Utilizacdo de atmosfera modificada na conservacdo de morangos
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Resumo — Foram realizados dois experimentos com o objetivo de testar a utilizagdo de trés composi-
¢oesiniciaisdeatmosferas (3 kPa O, + 10 kPa CO,, 5kPa O, + 15 kPa CO, e do ar ambiente) com dois
tempos de armazenagem (7 e 14 dias) a 0°C, para a conservagdo de morangos (Fragaria x ananassa
Duch.) cv. Oso Grande. Os frutos eram provenientes de uma lavoura comercial do Municipio de
Farroupilha, RS. No primeiro experimento, utilizaram-se vidros de 1.700 mL de capacidade para a
armazenagem, e no segundo, empregaram-se sacos de polietileno, de 53 cm x 90 cm e 90 um de espes-
sura. As atmosferas com 3 kPa O, + 10 kPa CO, ou 5 kPa O, + 15 kPa CO, apresentaram bom poten-
cia para a conservacdo dos frutos por até 7 dias. A modificagdo da atmosfera em embalagens de
polietileno empregando concentragfes iniciais de ar ambiente aumentou o periodo de conservagéo e
manteve aqualidade dosfrutos por até 7 dias. Os beneficios decorrentes da utilizacao dessas atmosferas
foram a manutenc&o da firmeza da polpa, da coloragdo dos frutos, dos teores de aglcares totais, e de
&cido ascorbico.

Termos paraindexacdo: Fragariax ananassa, frutas, armazenamento em atmosfera controlada, refrige-
racdo, qualidade do produto.

Use of modified atmospher e storage on postharvest quality of strawberries

Abstract — Two experiments were conducted to test the use of three initial compositions of storage
atmospheres (3 kPa O, + 10 kPa CO,, 5 kPa O, + 15 kPa CO, or ambient air) and two storage periods
(7 or 14 days) at 0°C on the quality of strawberries (Fragaria x ananassa Duch.) cv. Oso Grande. The
fruitswere originated from agrove of Farroupilha, RS, Brazil. Inthefirst experiment, strawberrieswere
stored in glass bottles with 1,700 mL of capacity. In the second experiment, polyethylene bags of
53 cm x 90 cm and 90 um of thicknesswere used. The use of atmosphereswith 3 kPa O, + 10 kPa CO,
or 5kPaO,+ 15 kPa CO, resulted in a good storage potential of strawberries for up to 7 days. The
modification of the atmosphere in polyethylene bags, using initial concentrations of ambient air also
resulted in adequate fruit quality up to 7 days. The use of these atmospheresresulted in the maintenance
of the pulp firmness, good fruit color and higher contents of total sugars and of ascorbic acid.

Index terms: Fragaria x ananassa, fruits, controlled atmosphere storage, refrigeration, product quality.

Introducao

A répida deterioracéo pds-colheita de morangos
em temperaturaambientetem sido atribuidaaeleva-
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da taxa respiratéria e ao aumento da producéo de
etileno (Kader, 1992). Outros fatores, como a
suscetibilidade a lesdo mecanica, a perda de &gua
(Nuneset al., 1995) e adeterioragéo causadapor fun-
gos, especiamente Botrytiscinerea (El-Kazzaz et dl.,
1983), contribuem paradiminuir o periodo de conser-
vacdon. Além desses fatores, alteragfes na cor, na
firmeza da polpa e perda do brilho natural também
s80 observadas ap0s a colheita. Por ser um produto
dealto valor comercial, principal mente no mercado
in natura, o morango requer a utilizacdo de tec-
nologia adequada para melhor conservag&o.
A utilizagdo de bai xastemperaturas pode auxiliar no
aumento do tempo de conservac@o pés-colheita;
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porém, em temperaturas apropriadas de 0 a1°C e
umidade relativa do ar (UR) de 90 a 95%, avida de
armazenagem do morango é de apenas 7 dias
(Nuneset a., 1995). Contudo, o emprego de baixas
temperaturas serve também como base para méto-
dos complementares de conservagéo dos frutos, tais
como o controle ou a modificacdo da atmosfera, a
irradiacéo e ostratamentos quimicos, que, seutiliza-
dos isoladamente, muitas vezes ndo surtem efeito
satisfatorio (Botrel, 1994). O emprego de atmosferas
com concentragdes de 5-10% de O, e de 15-20% de
CO, tem sido recomendado porque pode aumentar o
tempo de conservacdo dos morangos, mantendo a
sua qualidade (Kader, 1992). Os beneficios para a
conservacdo dos frutos incluem a reducdo da taxa
respiratoria (Li & Kader, 1989) e da producéo de
etileno (Kim & Wills, 1998), além do retardamento da
perdade cor efirmezadosfrutos(Li & Kader, 1989;
Smith, 1992; Smith & Skog, 1992; Larsen & Watkins,
1995) e do crescimento fuangico (El-Kazzaz et dl.,
1983). Entretanto, tem-se observado que expo-
si¢Bes prolongadas dos morangos a atmosferas com
altos niveis de CO, ou baixos de O, podem levar ao
surgimento de sabores e odores indesejados e a per-
da de coloracdo dos frutos (Li & Kader, 1989; Ke
et a., 1993). Desse modo, a busca de métodos que
proporcionem maior tempo de conservagdo, manten-
do as boas caracteristicas de qualidade e aparéncia
dos frutos, sdo fundamentais.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o uso de di-
ferentes composi¢Bes iniciais de atmosferas e tem-
pos de armazenagem refrigerada para conservacdo
de morangos cultivar Oso Grande, ap6s a colheita.

