,97 A A
Tudla-Milsei 4,74 B b 5,08 A A
Ventana 4,88 A ab 4,91 A A

* Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste

de Tukey e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste t.

Comportamento semelhante entre as cultivares foi observado quando comparados os
teores de agucares no sistema convencional, sendo nos frutos de Aromas quantificadas as
maiores quantidades de acticar (5,17 g/100g amostra). J4 os frutos provenientes do sistema
organico ndo apresentaram diferencas significativas entre si quanto ao teor de acticares. A
concentracdo desses compostos muda progressivamente nas células vegetais e representa um
parametro que pode ser utilizado para o acompanhamento das condi¢des pds-colheita dos
produtos horticolas (Chitarra & Chitarra, 2005).

Krivorot & Dris (2002) determinaram o teor de agicares em frutos de morango das
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cultivares Festivalnaya, Florida, Holiday e Tenira sob manejo convencional, em frutos frescos
e congelados e observaram que nos frutos frescos, o teor de agucares foi bastante inferior ao
dos frutos congelados. Nos frutos frescos variou de 2,97 até 4,62 e nos congelados de 5,97 até
6,94. Comparando os resultados obtidos por Krivorot & Dris (2002) para os frutos congelados
(média de 6,45) com os do presente trabalho (média de 4,97), sugere-se que o baixo acimulo
de acucares observado pode ser explicado pelas condi¢des climdticas ou mesmo pela
caracteristica peculiar de cada cultivar. Dias et al. (2006) avaliaram frutos de morango das
cultivares Campinas, Dover e Sweet Charlie produzidas de maneira tradicional e encontraram
valores equivalentes a 5,36, 4,52 e 4,89% de acgucares, respectivamente. Esses resultados
assemelham-se muito aos do presente trabalho para as cultivares Campinas (5,14) e Dover
(4,75).

Leskinen et al. (2002) encontraram um teor de 8,1 g/100g de agicar nos frutos da
cultivar Polka, 6,4 g/100g para Jonsok e 7,2 g/100g para Honeoye no ano de 1997 em
experimento com produgdo organica na Finlandia. J4 em 1998, os teores de acticares foram de
6,9 g/100g para Polka, 5,6 g/100g para Jonsok e 6,0 g/100g para Honeoye. Os autores
concluiram que no ano de 1997, o verdo foi mais quente e seco, o que levou a um maior
acumulo de acticares nos frutos.

Os dados da literatura assemelham-se aos encontrados no presente trabalho,
confirmando o fato de que a temperatura e a intensidade luminosa auxiliam no acimulo de
acucares nos frutos, pois a média das temperaturas maximas durante o periodo do
experimento, segundo dados da Estacdo Metereoldgica do Campus Cedeteg/UNICENTRO,
nao ultrapassou os 25,3°C, valor bastante inferior ao nivel critico relatado por Ronque (1998)
para o morangueiro, que € de 32°C.

A Tabela 7 apresenta os resultados das determinacdes dos teores de vitamina C dos
frutos das cultivares avaliadas. Observou-se que apenas os frutos de Campinas apresentaram
maior teor de vitamina C no sistema organico, a diferenca entre os dois sistemas de producdo
foi de cerca de 26,3% em favor do cultivo organico. Por outro lado, os frutos de Camino Real,

Oso Grande e Ventana concentraram maiores teores de vitamina C no sistema convencional.
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Tabela 7. Médias dos teores de vitamina C (mg vit. C 100g" amostra) de oito cultivares de
morango avaliadas nos sistemas convencional e orgénico de cultivo. Guarapuava,

UNICENTRO, 2008.

CULTIVAR CONVENCIONAL ORGANICO
Aromas 82,99 A a 75,46 A a
Campinas 56,88 B ¢ 77,17 A a
Camino Real 84,00 A a 67,28 B bc
Dover 61,14 A ¢ 62,32 A cd
Oso Grande 74,56 A b 55,73 B d
Toyonoka 61,60 A 55,26 A d
Tudla-Milsei 73,66 A b 61,96 A cd
Ventana 86,42 A a 71,61 B ab

* Médias seguidas de mesma letra mintdscula na coluna ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste

de Tukey e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste t.

Quanto aos teores de vitamina C das cultivares, para o sistema convencional, pode-se
afirmar que os frutos de Ventana (86,42 mg 100g" amostra), Aromas (82,99 mg 100g”
amostra) e Camino Real (84,00 mg IOOg'1 amostra) obtiveram os maiores teores, nao
apresentando diferencas significativas entre si. Para o sistema organico, o teor de vitamina C
dos frutos foi menor, sendo que os maiores teores foram encontrados nos frutos das cultivares
Campinas (77,17 mg 100g'1 amostra), seguida por Aromas (75,46 mg 100" amostra) e
Ventana (71,61 mg IOOg’1 amostra). Os menores teores foram observados nos frutos de
Toyonoka (55,26 mg 100g™" amostra), Oso Grande (55,73 mg 100g" amostra), Tudla-Milsei
(61,96 mg 100g'1 amostra) e Dover (62,32 mg IOOg'1 amostra).

Krolow et al. (2007) estudando frutos da cultivar Aromas produzidos sobre manejo
organico e convencional, encontraram uma superioridade de 8,4% para o sistema
convencional, com 52,08 mg/100 mL para o sistema organico e 56,50 mg/100 mL para o
convencional.

Abu-Zahra et al. (2007) avaliaram frutos de morango da cultivar Honor no Nordeste
de Israel com diferentes substratos (convencional, controle e com diferentes concentragdes de
adubos organicos - 1,5; 3,0; 4,5 ¢ 6,0 kg de matéria organica m™), encontrando 41,25 mg
vitamina C/100g amostra para os frutos provenientes do sistema convencional e valores que

variaram de 43,33 até 50,50 mg/100g de vitamina C para os frutos adubados com diferentes
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concentragdes de matéria orginica. Todos os teores determinados por aqueles autores sio
inferiores aos do presente trabalho, o que pode ser explicado por Chitarra & Chitarra (2005)
quando afirmam que a vitamina C € o componente nutricionalmente mais importante nos
frutos e o seu teor pode ser utilizado como um indice de qualidade dos alimentos, pois varia
no produto de acordo com as condi¢des de cultivo, no caso desta comparagdo, condi¢des
geogréficas diferentes. Segundo aqueles autores, a intensidade e a duracdo da exposicao dos
frutos aos raios solares durante a estacdo de crescimento tém influéncia definida na
quantidade de dcido ascérbico formado, pelo fato de ele ser sintetizado a partir de agticares
supridos por meio da fotossintese.

