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RESUMO

O cultivo convencional do morangueiro exige alto consumo de fertilizantes e
agrotoxicos. O objetivo deste trabalho é avaliar a qualidade sensorial de frutos do
morangueiro da variedade Oso Grande, oriundos da producdo convencional,
orgéanica e integrada. As coletas estao sendo realizadas no Campus Inconfidentes e
lavouras comerciais da regido. Avaliou-se a cor, acidez, docura, aroma, sabor e
tamanho. Entre os sistemas de producdo avaliados, houve diferenca apenas para a
cor dos frutos.

INTRODUGCAO

O morangueiro (Fragaria x ananassa Duchesne) atualmente é considerado
uma das mais importantes culturas agricolas do Brasil. Neste contexto, Minas
Gerais, Sao Paulo e Rio Grande do Sul destacam-se, nessa ordem, como estados
maiores produtores (RIGON et al., 2005). Em Minas Gerais, a cultura se destaca e
ocupa uma area de aproximadamente de 1,9 mil ha, onde foram produzidas 89,4 mil
toneladas em 2012 (EMATER MG, 2013). O cultivo do morangueiro caracteriza-se
como cultura de elevado padrdo tecnolégico e com grande participacdo de
agricultores familiares, sendo a principal fonte de renda de muitas familias (COSTA,
2011; SOBRINHO, 2011).

O fruto do morangueiro apresenta elevado valor nutricional, destacando-se

como fonte de carboidratos, vitamina C, e compostos antioxidantes, tais como
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fenolicos e flavonoides (CORDENUNSI et al., 2002). O consumo do morango ainda
auxilia na manutencédo do ritmo cardiaco e, devido ao seu alto teor de fibras pode
melhorar os niveis de HDL (colesterol bom), além de contribuir para a reducédo do
LDL (colesterol ruim — que € prejudicial). Por outro lado, o consumo do fruto acima
do recomendado pode aumentar a incidéncia de calculos renais e desencadear
alergias em pessoas mais sensiveis a algumas das substancias presente na fruta
(QUINATO et. al, 2007).

Atualmente, ha uma maior exigéncia do mercado consumidor pela oferta de
frutos de melhor qualidade nutricional e, se possivel, livre de contaminac¢des por
residuos de agrotoéxicos, utilizados, principalmente no sistema convencional de
producdo. Nesse contexto, os diferentes segmentos envolvidos na producdo e
industrializacdo do morango no Brasil e no Sul de Minas Gerais, desenvolveram
normas para a producgéo do fruto no sistema integrado de producdo. Nesse sistema,
basicamente hd uma utilizacdo mais racional do uso de fertilizantes e agrotdxicos,
dando-se mais énfase ao controle integrado de pragas e doencas e melhorias na
pos-colheita do fruto. Além disso, como jA acontece no sistema de producao
organica, ha o uso de um selo de rastreabilidade do produto. Este selo indica ao
consumidor que o produto tem melhor qualidade, o que aumenta sua confianca no
consumo do fruto, e, consequentemente eleva a renda do produtor (SOBRINHO,
2011).

O sistema de producéo integrada leva em consideracdo medidas simples, tais
como a escolha de variedades resistentes a pragas e doencas e mais adaptadas a
regido que somadas 4&s praticas de manejo adequadas propiciam melhor
produtividade e qualidade do produto final.

No sistema de producdo organica, as praticas adotadas resultam no
estabelecimento de um sistema ecologicamente mais equilibrado e estavel
economicamente. A producdo € em menor escala e mais dependente da utilizacéo
dos recursos naturais, dando-se énfase a melhoria das condi¢cbes de solo que
favorecam o desenvolvimento de processos bioldgicos benéficos a planta, além do
controle biolégico de pragas e doencgas. Assim, ha pouca necessidade de utilizacao
de adubos minerais e eliminacdo do uso de agrotdxicos. Essas medidas resultam
em melhor qualidade de frutos, principalmente em relagdo ao valor nutricional, que
podem ndo ser perceptivel em suas caracteristicas organolépticas (PASCHOAL,
1994; PIRES et al., 2002, citados por COSTA, 2011).



Nesse sentido, o modo de producdo e as diferentes cultivares podem
apresentar variagdo das suas caracteristicas organolépticas, indicando que a
avaliacdo da qualidade do fruto do morangueiro apenas por caracteristicas externas
como cor e tamanho pode nado corresponder ao sabor adocicado e acidez
caracteristica, tradicionalmente adequada ao paladar do consumidor.

Ressalta-se que boa parte do consumo da fruta ocorre pelo conjunto de suas
caracteristicas organolépticas. Assim, os componentes de qualidade nutricionais e
sensoriais sdo importantes no processo de avaliacdo da qualidade do fruto e podem

ser modificados pelo sistema de produgéo.

MATERIAL E METODOS

O estudo estéd sendo realizado em trés areas de producdo de morango no
sistema convencional, integrado e organico, no Sul de Minas Gerais. A area de
producdo integrada esta localizada na unidade experimental do IFSULDEMINAS -
Campus Inconfidentes-MG e, as outras duas, em lavouras desenvolvidas no sistema
organico e convencional de producdo, no municipio de Bom Repouso-MG. As
adubacdes de plantio e de cobertura realizadas no sistema convencional e integrado
seguiram orientacéo e recomendacdo de acordo com a Comissao de Fertilidade do
solo de Minas Gerais (RIBEIRO et al., 1999). Ja, para o sistema organico, as
adubacdes foram realizadas de acordo com orientacbes especificas para essa
modalidade de producdo (PASCHOAL, 1994 e PIRES et al.,, 2002, citados por
COSTA, 2011). O manejo da cultura seguiu orientacfes diferenciadas, de acordo
com o sistema de produgdo e baseadas nas recomendacdes para a cultura do
morangueiro.