Material e M étodos

Foram realizados dois experimentos com morangos da
cv. Oso Grande, provenientes de uma lavoura co-
mercia localizada no Municipio de Farroupilha, RS.
O delineamento experimental utilizado nos dois experi-
mentos foi 0 completamente casualizado, em esquema
fatorial 3 x 2 (trés composi¢des de atmosferas e doistem-
pos de armazenagem), com quatro repeticoes.

No experimento 1, osmorangosforam colhidosno dia
16 de fevereiro de 2000 e imediatamente transportados,
em veiculo sem refrigeracdo, para o Laboratorio de
Pés-Col heitado Departamento de Horticulturae Silvicul -
tura da Faculdade de Agronomia da UFRGS, em Porto
Alegre, distante 120 km do local de colheita.
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No laboratorio, os morangos sadios e sem danosforam
distribuidos em trés conjuntos de oito vidros de 1.700 mL
de capacidade, procurando-se uniformizar o nimero de
frutos (30-40 frutos) nesses recipientes. Os vidrosde dois
desses conjuntos foram fechados, lacrados com parafilme
e ligados em série por mangueiras a cilindros contendo
misturas de 3 kPa O, + 10 kPa CO, ou 5 kPa O, +
15 kPa CO,. O tempo de passagem dos gases foi de uma
hora. No terceiro conjunto, os vidros permaneceram sem
tampa, em presencado ar ambiente (control€). Em seguida,
todos os vidros foram colocados em cdmaraB.O.D com a
temperatura gjustada para 1°C, e quatro vidros de cada
atmosferaexperimental ficaram armazenados por 7 dias, e
0s restantes, permaneceram por 14 dias.

No experimento 2, osmorangosforam colhidosno dia
23 dejaneiro de 2001, colocados em bandejas de plastico,
cobertos com peliculade PV C, e armazenados em camara
frigorifica (0°C), namesmapropriedade. No diaseguinte,
foram transportados, em veiculo sem refrigeraco, até o
Instituto de Ciénciae TecnologiadeAlimentos daUFRGS,
em Porto Alegre, RS, distante 120 km do local de produ-
¢do. Os tratamentos constituiram-se da combinagdo de
misturas de gases [3 kPaO,+ 10 kPaCO, , 5kPaO,+
15 kPa CO, ear ambiente (controle)] etempos de armaze-
nagem refrigerada (7 e 14 dias), com quatro repeticdes.
A unidade experimental consistiu de umabandejacom ca-
pacidade para 400 g (35-40 frutos). As bandegjas (sem a
peliculade PVC) de cada tratamento foram acondiciona-
das em caixas de papeldo (44 x 33 x 10 cm) e envolvidas
em um saco de polietileno de 53 cm x 90 cm e 90 um de
espessura. O ar dasembalagensfoi retirado com bombade
vécuo, sendo, a seguir, injetada a mistura de 3 kPa O, +
10 kPa CO, ou amisturade 5 kPa O, + 15 kPa CO,, pro-
venientes de cilindros de 9 m3, que foram logo fechados.
No tratamento-controle, as embalagens foram apenasin-
sufladascomar e, em seguida, lacradas e armazenadasem
camarafrigorifica, a0°C, por 14 dias.