Na Tabela 8, sdo apresentados os valores dos teores de antocianinas nos frutos de
morango das cultivares avaliadas. Para a caracteristica em questdo, com excecdo dos frutos
das cultivares Tudla-Milsei e Ventana, todas as demais cultivares (Aromas, Campinas,
Camino Real, Dover, Oso Grande e Toyonoka) tiveram os maiores teores de antocianina no

sistema organico.

Tabela 8. Médias dos teores de antocianinas (mg de cianidina-3-glicosideo 100g™ amostra) de
oito cultivares de morango avaliadas nos sistemas convencional e orginico de

cultivo. Guarapuava, UNICENTRO, 2008.

CULTIVAR CONVENCIONAL ORGANICO
Aromas 34,10 B ¢ 37,20 A ¢
Campinas 28,10 B d 33,20 A cd
Camino Real 48,20 B a 52,30 A a
Dover 40,50 B b 45,30 A Db
Oso Grande 38,90 B b 41,60 A b
Toyonoka 14,90 B e 16,50 A e
Tudla-Milsei 51,00 A a 44,00 B b
Ventana 32,40 A ¢ 29,90 B d

* Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste

de Tukey e maitiscula na linha ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste t.

Dentro do sistema convencional, as cultivares que se sobressairam foram Tudla-Milsei
e Camino Real, com 51,00 e 48,20 mg de cianidina-3-glicosideo IOOg'l, respectivamente,

sendo que os frutos de Toyonoka apresentaram o menor teor de pigmentos de cor forte, 14,90
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mg 100g”. No sistema orginico, o comportamento das cultivares frente a caracteristica
analisada foi semelhante, onde os frutos da cultivar Camino Real, conhecidos pela coloragdo
vermelho-escura, apresentaram 52,30 mg de cianidina-3-glicosideo 100g™ amostra e os
frutos de Toyonoka novamente foram quantificados com o menor teor de antocianinas (16,50
mg 100g'1). A baixa concentragdo de antocianinas e conseqiientemente a pouca coloragdo é
explicada por Shaw (2004), quando afirma que nos anos agricolas cujas temperaturas sao
mais amenas, a coloragdo dos frutos da cultivar Toyonoka se tornam mais pronunciadas
tendendo a vermelho-intensa. Sob temperaturas mais elevadas, os frutos ndo atingem uma
coloragdo atrativa. De fato, no decorrer do desenvolvimento do presente trabalho, de julho de
2007 a fevereiro de 2008, segundo dados da Estacdo Metereolégica do Campus
Cedeteg/UNICENRO, as temperaturas foram amenas, inclusive no inverno, quando a média
das temperaturas minimas ficou em 15,5°C, valor que fica acima do nivel critico citado por
Ronque (1998) para a cultura do morango, que € de 11,4°C.

Uma diferenca de 106,1% do sistema organico para o convencional, foi observada por
Krolow et al. (2007) para o teor de antocianinas da cultivar Aromas. No sistema
convencional, encontraram 17,60 mg/100g e no organico 36,29 mg/100g. No presente
trabalho, para a mesma cultivar foi encontrada uma diferenga menor do sistema organico para
o convencional, apenas 8,3% favoravel para o manejo alternativo. A diferenca entre os teores
de antocianinas na mesma cultivar para diferentes regides de cultivo pode ser explicada pelo
fator ambiental denominado luminosidade, conforme Chitarra & Chitarra (2005) a
insuficiéncia de luminosidade afeta o desenvolvimento da coloragdo, por afetar a sintese de
pigmentos .

Segundo Abu-Zahra et al. (2007), os frutos da cultivar Honor tiveram os teores de
antocianinas variando entre 38,89 e 42,88 mg de pelargonidina-3-glicosideo/100g nas
diferentes concentragdes de matéria organica e 39,34 mg/100g no sistema convencional. Mas
Chitarra & Chitarra (2005) explicam que a variacdo na cor e por conseqiiéncia, na quantidade

do pigmento antocianina ¢ comum entre cultivares da mesma espécie.

4. CONCLUSOES

Foi observado um comportamento bastante diferenciado para as cultivares, dentro dos

sistemas de cultivo e entre elas para as caracteristicas fisico-quimicas.
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De modo geral, o sistema convencional produziu frutos com maiores teores de solidos
soluveis, melhor relagdo SS/AT e maiores teores de vitamina C. O sistema organico produziu
frutos com maiores teores antocianinas.

Destaque para o teor de sélidos soliveis e para a relagdo SS/AT dos frutos da cultivar
Toyonoka, para a concentracdo de vitamina C dos frutos da cultivar Ventana e para o teor de

antocianinas dos frutos de Tudla-Milsei e Camino Real.
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CAPITULO 111

RESUMO

Leticia Kurchaidt Pinheiro Camargo. Andlise sensorial de frutos de morangueiro obtidos de

diferentes sistemas de cultivo.

O presente estudo teve como objetivo avaliar a preferéncia e a aceitabilidade de oito
cultivares (Aromas, Camino Real, Campinas, Dover, Oso Grande, Toyonoka, Tudla-Milsei e
Ventana) de morango (Fragaria x ananassa) cultivadas em diferentes sistemas de producio.
Foram aplicados testes de ordenagdo-preferéncia para os atributos sensoriais de aroma, sabor
e textura e escala hedonica para o atributo aparéncia. As andlises sensoriais ocorreram em
duas épocas distintas ao longo do ciclo da cultura e os testes foram aplicados a 24 e 52
julgadores, respectivamente. De modo geral, os frutos provenientes do sistema organico de
produgdo foram preferidos pelos julgadores para os atributos sensoriais avaliados. Para sabor
e textura dos frutos, ndo houve diferenca significativa entre as cultivares nas duas épocas de
avaliacdo. Para o atributo aroma, na primeira época de avaliacdo ndo foram observadas
diferencas significativas entre as cultivares e na segunda época, houve um comportamento
diferenciado por parte das cultivares dentro dos sistemas de cultivo. Quanto a aparéncia, as
maiores notas foram atribuidas para os frutos do sistema organico. Na primeira época de
avaliagdo, destaque para as cultivares Dover, Ventana e Tudla-Milsei no sistema
convencional. Na segunda época de avaliacdo, as maiores notas foram atribuidas para a
aparéncia dos frutos da cultivar Ventana no sistema convencional e de Tudla-Milsei no

organico.

Palavras-chave: Fragaria x ananassa, aceitabilidade, preferéncia, sabor, aroma, aparéncia.

64



ABSTRACT

Leticia Kurchaidt Pinheiro Camargo. Sensory analysis of strawberry fruits obtained from

different cropping systems.

