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Atributos de qualidade de morangos 'San Andreas' tratados com vapor de
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O morango 'San Andreas' ¢ uma hortalica de coloracdo vermelho brilhante, aroma
caracteristico, sabor levemente acido e textura macia. O objetivo deste estudo foi analisar os
efeitos do vapor de etanol nos atributos sensoriais, fisicos e quimicos de morangos 'San
Andreas' visando seu emprego no controle de doengas pos-colheita. Utilizou-se morangos 'San
Andreas' provenientes de uma propriedade comercial de Jarinu, SP. Foram adicionados 2,0;
4,0; 6,0 ou 8,0 mL L"'de etanol em frascos de vidro (20mL), os quais foram acondicionados em
embalagens comerciais (Galvanotek, GA-98, 710 mL) contendo aproximadamente 200 g de
morangos. Tais embalagens foram armazenadas a 10°C e 90 + 2% UR, sendo os morangos
expostos ao vapor de etanol por 96 horas para a analise sensorial (aparéncia, aroma e sabor) e
por 144 horas para analise fisico-quimica (sélidos soluveis, acidez titulavel e cor) e
determinagdo da concentragdo de O2 ¢ CO2 na embalagem. A dose mais elevada resultou em
1,2% da concentragdo de CO2, caracterizando o aumento da taxa respiratoria do fruto. Na
escala de notas dos atributos sensoriais, comprovam que a dose de 8,0 mL L'conferiu a
intensificacdo da cor vermelha do fruto, perda de frescor, desidratacao das sépalas, reducao do
gosto doce, aumento do gosto acido e desenvolvimento de aroma alcodlico, que correspondem
as médias dos valores atribuidos pelos provadores de 7,37; 2,55; 7,13; 1,12; 5,49 e 7,54,
respectivamente. Nao foram observadas diferencas entre os tratamentos quanto aos parametros
de cor (L*, a*) e teor de so6lidos soluveis. A acidez dos frutos submetidos a dose de 8,0 mL
L'foi de 0,7 g 4cido citrico/100g de amostra, sendo inferior aos demais tratamentos. Morangos
submetidos & dose 2,0 mL L'apresentaram firmeza de polpa superior ao do controle, sem
diferir dos demais tratamentos (P>0.05). Para os ensaios de controle de doengas pds-colheita
devem ser testadas as menores doses de etanol, buscando o controle das podridoes e a
manutengdo dos atributos de qualidade dos morangos.
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