Asvariaveis estudadas foram a perda de peso, ainten-
sidade de deformacéo de polpa, acoloragdo daepiderme, a
acidez total tituldvel (ATT) e os teores de agUcares totais
eécido ascorbico (vitaminaC). A intensidade de deforma-
¢&o dapolpafoi determinadapelo medidor de deformagédo
da polpa de Hamson (1952), em 21 morangos de cada
repeticéo. A determinagdo da coloragdo da epiderme dos
frutos[intensidade dacor (croma) e &ngulo daintensidade
da cor (h)] foi feita apenas no experimento 2, em uma
Unica bandeja de cada tratamento, ap6s cada periodo de
armazenagem, utilizando-se um colorimetro (modelo
CR 300, Minolta).
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Na determinag@o da ATT, subamostras de 6,0 g do
homogeneizado do tecido de cadarepeticdo foram diluidas
em 100 mL de &gua destilada. A ATT, expressa em por-
centagem de &cido citrico, foi determinada pela titulagdo
com solucéo de NaOH 0,1N até pH 8,1. Os teores de agU-
carestotaisforam determinados pel o método Fenol-Acido
Sulfarico (Duboiset a., 1956), com leituradaabsorbancia
a 490 nm em espectrofotdbmetro. Os teores de acido
ascorbico (total) foram determinados pelo método de
2,A-dinitrofenilidrazina (Tereda et a., 1978), com leitura
daabsorbanciaa540 nm em espectrofotdmetro. Os dados
de cadavariavel foram submetidosaandlisedevariancia, e
as médias, comparadas estatisticamente pelo teste de
Duncan a5% de probabilidade, utilizando o programa
SANEST (Sistema de Andlise Estatistica) da Esalg/USP.
A médiadaamostrageminicial, obtidapor ocasido dains-
talagdo do experimento, foi comparadacom amédiageral,
tanto dos tratamentos armazenados por 7 dias como dos
armazenados por 14 dias, pelo teste t.

Resultados e Discussao

Naavaliacéo davaridvel perdade peso dostrata-
mentos do experimento 1, houveinteragdo significa-
tiva entre composi¢&o da atmosfera e tempo de ar-
mazenagem (Tabela 1). Os frutos mantidos em ar

Tabela 1. Perdade peso (%) demorangoscv. Oso Grande
mantidos em diferentes composigdes inicials de atmosfe-
ras e tempos de armazenagem a °C (Experimento 1). Mé-
dias de quatro repeticdes. Porto Alegre, 2000,

Composigado da atmosfera Tempo de armazenagem (dias)
7 14

Ar ambiente 17,1bA 23,7aA

3kPaO, + 10 kPaCO, 2,4aB 2,8aB

5kPa0; + 15 kPaCO, 1,8aB 1,8aB

(WM édias seguidas damesma letra, minGscula nalinha e maitscula na co-
luna, n&o diferem entre si pelo teste de Duncan a 5% de probabilidade.
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ambiente apresentaram maior perdade peso emrela
¢80 aos das outras duas atmosferas experimentais,
tanto aos 7 quanto aos 14 dias de armazenagem. Di-
ferencas significativas dentro da mesma composi-
¢80 da atmosfera so foram observadas entre os tra-
tamentos mantidosem ar ambiente, e asmaiores per-
dassederam aos 14 dias. Robinson et d. (1975), cita-
do por Garciaet a. (1998), relataram que améxima
perda de peso comercial mente tol erada paramoran-
gos é de 6%. De acordo com esse critério, constata-
se que tanto os frutos mantidos nas atmosferas ini-
ciaisde3 kPa O, + 10 kPa CO,, comode5 kPa O, +
15 kPa CO,, apresentaram valores abaixo do tolera-
do.

No experimento 2, diferencgas significativas de
perda de peso foram constatadas apenas entre tem-
pos de armazenagem. Os tratamentos armazenados
por 14 e 7 dias apresentaram uma perda de peso mé-
diade 2,3% e0,9%, respectivamente. Nenhum trata-
mento apresentou perda de peso acima do va-
lor tolerado em morangos, segundo Robinson et al.
(1975), citadospor Garciaet al. (1998).