The aim of this study was to evaluate the preference and acceptability of eight
cultivars (Aromas, Camino Real, Campinas, Dover, Oso Grande, Toyonoka, Tudla-Milsei and
Ventana) of strawberry (Fragaria x ananassa) grown in different cropping systems. Tests
were used to ordinance-preference for sensory attributes of smell, flavor and texture and
scales hedonic to attribute the appearance. The sensory analysis occurred in two distinct
seasons during the course of culture. The tests were applied to 24 and 52 judges, respectively.
Generally, the fruit from the organic system of production were preferred by judges for
sensory attributes evaluated. For flavor and texture of the fruit, there was no significant
difference between the cultivars in two seasons of evaluation. To smell, in the first season of
evaluation no significant differences between cultivars and in the second season, there was a
different behavior on the cultivars within the cropping systems. As for appearance, the highest
notes were given to the fruits of the organic system. In the first season of evaluation, emphasis
on the cultivars Dover, Ventana and Tudla-Milsei the conventional system. In the second
season of evaluation, the highest notes were given to the appearance of the Ventana in the

conventional system and Tudla-Milsei in the organic system.

Keywords: Fragaria x ananassa, acceptability, preference, flavor, smell, appearance.
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1. INTRODUCAO

Os testes orientados ao consumidor avaliam a preferéncia, a aceitabilidade ou o grau
com o qual se gosta ou desgosta do produto e podem ser de preferéncia, de aceitacio e
hedonicos. Os testes orientados ao produto sdo utilizados buscando distinguir diferencas entre
amostras de produtos, ordenar tais amostras, avaliar a intensidade de determinado atributo no
produto e descrever sensorialmente os atributos. Os testes orientados ao produto podem ser de
diferenca, de ordenacdo, de avaliacio de intensidade e descritivos (De Penna, 1999;
Clemente, 2001).

Os elementos de avaliacdo sensorial considerados sdo: o sabor, o gosto, o odor, a
textura, a cor e a inter-relacdo dos sentidos (Ferreira, 1999; Monteiro, 1984).

Segundo Chitarra & Chitarra (2005), o sabor e o aroma sdo apreciados em conjunto e
designados como flavor, porque essas caracteristicas correlacionam-se e sdo consideradas
como atributo de qualidade unico. O flavor, na realidade, € a percepcdo sutil e complexa da
combinagdo entre sabor (doce, dcido, adstringente, amargo), odor (substincias volateis) e
textura (firmeza, maciez, granulosidade). A qualidade do flavor pode ser afetada por
diferentes fatores, tais como grau de maturacdo, -cultivar, irrigagdo, nutricio e
armazenamento.

A textura é um dos atributos de qualidade mais importantes e relaciona-se com o
flavor, porque a liberagcdo de compostos presentes no produto que sio perceptiveis ao paladar,
sdo também, relacionados com a estrutura do tecido (Chitarra & Chitarra, 2005).

Ainda, conforme Chitarra & Chitarra (2005), os componentes do atributo sensorial
aparéncia sdo o tamanho, a forma, a cor, o brilho e os defeitos. O tamanho e a forma sdo
importantes porque a variagdo entre as unidades individuais de um produto pode afetar a
escolha pelo consumidor. A coloragdo € o atributo de qualidade mais atrativo para o
consumidor e varia intensamente com as espécies € mesmo entre as cultivares. No caso do
morango, o pigmento que d4 cor ao produto é a antocianina e a variacdo na cor entre as
cultivares da mesma espécie € devida as diferencas nas quantidades desses pigmentos.

Carvalho et al. (2005) avaliaram a preferéncia de cultivares de cenoura e concluiram
que nos testes de ordenagdo, a cultivar Alvorada proveniente de cultivo orginico e cozida em
dgua, foi preferida pelos consumidores em detrimento da mesma cultivar proveniente do

sistema convencional. Assim como no teste de comparacdo pareada, a mesma cultivar,
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proveniente de cultivo organico e preparada a vapor foi preferida pelos provadores.

Ainda conforme a FAO (Organizacdo das Nagdes Unidas para Agricultura e
Alimento), mag¢as ‘Golden Delicious’ cultivadas organicamente sdo mais firmes e receberam
melhores notas para sabor de um painel de andlise sensorial do que macds cultivadas
convencionalmente (Neves et al., 2005)

Segundo Darolt (2003), estudos sobre a qualidade organoléptica do produto organico
avaliando sabor, aroma, acidez e palatabilidade sdao pouco conclusivos quando comparados ao
cultivo convencional. Ele aponta que a falta de controle de indmeras varidveis dificulta a
pesquisa comparativa e que ainda nao se pode afirmar que existam diferencas estatisticamente
significativas entre o sabor e o aroma de produtos organicos e convencionais.

Bonilla (1992), encontrou em seus estudos fatos que afirmam que 4cidos orginicos
ndo nitrogenados sdao determinantes do sabor e sdo reduzidos pelo efeito de fertilizantes
amoniacais. Em tomates, cenouras e couve-flor doses elevadas de fertilizantes sintéticos
nitrogenados proporcionam diminui¢do de sabor. Em macas e péras, ha uma reducdo do
periodo de conservacdo, sendo que os fendmenos respiratérios aumentam e hid menos
resisténcia a doengas e em batatas, as perdas por estocagem podem aumentar de 4% (sem N)

paral2% (com N).

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Local do experimento

O experimento foi conduzido no Setor de Olericultura do Departamento de Agronomia
da Universidade Estadual do Centro-Oeste — UNICENTRO, sob as coordenadas geograficas
25°23’36” S de latitude, 51°27°19” W de longitude e 1.120 m de altitude, em solo classificado
como Latossolo Bruno (Embrapa, 1999), clima subtropical imido mesotérmico Cfb, com
verdes frescos, invernos com ocorréncia de geadas severas e freqiientes, ndo apresentando
estacdo seca (classificacdo de Koppen ). As temperaturas médias anuais variam de 16 °C a 17
°C e a precipitacdo média anual estd em torno de 1500 mm.

Para o ensaio de campo foi utilizado o delineamento experimental de blocos
casualizados, com quatro repeti¢des. A parcela apresentou uma area util de 2m’ composta por

18 plantas, espacadas de 30 cm em forma triangular de acordo com o recomendado para a
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cultura por Ronque (1998).

