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O morango € um “fruto” muito apreciado pelos consumidores por sua cor,
aroma e sabor atrativos e por suas propriedades nutritivas. A cultivar, o tipo de
solo, de clima e os sistemas de cultivo podem influenciar as propriedades
quimicas e fisicas de um alimento. A agricultura convencional, baseada na
utilizacdo de insumos quimicos, pode afetar o meio ambiente e a saude
humana e, em vista disso, modelos sustentaveis de producdo organica e
agroecologicas tém sido propostos. Pouco é conhecido, entretanto, como 0s
diferentes sistemas de producdo podem afetar a composicao fisico-quimica e
nutritiva do morango. Neste sentido, o objetivo desse estudo foi comparar as
propriedades fisico-quimicas, antioxidantes e concentracdo de residuos de
agrotoxicos em morangos cultivados em sistema organico e convencional.
Foram conduzidos dois experimentos. No primeiro, foi analisada a qualidade de
morangos (Fragaria x ananassa Duchesne), das cultivares (cv.) Camarosa e
Albion, cultivados em sistema organico e convencional, com canteiros cobertos
e descobertos, em propriedades rurais. No segundo, foi estudada a qualidade
de morangos (Fragaria x ananassa Duchesne), cv. Camarosa, produzidos em
sistema organico e convencional, cultivados sob condi¢bes controladas. Em
ambos estudos os morangos foram analisados quanto ao teor de umidade,
proteinas, carboidratos, lipidios e cinzas, valores de pH, teor de sdlidos
solaveis, solidos totais e acidez total titulavel, teor de vitamina C, antocianina,
compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante. Somente nos morangos
produzidos em sistemas de cultivo controlados foi analisada a concentragao de
residuos dos agrotoxicos, azoxistrobina, lambda-cialotrina e tiametoxam. Os

resultados obtidos no primeiro estudo demonstraram diferenca significativa



entre os tipos de cultivo para as variaveis: umidade, sélidos totais (ST) e
carboidratos. Para a cultivar Albion, foram observados maiores valores de
umidade (91,77 %) e menores teores de soélidos totais (8,22 %) nos morangos
organicos. Para o mesmo sistema de cultivo, convencional, a cv. Albion
apresentou maior teor de solidos totais quando comparada a cv. Camarosa. Os
valores médios de carboidrato apresentaram diferenca significativa entre os
morangos organicos (5,74 %) e convencionais (8,18 %) somente para a cultivar
Albion. Na analise do fator cobertura dos canteiros, de morangos da cv.
Camarosa produzidos em sistema de cultivo organico e convencional, foi
observado que entre os cultivos organico e convencional houve diferenca
significativa nos teores de umidade, soélidos totais, carboidratos, antocianina e
capacidade antioxidante dos morangos. E entre os morangos cultivados em
canteiros cobertos e descobertos foi encontrada diferenca significativa quanto
aos teores de umidade, solidos totais e compostos fendlicos. No estudo de
morangos, cv. Camarosa, produzidos em sistemas controlados de cultivo
organico e convencional, houve diferenca significativa entre as variaveis
umidade, solidos totais, solidos soluveis, proteinas, cinzas, carboidratos e
antocianina. Os morangos organicos apresentaram maiores teores de umidade
(91,48 %) e cinzas (0,43 %), enquanto que 0S morangos convencionais
apresentaram maiores valores de sélidos soluveis (8,50 °Brix), proteinas
(0,93%) e antocianina (17,72 mg100g™). Ainda neste estudo, as concentracées
dos residuos de agrotdxicos, azoxistrobina, lambda-cialotrina e tiametoxam, em
todas as amostras de morango organico estavam abaixo do limite deteccéo
(<LD) do meétodo, ou seja, ndo foram detectadas; e nos morangos
convencionais as concentracdes de residuos encontradas estavam abaixo do
limite de quantificacdo (<LQ) do método, ambos abaixo dos Limites Maximos
de Residuos (LMR’s) estabelecido pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, para cada composto. Sendo assim, conclui-se que os resultados
obtidos ndo apontam diferencas relevantes nas propriedades fisico-quimicas,
nutricionais e antioxidantes dos morangos produzidos nos diferentes sistemas
de cultivo. No entanto, observou-se que por meio do cultivo organico, praticado
de acordo com as normas estabelecidas, foi possivel obter morangos isentos

de todos os agrotoxicos analisados.
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