Quanto aintensidade de deformagéo de polpano
experimento 1, constatou-se que os frutos mantidos
em ar ambiente apresentaram maior deformacéo da
polpa, em relacdo aos frutos das outras duas atmos-
ferasexperimentais (Tabela 2). E possivel queamai-
or intensidade de deformag&o de pol pa dos moran-
gos mantidos em ar ambiente tenhadecorrido da di-
minui¢do da turgescéncia dos tecidos, como con-
sequéncia da elevada transpiracéo dos frutos.
No experimento 2, houveinteragdo significativaen-
tre composi¢do da atmosfera e tempo de armazena-
gem em relagdo aintensidade de deformagao de pol-
pa(Tabela 3). Aos 7 dias de armazenagem, ndo hou-

Tabela 2. Intensidade de deformagéo de polpa (IDP), acidez total titulével (ATT), teores de aglicares totais (AT) e de
acido ascorbico (AA) de morangos cv. Oso Grande armazenados em diferentes composi¢des iniciais de atmosferas e
tempos de armazenagem a 1°C (Experimento 1). Porto Alegre, 2000,

Variavel Composigéo da atmosfera Tempo de armazenagem (dias)
Ar ambiente 3kPaO,+10kPaCO, 5kPaO;,+ 15kPaCO, 7 14

IDP (mm) 0,51a 0,11b 0,100 - -

ATT (% de &cido citrico) 0,92a 0,66b 0,67b - -

AT (mg/g de amostra) 55,9a 37,8b 37,7b 48,6a 39,0b

AA (mg/100 g de amostra) 59,4a 46,4b 44,10 53,3a 46,70

(MM édias seguidas da mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Duncan a 5% de probabilidade.
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vediferengas entre asatmosferas experimentais. En-
tretanto, aos 14 dias osfrutos do tratamento-controle
apresentaram-se mais suscetiveis a deformagéo do
gue os das outras duas atmosferas, as quais nao
diferiramentre si. Larsen & Watkins (1995) também
constataram que morangos cv. Pajaro, armazenados
a 0°C em atmosferacom 20% de CO,, estavam mais
firmes, apos 12 dias, do que os frutos armazenados
em ar ambiente. Osresultados do presente estudo
indicam uma possivel contribui¢do das atmosferas
com concentragBesiniciaisde 3 kPa O, + 10 kPa CO,
e5 kPa O, + 15 kPa CO, namanutencdo dafirmeza,
j&que ndo houve diferenca significativa naintensi-
dade de deformag&o da polpa com o aumento do
tempo de armazenagem. A manutencdo dafirmezada
polpa dos morangos € um importante atributo de
gualidade no manegjo pos-colheita. Frutos mais fir-
mes, em geral, estdo associados a uma melhor con-
servagao e aspecto visual, sendo, portanto, preferi-
dos pelos consumidores.

Na avaliag&o da cor da epiderme dos morangos
do experimento 2, nenhuma diferenca significativa
foi encontrada entre os tratamentos e entre a amos-
trainicia e os tratamentos. Os valores médios do
“croma’ (purezadacor) e “h” (intensidade da cor)
daamostrainicial foram de 41,2 e 33,2°, respectiva-
mente, enquanto os valores de “croma’ e “h” da
média geral dos tratamentos foram de 43,2 e 33,6°.
Os valoresde pureza semel hantes mostraram que néo
houve escurecimento acentuado dos frutos, enquan-
to os valores de intensidade da cor semelhantes in-
dicaram que a cor vermelha dos frutos manteve-se
praticamenteamesmaem relago ao inicio do experi-
mento. Nunes& Morais(1995), Garciaet . (1998) e

Tabela 3. Intensidade de deformac&o de pol pa de moran-
gos cv. Oso Grande mantidos em diferentes composi coes
iniciais de atmosfera e tempos de armazenagem a0°C (Ex-
perimento 2). Valores expressos em milimetros de defor-
magdo de polpa. Médias de quatro repeticdes. Porto Ale-
gre, 20010,

Composi¢ao da atmosfera Tempo de armazenagem (dias)
7 14

Ar ambiente 0,40bA 0,88aA

3kPa O, + 10 kPa CO, 0,49aA 0,51aB

5kPa O, + 15 kPa CO, 0,48aA 0,61aB

DM édias seguidas da mesma letra, mintiscula na linha e maidiscula na co-
luna, ndo diferem entre si pelo teste de Duncan a 5% de probabilidade.
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Sanz et al. (1999) também néo observaram alteracdo
tanto na cor como no escurecimento dos morangos,
armazenados por sete, quatro e sete dias, respecti-
vamente. A manutencdo da cor dos morangos du-
rante 0 armazenamento € outro atributo de qualidade
desgjado, jaque o escurecimento excessivo dos fru-
tos compromete seu aspecto visual e, portanto, a
sua aceitagéo pelo consumidor.