Os canteiros com dimensdes equivalentes a 16m de comprimento, 1,00m de largura,
0,35m de altura e espagados de 0,40m foram levantados por meio de rotoencateirador. A
irrigacdo utilizada foi do tipo localizada com tubos gotejadores com orificios espagados de
0,30m. As mudas foram transplantadas no dia 1° de julho e apds o pegamento, foram afixados
sobre os canteiros filme plastico de 30 micras de coloragdo preta (“mulching”), conforme
recomendado para cultura. Cerca de 10 dias apés, as plantas dispostas sobre os canteiros
foram protegidas de intempéries climaticas por filme plédstico de 150 micras de espessura na

forma de tdneis, com altura de 0,80 cm da superficie do canteiro.

2.2. Material experimental

As cultivares de morango utilizadas foram Aromas, Camino Real, Campinas, Dover,

Oso Grande, Toyonoka, Tudla-Milsei e Ventana.

2.3. Sistemas de producao

Os frutos utilizados nas andlises sensoriais foram provenientes de dois ensaios
instalados no Setor de Olericultura do Departamento de Agronomia da Universidade Estadual

do Centro-Oeste/UNICENTRO.

2.3.1. Ensaio 1 - Sistema organico de producao

A drea onde foi instalado o sistema orgéanico de produgdo foi isolada por meio de
barreira fisica e vem sendo submetida a praticas especificas permitidas ao sistema por um
periodo superior a cinco anos.

Considerando a andlise quimica do solo foram aplicados, antes do plantio das mudas,
por parcela, 25 kg de esterco bovino, 100g de gesso agricola e 150g de fosfato natural de
rocha.

Os tratos culturais, incluindo toaletes, a fim de melhorar a insolacdo e o arejamento
das mudas, foram realizados quando necessédrios. Quanto ao controle de pragas e doengas,

foram utilizados produtos permitidos pela Instrugdo Normativa n° 07, de 17 de maio de 1999

68



do Ministério de Agricultura e do Abastecimento, para sistemas organicos de producao.

2.3.2. Ensaio 2 — Sistema convencional de producio

Para o cultivo no sistema convencional foram aplicados antes do plantio das mudas,
por parcela, de acordo com a anélise de solo, 400 g de superfosfato simples, 100 g de gesso
agricola, 50 g de cloreto de potéssio, 50g de uréia e 5 kg de esterco bovino, conforme andlise
quimica do solo.

Assim como no sistema de cultivo organico, também foram realizadas toaletes, a fim
de melhorar a insolagdo e o arejamento das mudas.

A adubagdo de manutencdo e o controle de pragas e doengas foram realizados de

acordo com o recomendado para a cultura.

2.4. Data e local da analise sensorial

As anélises sensoriais foram realizadas em datas e locais distintos. No dia 24/10/2007,
os testes foram aplicados no Campus Cedeteg, no Bloco do Setor de Agririas e no dia
02/01/2008, nas dependéncias do Campus Santa Cruz, na Universidade Estadual do Centro
Oeste-PR.

2.5. Analise sensorial

Os frutos utilizados para a andlise sensorial foram colhidos e imediatamente
encaminhados ao Laboratério de Andlise de Alimentos da UNICENTRO, para higienizacio e
preparo das amostras.

O painel sensorial foi composto por julgadores ndo treinados, porém, potenciais
consumidores do produto em questao.

Na primeira andlise, realizada no dia 24/10/2007, os testes foram aplicados a 24
pessoas, dentre elas, alunos, professores e funciondrios da UNICENTRO. Na segunda anélise,
realizada no dia 02/01/2008, foram utilizados 52 julgadores, sendo professores e funciondrios

da UNICENTRO e comunidade em geral.
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2.5.1. Atributos sensoriais

A cada julgador foram fornecidas em bandejas, quatro amostras de morango em
recipientes plasticos com tampa, codificados com niimeros de trés digitos ao acaso (Figura 1).
De acordo com a preferéncia, através de uma ficha (Anexo I), foi solicitado ordenar as

amostras da “menos preferida” (nota 1) até a “mais preferida” (nota 5), com relacdo aos

atributos aroma, sabor e textura.

(b)

Figura 1 (a) e (b). Apresentacdo das amostras para avaliagdo dos atributos de aroma, sabor e textura.

Para avaliagdo da aparéncia, os frutos de cada cultivar codificados com nimeros de
trés digitos ao acaso, foram apresentados em bandejas de poliestireno expandido recobertas
com filme transparente e esticavel de policloreto de vinila (PVC), dispostas em uma mesa de
amostragem sob luz branca (Figura 2). De acordo com a preferéncia e também mediante uma
ficha (Anexo II), foi solicitado ao julgador, escolher a expressdo que melhor representaria a
amostra, sendo que a escala hedonica € ancorada nos extremos gostei muitissimo” (nota 9) e

“desgostei muitissimo” (nota 1).
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Nowe. oATA

X na e carvespondente o paevrasapropriodas em coda coluna.

Figura 2 (a) e (b). Apresentacdo das amostras para avaliagdo do atributo aparéncia.

2.5.2. Testes sensoriais

Foram utilizados métodos sensoriais ou subjetivos, que avaliam a impressao do
individuo sobre a condi¢do do produto e de sua qualidade. Os testes sensoriais utilizados sdo
orientados ao consumidor e ao produto, sendo eles de ordenacdo-preferéncia para os atributos

aroma, sabor e textura, e escala hedonica de nove pontos para aparéncia.

2.6. Analise estatistica

O delineamento estatistico utilizado para o sorteio das amostras para a andlise
sensorial foi latice ou delineamento em blocos incompletos desbalanceados, devido ao
nimero de amostras (16 amostras = 2 sistemas de produgdo e 8 cultivares), considerando a
fadiga sensorial. Para a primeira andlise foram utilizadas 6 repeticdes e para a segunda, 13
repeticdes.

As médias das notas obtidas pelas cultivares foram comparadas pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade por meio do software Sisvar 4.0 (Ferreira, 2000). Para tratamento
estatistico dos dados néo foi realizada a analise em latice devido a baixa eficiéncia (< 100%) e
sim em blocos casualizados. As médias dos sistemas de producdo foram comparadas pelo

Teste t a 5% de probabilidade mediante uso do software Sigma Stat 1.0 (SPSS, 1995).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Analise de variancia

Quadro 1. Resumo do quadro de andlise de varidncia da primeira época de avaliacdo da

analise sensorial.

QM
FV GL SABOR AROMA TEXTURA | APARENCIA
Cultivar 7 0,03037" 0,1748™ 0,1689™ 74627
Sistema 1 0,1241™ 0,1186™ 0,5242™ 41,3437
Cultivar*Sistema 7 0,0585™ 0,0831™ 0,0400™ 3,6294"
Erro 80 0,1007 0,1099 0,1091 0,0496
CV(%) 18,68 19,51 19,44 16,41

* Significativo a 5% de probabilidade pelo teste F.
** Significativo a 1% de probabilidade pelo teste F.

