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As perdas poés-colheita de frutas promovem a elevacao do custo dos produtos e
diminuem a oferta ao consumidor. Suas principais causas estdo na colheita,
transporte e armazenamento inadequados. A aplicacdo de revestimentos
comestiveis juntamente com a reducdo da temperatura de armazenamento
constitui um dos métodos empregados para a conservacao pos-colheita de
produtos com vida util curta, como frutas e hortalicas. O morango € um fruto
consumido preferencialmente in natura. Desta forma, torna-se promissora a
utiizacdo de revestimento comestivel para aumentar seu periodo de
armazenamento e comercializacdo, sem alteracdo do sabor, da cor e do aroma
dos frutos. A produgcdo organica frente a convencional de frutos podem
apresentar diferencas, sendo interessante o estudo envolvendo as formas de
cultivo. Este estudo teve como objetivo avaliar a conservagdo pés-colheita de
morangos cv. Camarosa, oriundos de cultivo organico e convencional
revestidos com coberturas comestiveis. Os morangos foram revestidos com
fécula de mandioca, gelatina e cera de carnauba, armazenados durante 10 dias
a 10 °C. A cada 2 dias de armazenamento foram determinados perda de
massa, solidos soluveis, pH, acidez titulavel, firmeza, antocianinas totais e
podriddo fungica. Andalise sensorial foi realizada para verificar a aceitacao dos
morangos e para avaliar a influéncia da informacdo nesta aceitacdo. A perda
de massa foi maior no cultivo organico a partir do 8° dia de armazenamento,
chegando a 11,47% contra 8,88% do cultivo convencional no final do 10° dia de
armazenamento. O revestimento que possibilitou menor perda de massa foi o
de cera de carnauba em relacdo ao controle. A contaminacgéao fangica iniciou-se
no 4° dia de armazenamento em ambos os tipos de cultivo. No 8° dia de
armazenamento observou-se diferencas na podriddo entre os tipos de cultivo,
sendo o0 organico visualmente mais contaminado. O revestimento de cera de
carnauba apresentou menor podriddo fangica em relacdo aos outros
revestimentos, porém nao diferiu da amostra controle. Das variaveis fisico-
quimicas avaliadas, apenas o teor de sélidos solUveis apresentou diferencas
entre os tipos de cultivo, sendo o morango convencional o que obteve maiores
valores. O teor de antocianinas dos morangos revestidos com fécula de
mandioca diferiu do controle, porém o revestimento com fécula néo diferiu dos
revestidos com gelatina e cera de carnauba. Foram verificadas diferengas na
firmeza dos frutos em relacdo aos revestimentos. Ao longo do tempo foi
observado diferencas no pH, teor de antocianinas e firmeza. O revestimento
com cera de carnaluba se mostrou mais adequado em relacdo aos demais
revestimentos, porém sua aparéncia mostrou-se com pouco brilho e
esbranquicado. Os frutos avaliados apresentaram vida util pds-colheita de
aproximadamente 6 dias. Os morangos, do ponto de vista microbiologico, se



mostraram aptos para consumo. A aceitagcao dos morangos foi boa, ndo tendo
diferencas significativas entre morango organico e convencional. O
fornecimento da informagdo de “morango organico” e a apresentagdo de um
texto adicional informativo ndo influenciaram na aceitacdo dos morangos. Entre
0s revestimentos testados o de cera de carnalba se mostrou mais aplicavel, os
demais nas condicfes testadas ndo mostraram bons resultados.
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