Emrelacdo aATT, diferencassignificativasforam
encontradas apenas entre composi ¢des de atmosfe-
ras no experimento 1 (Tabela 2). Os maiores
valoresde ATT encontrados nos tratamentos com ar
ambiente devem estar rel acionados amaior perdade
agua pelos frutos, resultando na concentracéo dos
acidos organicos presentes no suco celular.
Na comparacdo daamostragem inicial com ostrata-
mentos armazenados, tanto aos 7 dias como aos 14
dias, ndo foram encontradas alteragctes significati-
vasde ATT. No experimento 2, ndo houve diferen-
cassignificativasnaATT entre os tratamentos, pois
ovalor médio encontrado nessavariavel foi de 0,89%.
Na comparacdo daamostrainicial com ostratamen-
tos armazenados por 7 e 14 dias, foi observado um
aumento n@aATT com o aumento do tempo de arma-
zenagem. Entretanto, diferencas significativas so
foram constatadas entre aamostrainicial (0,84%) e
os tratamentos armazenados por 14 dias (0,92%); o
valor médio encontrado nos tratamentos armazena-
dospor 7 diasfoi de 0,87%. O aumento daATT dos
tratamentos armazenados por 14 dias deve estar re-
|acionado com aperdade aguadosfrutos. Weichman
(1986), citado por Nunes & Morais(1995), mencio-
nou que os &acidos organicos tendem a diminuir e
n&o aaumentar, durante o amadurecimento dosfru-
tos, em virtude da utilizagcdo como substrato paraa
respiracéo. Desse modo, o aparente aumento daATT
observado aos 14 dias deve ser conseqiiéncia ndo
dasintese de &cidos orgéanicos, massim do efeito da
concentracéo, em razéo da perda de dgua pelos fru-
tos. Embora o efeito de concentragdo mencionado
anteriormente deva ser considerado, € possivel que
os teores de &cidos organicos ndo tenham diminui-
do significativamente ao longo do tempo de armaze-
nagem. Sendo assim, os resultados do presente ex-
perimento foram indicativos de que as concentra-
¢Oes de gases no interior das embal agens podem ter
contribuido para retardar a atividade respiratéria,
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reduzindo, assim, o consumo de reservas de &cidos
organicos. Esse efeito pode ter ocorrido mesmo en-
tre ostratamentos com ar ambiente, cujas concentra-
¢Oesiniciaisde O, e CO; alteram-se com aatividade
respiratoriadosfrutos, enquanto armazenados, atin-
gindo niveis que acabaram influenciando o metabo-
lismo.

Naavaliacdo davaridvel &cido ascdrbico, no ex-
perimento 1, diferencas significativas foram encon-
tradas, tanto entre tempos de armazenagem como
entre composi ¢oes da atmosfera (Tabela 2). Teores
mais elevados desse &cido, encontrados nos trata-
mentos mantidos em ar ambiente, podem ser atribui-
dos a grande perda de agua verificada nos frutos,
resultando em maior concentragéo nos seus tecidos.
Segundo Nuneset al. (1998), aelevadaperdade agua
durante aarmazenagem de morangos tende amasca-
rar as perdas de acido ascorbico quando os valores
S0 expressados na base do peso fresco. Ao estudar
apobs-colheitademorangoscv. Chandler, Oso Grande
e Sweet Charlie, Nuneset a. (1995) observaram que
0 aparente aumento no conteido de acido ascorbico
total, expresso na base do peso fresco durante a ar-
mazenagem, foi creditado mais a perda de agua dos
frutos do que ao aumento real nos teores desse &ci-
do. Entretanto, no presente estudo, os teores de &ci-
do ascorbico diminuiram com o tempo de armazena-
gem. No experimento 2, diferencassignificativastam-
bém foram verificadas entre ostempos de armazena-
gem. Aos 7 dias de armazenagem, o teor de écido
ascorbico encontrado foi de 57,0 mg/100 g, contra
52,5 mg/100 g aos 14 dias. Essavariacdo ndo foi de-
tectada pelo teste t, o0 qual ndo mostrou diferencas
significativas nosteores de &cido ascorbico daamos-
trainicial (56,5 mg/100 g), tantoemreacéo aostrata-
mentos armazenados por 7 dias (57,0 mg/100 g)
como em relac@o aos armazenados por 14 dias
(525 mg/100 g). Carddlo & Carddllo (1998) também ob-
servaram uma diminuicéo gradual do contetdo de
vitamina C com o amadurecimento de mangas. Esse
autor cita que adeterminacdo do contetido de &cido
ascorbico em vegetais é importante, pois, sendo a
vitaminamais termol&bil, sua presenca no alimento
indicaque provavel mente os demai s nutrientestam-
bém estéo sendo preservados. A inexisténcia de di-
ferenca significativa entre a amostra inicial e os
tratamentos armazenados por 14 dias deve ser atri-