Quadro 2. Resumo do quadro de andlise de varidncia da segunda época de avaliacdo da

analise sensorial.

QM
FV GL SABOR AROMA TEXTURA | APARENCIA
Cultivar 7 0,2083™ 0,2204" 0,1352™ 0,9643"
Sistema 1 0,0026™ 0,1816™ 0,1029™ 0,0066™
Cultivar*Sistema 7 0,2169" 0,1851™ 0,1196™ 0,2301™
Erro 192 0,1033 0,1053 0,1106 0,1861
CV(%) 18,86 19,07 19,53 17,23

* Significativo a 5% de probabilidade pelo teste F.
** Significativo a 1% de probabilidade pelo teste F.

Conforme o Quadro 1, pode-se observar que para a primeira época de avaliacdo, para a
fonte de variag@o cultivar, os atributos aroma e textura ndo foram significativos pelo teste F.
Para sistema, apenas a aparéncia apresentou diferenca significativa, a 1% e 5%. A interacdo
de cultivar e sistema, mostrou-se significativa somente para o atributo aparéncia.

Pelo Quadro 2, para cultivar, os atributos sabor e textura ndo apresentaram diferencas

significativas pelo teste F. Para a fonte de varia¢do sistema, nenhum dos atributos sensoriais
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avaliados foi significativo. E, para a interacdo entre cultivar e sistema, apenas o sabor dos
frutos foi significativo a 5% pelo teste F.
Cumpre ressaltar que os dados da primeira e da segunda época de avaliagdo foram

transformados para \y + 0,5.
3.2. Atributos sensoriais
Por meio das Figuras 3 e 4 pode-se observar a aceitagdo do atributo sabor para os

frutos de morango de oito cultivares avaliadas em diferentes sistemas de cultivo, em duas

épocas de avaliacio.

Aromas Aromas
Ventana, - Campinas Ventana, fﬁ -Campinas
Tudla-Milsei ﬂ 3 Camino Real Tudla-Milsei : K ._ 3 Camine Real
Toyonoka™ : . Dover Toyonoka Daover
Oso Grande Oso Grande

—— CONVENCIONAL ~——ORGANICO ——COMNVENCIONAL ~—— ORGANICO
Figura 3. Aceitacdo do atributo sabor para Figura 4. Aceitag¢do do atributo sabor para
frutos de oito cultivares de morango frutos de oito cultivares de morango
provenientes de diferentes sistemas de provenientes de diferentes sistemas de
cultivo, na primeira época de avaliagdo. cultivo, na segunda época de avaliacao.

Na Tabela 1, sdo apresentadas as médias das notas atribuidas pelos julgadores ao
atributo sabor. Quanto ao sistema de cultivo, o sabor dos frutos no sistema organico foi
preferido para a maioria das cultivares avaliadas (Aromas, Camino Real, Dover, Oso Grande
e Ventana), sendo que somente os frutos de Campinas e Tudla-Milsei foram consideradas de
melhor sabor no sistema convencional, para a primeira época de avaliacdo. Na segunda época
de avaliacdo, o sistema de cultivo ndo influenciou a preferéncia dos julgadores apenas para os
frutos da cultivar Ventana, sendo que os frutos de Aromas, Camino Real e Dover foram
preferidos no sistema organico e Campinas, Oso Grande e Toyonoka, no sistema

convencional.
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Tabela 1. Médias das notas atribuidas pelos julgadores ao atributo sabor, de frutos de oito
cultivares de morango avaliadas nos sistemas convencional e orgdnico de cultivo.

Guarapuava, UNICENTRO, 2008.

CONVENCIONAL ORGANICO
CULTIVAR 1° época 2° época 1° época 2° época
Aromas 1,83 B a 2,31 B a 2,17 A a 3,00 A a
Campinas 2,16 A a 2,53 A a 2,00 B a 2,15 B a
Camino Real 2,33 B a 2,15 B a 3,33 A a 3,00 A a
Dover 1,67 B a 2,15 B a 2,17 A a 2,77 A a
Oso Grande 2,50 B a 3,37 A a 3,17 A a 2,53 B a
Toyonoka 3,50 A a 2,53 A a 3,50 A a 2,23 B a
Tudla-Milsei 2,33 A a 2,15 A a 2,16 B a 1,83 B a
Ventana 2,50 B a 2,76 A a 2,67 A a 2,69 A a

* Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste

de Tukey e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste t.

Entre as cultivares, ndo foram observadas diferencas significativas, tanto para o
sistema convencional quanto para o sistema orgénico nas duas épocas de avaliacio dos frutos.
Embora ndo tenham sido observadas diferencas significativas entre as cultivares nas duas
épocas de andlise sensorial, Rios (1999) cita que, como o sabor € relacionado com outras
caracteristicas como a relacdo SS/AT, a coloracdo e o conteddo em 4cido ascdrbico e estes
fatores sdo altamente influenciados pelo ambiente, é aconselhdvel repetir a avaliacdo, no
inicio, na metade e no final do periodo de colheita.

Esses resultados corroboram com os obtidos por Darolt (2003), que menciona a
impossibilidade de afirmar que existem diferencas significativas entre cultivares da mesma
espécie quando provenientes de diferentes sistemas de cultivo.

Semelhantemente Abu-Zahra et al. (2007), quando avaliaram o sabor de frutos de
morango da cultivar Honor, em experimento na regido Nordeste de Israel, testando os
sistemas convencional e organico, com diferentes concentragdes de matéria organica, nio
observaram diferencas significativas entre os tratamentos, embora as maiores notas tenham
sido atribuidas aos frutos do sistema organico com a maior concentracdo de matéria organica.

Apesar de ndo serem verificadas diferencas significativas entre as cultivares

provenientes de diferentes sistemas de cultivo, Bittencourt (2006) verificou ao avaliar o sabor
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de quatro cultivares de morango (Aleluia, Oso Grande e Camarosa cultivadas sem agrotdxicos
e Sweet Charlie cultivada em sistema convencional), nas cidades de Monte Alegre do Sul e
Pedreira, ambas em Sdo Paulo, que apesar de o produto ser adquirido pela aparéncia, a
qualidade percebida pelo paladar é mais importante pelos consumidores e a caracteristica
mais valorizada é a dogura no sabor.

Nas figuras 5 e 6, esta representada a aceitagdo do atributo aroma para os frutos de

morango das oito cultivares avaliadas, nas duas datas de avaliacéo.