A variedade utilizada foi a Oso Grande e as mudas desenvolvidas nas
propriedades e unidade experimental do IFSULDEMINAS. As plantas foram
cultivadas sob tunel plastico branco baixo e sobre cobertura de “mulching” de
plastico preto.

A coleta de frutos para analise esta sendo feita em trés etapas, ap0s o inicio
de producdo dos frutos: fase inicial, meio e final da producdo. Todos os frutos,
coletados nas diferentes areas de producdo foram colocados em bandejas de
polipropileno e encaminhados para a unidade de producéo de frutas e hortalicas do

IFSULDEMINAS - Campus Inconfidentes. Apds, os frutos foram submetidos a



tratamento de higienizacdo com agua corrente e cloro para a sanitisagcdo , antes da
sua avaliagao.
Foram avaliados os atributos cor; acidez, dogcura, aroma, sabor e tamanho
dos frutos. A analise sensorial dos frutos foi realizada por uma equipe de 50
julgadores, composta por alunos e funcionarios do IFSULDEMINAS - campus
Inconfidentes-MG. Os avaliadores receberam uma bandeja com um fruto de
morango de cada sistema de producédo, acompanhada de uma ficha de avaliacéo,
onde foram atribuidas notas de 1 a 9 para cada parametro avaliado (1. desgostei
muitissimo; 2. desgostei muito; 3. desgostei regularmente; 4. desgostei ligeiramente;
5. indiferente; 6. gostei ligeiramente; 7. gostei regularmente; 8. gostei muito e 9.
gostei muitissimo). Os resultados foram submetidos a analise de variancia e as
meédias comparadas pelo teste de Scott-Knott (p<0,05), por meio do programa Sisvar
5.3 (FERREIRA, 2010).
Os resultados deste trabalho sdo preliminares, uma vez que as coletas

estdo no inicio e as avaliagcdes bromatologica ainda nao foram realizadas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na avaliacdo sensorial dos frutos do morangueiro da variedade Oso Grande,
0 parametro cor mostrou-se mais atrativa para frutos produzidos nos sistemas
(convencional e integrado), comparado ao sistema organico (Tabela 1). A coloragao
do fruto é resultado da presenca de antocianinas e um indicador do ponto colheita,
além de se destacar como um forte atributo de qualidade bastante atrativo para o
consumidor (CORDENUNSI et al., 2002; CANTILLANO et al., 2008). Nos demais
parametros avaliados, acidez e docgura, ndo foram constatadas diferencas
significativas entre os sistemas de producéo (Tabela 1).
TABELA 1. Andlise Sensorial (Cor, Acidez e docura) de Frutos de Morango
(Fragaria x ananassa) var. ‘Oso Grande’ produzidos no sistema

Convencional, Organico e Integrado em estagio de maturacdo similar.
Inconfidentes, agosto de 2013.

Parametros analisados*
Tratamento

COR ACIDEZ™ DOCURA™

Convencional 8,18 a 7,18 a 7,22 a
Orgénico 7,60 b 6,86 a 7,16 a



Integrado 8,06 a 7,06 a 7,44 a

CV (%) 15,19 22,56 23,56

* Os frutos foram selecionados para padronizacédo do grau de maturacao;

"® N&o foi constatada diferenca significativa ao nivel de 5% de significancia;

Letras iguais mindsculas nas colunas néo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott a 5% de
probabilidade

Os parametros aroma e sabor apresentaram elevados valores de avaliacao
para os frutos de morango oriundos de cultivos convencionais, organicos e
integrados, sem apresentar diferencas significativas, com notas médias de 7,26,
7,72 e 7,60 para aroma e 7,60, 7,46 e 7,42 para sabor, respectivamente (Tabela 2).
O sabor esta associado, em parte, a relacdo entre o teor de acucar e acidez do fruto,
constituindo-se em importante aspecto de qualidade na exigéncia do consumidor
(CANTILLANO et al., 2008).

Para o parametro tamanho de fruto, como ja esperado, considerando a
selecdo dos frutos realizada previamente, também ndo se observou diferenca

significativa entre os tratamentos (Tabela 2).

TABELA 2. Analise Sensorial (Aroma, Tamanho e Sabor) de Frutos de Morango
(Fragaria x ananassa) var. ‘Oso Grande’ Convencional, Orgéanico e
Integrado em estagio de maturacdo similar. Inconfidentes, agosto de

2013.
Parédmetros analisados*
Tratamento
AROMA "™ TAMANHO ™ SABOR"™

Convencional 7,26 a 7,46 a 7,60 a
Organico 7,72 a 8,06 a 7,46 a
Integrado 7,60 a 7,86 a 7,42 a
CV (%) 17,50 17,81 19,94

* Os frutos foram selecionados para padronizacédo do grau de maturacao;

"® N&o foi constatada diferenca significativa ao nivel de 5% de significancia;

Letras iguais mindsculas nas colunas néo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott a 5% de
probabilidade

CONCLUSOES

A cor do fruto foi o Unico pardmetro que separou os sistemas de producao

(convencional e integrado) do organico.
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