1053

buidaaperdade agua, pois, conforme descrito ante-
riormente, os frutos armazenados por 14 dias apre-
sentaram perda de peso quase trés vezes maior do
gue os armazenados por 7 dias. O resultado disso é
umamaior concentragéo de &cido ascorbico por gra-
madetecido, resultando em val ores semel hantes aos
observados no inicio do experimento.

Emrelagdo aosagUcarestotais, no experimento 1,
houve diferencas significativas, tanto entre tempos
de armazenagem como entre composi ¢oes daatmos-
fera(Tabela 2). Os maioresteoresde aglicarestotais,
observados nos tratamentos com ar ambiente, de-
vem ter ocorrido em virtude daelevadaperdade égua
pelos frutos (superior a 17%), aumentando a con-
centracdo de agUcares por grama de tecido. Quanto
ao fator tempo de armazenagem, houve aumento sig-
nificativo dos teores de acUcares totais do ini-
cio do experimento até os 7 dias (40,1 mg/g e
48,6 mg/g, respectivamente), seguido de uma redu-
cdo significativaaos 14 dias (39,0 mg/g). Os menores
valores observados aos 14 dias podem estar rel acio-
nados com 0 maior consumo de carboidratos de re-
serva dos frutos, para manter a atividade respirato-
ria. No experimento 2, diferencassignificativasforam
encontradas apenas entre tempos de armazenagem
(Tabela4). O aparente aumento nosteoresde aglica-
res durante o armazenamento pode néo representar
0 comportamento dos frutos. 1sso porque os moran-
gos armazenados por 14 dias apresentaram perdade
peso quase trés vezes maior em relacdo aos armaze-
nados por 7 dias, ocorrendo, portanto, a concentra-

Tabela 4. Teores de agUcares totais de morangos
cv. Oso Grande mantidos em diferentes composi¢desini-
ciaisde atmosferas e tempos de armazenagem refrigerada
a0°C (Experimento 2). M édias de quatro repetigdes. Por-
toAlegre, 2001,

Tempos de armazenagem (dias) Aclcares totais (mg/g)
7 35,2b
14 40,2a
0@ 32,6A
7 35,2A
0@ 32,68
14 40,2A

(UM édi as seguidas de mesmaletramindsculando diferem entre si pelo teste
de Duncan a 5% de probabilidade; médias seguidas de mesmaletramails-
cula nfo diferem entresi pelo teste t a5% de probabilidade. @Amostra
tomada no dia da instalacdo do experimento (23/01/2001).
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¢&o de aglicares por grama de amostra. E possivel
também que esses incrementos aos 14 dias sejam
devidos a perda de &gua, mascarando os resultados
guando expressos ha base da matéria fresca.
Na comparagdo damédiadaamostrainicial, pelotes-
te t, com as médias dos tratamentos armazenados
por 7 e 14 dias, osresultados ndo mostraram aumen-
to significativo dos teores de agUcares totais até os
7 dias, masrevelaram que ostratamentos armazena-
dos por até 14 dias apresentaram valores maiseleva-
dos de aclicares totais (Tabela 4). Esperava-se que
0os teores de acUcares tendessem a dimi-
nuir, em decorréncia do consumo das reservas de
carboidratos. Estes resultados divergem dos obti-
dospor El-Kazzaz et . (1983) eLi & Kader (1989),
gue ndo observaram diferencas significativas nos
teores de solidos solliveis em morangos armazena-
dosa2°C e0°C por até 14 e 21 dias, respectivamente.

Conclusdes

1. O emprego de atmosferas com concentragoes
iniciais de 3kPa O, + 10 kPaCO; ou 5 kPaO, +
15 kPa CO,, associado arefrigeragéo a0°C, permite
aumentar o tempo de conservagdo e manter aquali-
dade de morangos cv. Oso Grande por até sete dias.

2. A utilizac&o de embalagens de polietileno de
90 um de espessura, como meio paraamodificacéo
de atmosferas a partir de concentragBes iniciais do
ar ambiente, associada ao uso derefrigeracdo a0°C,
mantém aqualidade de morangoscv. Oso Grande por
até sete dias.
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