Aromas Aromas

355

Ventana, ~Campinas Ventana

Tudla-Milsei

\ ﬂ: A Camino Real

Toyonoka

~Dover

Oso Grande

ﬁw Campinas
Tudla-Milsei 3 ) Camino Real

Tovonoka

Oso Grande

“Dover

—— COMVENCIONAL ~—— ORGANICO —— CONVENCIONAL ~ —— ORGANICO

Figura 5. Aceitacdo do atributo aroma para  Figura 6. Aceitacdo do atributo aroma para

frutos de oito cultivares de morango frutos de oito cultivares de morango

provenientes de diferentes sistemas de  provenientes de diferentes sistemas de

cultivo, na primeira época de avaliagdo. cultivo, na segunda época de avaliacio.

As médias das notas para o aroma dos frutos estdo apresentadas na Tabela 2. Quanto
ao sistema de produgdo adotado, na primeira época de avaliacdo, pode-se notar que o aroma
dos frutos do sistema orgénico foi preferido para as cultivares Aromas, Dover e Toyonoka,
enquanto que o aroma dos frutos no sistema convencional foi preferido para Campinas e
Ventana. J4 na segunda avaliacdo, os frutos de Aromas, Camino Real e Dover foram

preferidos no sistema organico e de Oso Grande e Tudla-Milsei, no sistema convencional.

75



Tabela 2. Médias das notas atribuidas pelos julgadores ao atributo aroma, de frutos de oito
cultivares de morango avaliadas nos sistemas convencional e organico de cultivo.

Guarapuava, UNICENTRO, 2008.

CONVENCIONAL ORGANICO
CULTIVAR 1° época 2° época 1° época 2° época
Aromas 1,66 B a 2,23 B ab 2,33 A a 2,77 A ab
Campinas 2,66 A a 1,85 A b 2,17 B a 1,85 A b
Camino Real 2,33 A a 2,46 B ab 2,67 A a 3,23 A a
Dover 1,83 B a 2,15 B ab 2,83 A a 3,00 A ab
Oso Grande 2,33 A a 3,23 A a 2,67 A a 2,46 B ab
Toyonoka 3,00 B a 2,31 A ab 3,50 A a 2,61 A ab
Tudla-Milsei 2,00 A a 2,69 A ab 2,17 A a 2,23 B ab
Ventana 3,16 A a 2,38 A ab 2,66 B a 2,69 A ab

* Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste

de Tukey e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste t.

Na primeira época, ndo foram percebidas diferencas significativas entre as cultivares,
tanto no sistema convencional quanto no organico e na segunda época, as cultivares tiveram
um comportamento diferenciado para o atributo em questdo. No sistema convencional, a
cultivar Oso Grande recebeu as maiores notas para o aroma dos frutos, diferindo
significativamente apenas da cultivar Campinas. No sistema orgénico, a cultivar Camino Real
teve o aroma mais pronunciado, diferindo apenas de Campinas. Com isso, observou-se
claramente que a cultivar Campinas ndo possui um aroma acentuado, o que ja foi relatado por
Shaw (2004) na descrig@o dessa cultivar.

A grande variabilidade encontrada entre as cultivares na segunda época de avaliacdo
deve ser considerada, pois o aroma também € um dos atributos bastante apreciados pelo
consumidor, conforme encontrado por Carlen et al. (2002), 50% dos provadores que
participaram de testes sensoriais na Suica com 6 cultivares de morango, indicaram o aroma
como atributo de qualidade decisivo na compra de frutos de morango. O resultado encontrado
por Bittencourt (2006) quando pesquisou em duas cidades diferentes, a aceitagdo de morangos
de 4 cultivares, registra a insatisfacio dos consumidores com 0s morangos para consumo in
natura. As respostas obtidas revelaram que os consumidores ndo comprariam 0S morangos

avaliados pelo mesmo motivo, por ndo possuirem aroma, 36% nao comprariam Camarosa,
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15% nao comprariam Oso Grande e 15% n@o comprariam morangos Aleluia.

O atributo em questdo € de dificil mensurag@o para o consumidor, que sabe expressar
se um determinado produto possui um aroma agradavel ou nao, porém, quando € requerida a
mensuracio ou a comparacdo de amostras conforme o aroma, pode-se perceber pelos
resultados que existe um comportamento diferenciado com relacio aos consumidores.

Os dados do presente trabalho para a caracteristica aroma dos frutos podem servir
como fundamento para os programas de melhoramento genético, a fim de considerarem
melhor este atributo sensorial tdo apreciado pelo consumidor.

A aceitabilidade dos frutos das oito cultivares de morango, nas duas épocas de

avaliagdo, para o atributo textura estd apresentada nas figuras 7 e 8.

Aromas Aromas

Ventana- ~-Campinas WVentana . Campinas

Tudla-Milsei i ? 4 Camino Real Tudla-Milsei +— Camino Real
Toyonoka™™ _~“Dover Toyonoka ~__~Dover
Oso Grande Oso Grande
——COMVENCIOMAL ~ —— ORGANICO ——CONVENCIONAL ~—— ORGANICO

Figura 7. Aceitagdo do atributo textura Figura 8. Aceitacdo do atributo textura para
para frutos de oito cultivares de morango  frutos de oito cultivares de morango
provenientes de diferentes sistemas de provenientes de diferentes sistemas de

cultivo, na primeira época de avaliagdo. cultivo, na segunda época de avaliacéo.

A Tabela 3 apresenta as médias das notas atribuidas para a textura dos frutos de
morango provenientes dos sistemas de producdo convencional e orginico. Na primeira época
de avaliacdo, os frutos das cultivares Aromas, Camino Real, Oso Grande e Toyonoka foram
preferidos quando provenientes do sistema orginico e para as demais cultivares, o sistema de
cultivo ndo influenciou a preferéncia dos julgadores para a textura dos frutos. Na segunda
época, os frutos da cultivar Camino Real foram preferidos no sistema organico e da cultivar

Oso Grande, no sistema convencional.
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Tabela 3. Médias das notas atribuidas pelos julgadores ao atributo textura, de frutos de oito
cultivares de morango avaliadas nos sistemas convencional e organico de cultivo.

Guarapuava, UNICENTRO, 2008.

CONVENCIONAL ORGANICO
CULTIVAR 1° época 2° época 1° época 2° época
Aromas 1,67 B a 2,38 A a 2,33 A a 2,30 A a
Campinas 2,33 A a 2,08 A a 2,50 A a 2,30 A a
Camino Real 2,00 B a 2,08 B a 2,50 A a 2,61 A a
Dover 2,17 A a 2,53 A a 2,33 A a 2,46 A a
Oso Grande 2,00 B a 3,15 A a 3,00 A a 2,30 B a
Toyonoka 2,00 B a 2,69 A a 3,00 A a 2,53 A a
Tudla-Milsei 2,83 A a 2,53 A a 2,83 A a 2,30 A a
Ventana 3,00 B a 3,23 A a 3,50 A a 2,61 B a

* Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste

de Tukey e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste t.

Para o atributo textura de fruto, tanto na primeira quanto na segunda avaliacdo, ndo
foram percebidas pelos julgadores diferencas significativas entre as cultivares em cada um
dos dois sistemas de producdo adotados.

Resultado diferente foi encontrado por Abu-Zahra et al. (2007) quando verificaram
diferencas significativas para a textura de frutos de morango da cultivar Honor, tanto para os
tratamentos (convencional; controle; 1,5 kg MO m?; 3,0 kg MO m? 4,5 kg MO m?e 6,0 kg
MO m?, quanto para as diferentes datas de avaliacdo (Fevereiro; Marco e Abril/2005). Em
estudo sobre a aceitacdo de 6 cultivares de morango cultivadas de modo tradicional em
diferentes regides da Suica quanto a textura, Carlen et al. (2002) ndo observaram diferencas
significativas nem entre os frutos das diferentes cultivares e nem entre os frutos das diferentes
regides de cultivo, confirmando que € dificil a distincdo por parte dos consumidores,
corroborando assim com os resultados obtidos nessa pesquisa.

Corroborando com os dados do presente trabalho, estd o estudo feito por Bittencourt
(2006), que ndo encontrou diferengas significativas entre os frutos de morango de 4 cultivares
diferentes, provenientes de cultivos orginico e convencional. Sua pesquisa sobre a textura de
frutos ainda revelou que 15% dos consumidores pesquisados ndo comprariam morangos da

cultivar Oso Grande, porque ele ndo possuia sabor, era aguado, muito dcido, duro e sem
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aroma. Nesse sentido, novamente pode-se afirmar que os dados do presente trabalho para a
caracteristica textura de fruto podem servir como fundamento para os programas de
melhoramento genético, a fim de considerarem melhor o presente atributo sensorial.

Por meio das figuras abaixo (9 e 10), pode-se avaliar a aceitagdo da aparéncia dos

frutos de morango das oito cultivares avaliadas, nas duas épocas de andlise sensorial.

Aromas
Ventana, __»Campinas /s — = ~-Campinas
Tudla-Milsel Camino Real Tudla-Milsei Camino Real
. k il
Toyeonoka® _—Dover Tovenoka® = __“Dover
Oso Grande Oso Grande
—— CONVENCIONAL ~—— ORGANICO —— CONVENCIONAL ~—— DRGANICO

Figura 9. Aceitacdo do atributo aparéncia  Figura 10. Aceitagdo do atributo aparéncia
para frutos de oito cultivares de morango  para frutos de oito cultivares de morango
provenientes de diferentes sistemas de  provenientes de diferentes sistemas de

cultivo, na primeira época de avaliacdo. cultivo, na segunda época de avaliacao.

Na Tabela 4 constam as médias das notas atribuidas pelos julgadores ao atributo
sensorial aparéncia. Com relagdo ao sistema de produgdo adotado, na primeira época de
avaliacdo o sistema de cultivo do tipo orgénico foi preferido pelos julgadores quanto a
aparéncia dos frutos, com excecdo das cultivares Dover e Ventana que ndo sofreram
influéncia do sistema de cultivo para a caracteristica avaliada. Na segunda época, os frutos
das cultivares Camino Real e Oso Grande foram preferidos quanto a aparéncia no sistema

organico e de Toyonoka e Ventana, no sistema convencional.
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Tabela 4. Médias das notas atribuidas pelos julgadores ao atributo aparéncia, de frutos de oito
cultivares de morango avaliadas nos sistemas convencional e organico de cultivo.

Guarapuava, UNICENTRO, 2008.

CONVENCIONAL ORGANICO
CULTIVAR 1° época 2° época 1° época 2° época
Aromas 5,33 B cd 6,30 A abc 7,67 A a 5,84 A ab
Campinas 5,83 B bed 4,15 A ¢ 7,17 A a 4,61 A Db
Camino Real 4,33 B d 4,92 B abc 6,50 A a 6,38 A ab
Dover 7,83 A a 6,92 A ab 7,00 A a 6,30 A ab
Oso Grande 5,67 B bed 4,85 B bc 8,17 A a 5,62 A ab
Toyonoka 5,50 B bed 6,53 A ab 6,67 A a 5,69 B ab
Tudla-Milsei 7,00 B abc 6,92 A ab 8,33 A a 7,54 A a
Ventana 7,33 A ab 7,23 A a 7,83 A a 5,92 B ab

* Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste

de Tukey e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste t.

No sistema convencional, a cultivar Dover recebeu as maiores notas para aparéncia
dos frutos, diferindo significativamente de Campinas, Oso Grande, Toyonoka, Aromas e
Camino Real, na primeira avaliacdo. No sistema orgénico, as cultivares ndo apresentaram
diferencgas significativas entre si, mostrando que houve um bom padrdo de frutos, com notas
consideradas relativamente altas, conforme verificou Bittencourt (2006) com os comentarios
dos consumidores em sua pesquisa com quatro cultivares de morango, que os frutos com
formatos mais uniformes, grande e de coloracdo vermelha intensa sdo os preferidos pela
aparéncia.

Na segunda avaliacdo, a cultivar Campinas recebeu as notas mais baixas, ficando com
a menor média (4,15) no sistema convencional. Novamente no sistema orgénico, a cultivar
Campinas apresentou a menor média (4,61), e a cultivar Tudla-Milsei o maior valor médio de
nota (7,54). Pode-se dizer que na segunda avaliagdo dos frutos, a cultivar Campinas
desagradou aos julgadores quanto a aparéncia, com frutos provenientes de ambos os sistemas
de cultivo, podendo este fato ser explicado pela baixa conservagdo pds-colheita tipica dos
frutos dessa cultivar, o que torna os frutos pouco atrativos ao consumidor.

Abu-Zahra et al. (2007) encontraram as melhores notas para aparéncia de frutos de

morango da cultivar Honor, para o tratamento que utilizava 3,0 kg MO m?, porém sem
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diferencas significativas para todos os demais tratamentos (convencional; controle; 4,5 kg
MO m™? e 6,0 kg MO m™), com excecio do tratamento 1,5 kg MO m™ que recebeu as menores
notas. Eles afirmaram que de modo geral, os tratamentos com matéria orgénica tiveram as
maiores notas quando comparados com o convencional, mas sem diferencas significativas.
Esses dados corroboram de alguma forma com os resultados encontrados no presente
trabalho, pois a maioria das cultivares teve as maiores notas quando do sistema organico, para

as duas épocas de avaliag@o.

4. CONCLUSOES

Para os atributos sensoriais avaliados, verificou-se de modo geral que o sistema
organico de producdo foi superior quanto a aceitabilidade dos julgadores.

Quanto ao sabor dos frutos, o sistema orgénico foi preferido, recebendo as maiores
notas, principalmente na primeira época de avaliacao.

Para o aroma dos frutos, o sistema orgénico foi preferido pelos julgadores para a
maioria das cultivares na primeira e na segunda época de avaliagao.

Para textura, na primeira época de avaliagdo os frutos do sistema organico foram
preferidos para 5 das 8 cultivares avaliadas e na segunda época, apenas os frutos de 3 das 8
cultivares foram influenciadas pelo sistema de cultivo.

Para o atributo sensorial aparéncia dos frutos, na primeira época de avalia¢do os frutos
do sistema orgénico receberam as maiores notas dos julgadores e na segunda época de
avaliagdo sensorial, os frutos de Camino Real e Oso Grande foram preferidos quando

provenientes do sistema organico e, Toyonoka e Ventana do convencional.

5. DISCUSSAO FINAL

Quanto a produtividade e massa média de frutos pode-se indicar as cultivares Tudla-
Milsei e Ventana em ambos os sistemas de producdo, destacando o excelente desempenho
destas cultivares no sistema orginico de producdo. Considerando as caracteristicas
agronOdmicas, infere-se pelos resultados obtidos, que entre as cultivares avaliadas, ha
variabilidade quanto a adaptacdo em diferentes sistemas de cultivo. Nesse sentido, é plausivel

afirmar que para a indicacdo da cultivar de morango, deve-se levar em consideracdo o sistema
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de cultivo adotado. Esse comportamento diferenciado das cultivares em fun¢@o do manejo de
cultivo também foi observado por Ronque (1998), que relatou que as cultivares podem ter seu
potencial produtivo influenciados por fatores genéticos e ambientais.

Quanto as caracteristicas fisico-quimicas avaliadas observou-se um comportamento
bastante diferenciado das cultivares dentro dos sistemas de cultivo organico e convencional.
Para as caracteristicas de maior interesse comercial, como sélidos soliveis e relagdo SS/AT,
pode-se indicar a cultivar Toyonoka que apresentou excelentes valores, com destaque para o
desempenho desta cultivar no sistema organico. Para as caracteristicas nutricionais, a cultivar
Ventana apresentou a maior concentragdo de vitamina C e as cultivares Tudla-Milsei e
Camino Real, elevados teores de antocianinas. Chitarra & Chitarra, afirmam que o
comportamento diferenciado entre as cultivares e dentre os sistemas de produgdo adotados
pode ser explicado pela variag@o entre as espécies, as cultivares, o clima e as condi¢Ges de
cultivo.

Quanto aos atributos sensoriais, de modo geral, pode-se afirmar que os frutos
provenientes do sistema orgédnico foram preferidos pelos julgadores. Ndo foram observadas
diferencas entre as cultivares para o sabor dos frutos nas duas épocas de avaliagdo, porém
dentre os sistemas de produg@o observou-se uma preferéncia maior pelos frutos provenientes
do sistema organico. O aroma dos frutos foi uma caracteristica mais acentuada na segunda
época de avaliacdo, quando foram observadas diferencas entre as cultivares. Para textura dos
frutos, os julgadores ndo observaram diferencas entre as cultivares, nas duas épocas de
avaliacdo. Na primeira época de avaliagdo, houve maior aceitabilidade dos frutos do sistema
organico para as caracteristicas textura e aparéncia dos frutos. Quanto a aparéncia pode-se
indicar as cultivares Dover, Tudla-Milsei e Ventana. Os resultados das avaliagdes sensoriais
permitem concordar com Darolt (2003) que cita a impossibilidade de encontrar diferengas
significativas entre cultivares da mesma espécie quando provenientes de diferentes sistemas
de cultivo.

As conclusdes permitem inferir sobre a importincia da avaliacdo de cultivares de
morango em diferentes manejos de cultivo, visando obter resultados praticos mais concisos e
seguros, de forma a recomendar cultivares mais adaptadas e produtivas aos agricultores da

regido.
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ANEXO 1

Ficha utilizada no teste de ordenacao-preferéncia para os atributos sensoriais de aroma,

sabor e textura.

NOME: DATA.:

Primeiramente avalie o atributo “aroma” de cada uma das amostras aqui apresentadas, da esquerda para a direita,

e ordene segundo a sua preferéncia.

Menos preferida Mais preferida

Comentarios:

Agora, avalie o atributo “sabor” de cada amostra, também da esquerda para a direita e ordene de acordo com a

sua preferéncia.

Menos preferida Mais preferida

Comentarios:

Por fim, avalie o atributo “textura” de cada uma das amostras apresentadas e, da esquerda para a direita,

determine a sua preferéncia ordenando-as.

Menos preferida Mais preferida

Comentarios:
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ANEXO II

Escala hedonica utilizada para o atributo sensorial aparéncia.

NOME:

DATA:

Observe cada uma das embalagens de morango, da esquerda para a direita. Avaliando a “aparéncia” dos frutos,

indique o grau em que gosta ou desgosta de cada amostra, fazendo um “X” na linha correspondente as palavras

apropriadas em cada coluna.

AMOSTRA

AMOSTRA

AMOSTRA

AMOSTRA

__ gostei muitissimo
__ gostei muito
__ gostei
moderadamente
__ gostei pouco
ndo gostei, nem
desgostei
__desgostei pouco
__ desgostei
moderadamente
__ desgostei muito

__ desgostei muitissimo

Caso o produto estivesse a venda, vocé compraria? Qual deles?

Comentarios:

___gostei muitissimo
__ gostei muito
__ gostei
moderadamente
__ gostei pouco
nio gostei, nem
desgostei
__desgostei pouco
__ desgostei
moderadamente
__desgostei muito

__desgostei muitissimo

__ gostei muitissimo
__ gostei muito
__ gostei
moderadamente
__ gostei pouco
ndo gostei, nem
desgostei
__desgostei pouco
__desgostei
moderadamente
__desgostei muito

__desgostei muitissimo

__ gostei muitissimo
__ gostei muito
__ gostei
moderadamente
__ gostei pouco
nio gostei, nem
desgostei
__ desgostei pouco
__desgostei
moderadamente
__ desgostei muito

__desgostei muitissimo
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