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Conservacao de Morangos com

utilizacao de Oleos Essenciais
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Nos ultimos anos, a
cultura do morango tem
vindo a assumir uma maior
importancia devido ao seu
potencial de exportagéo e
a elevada procura que se
verifica, mas a sua curta
vida util dificulta a sua
comercializagao.

produgao de morango

durante todo 0 ano

em Portugal permite a
exportacdo a precos atrativos
mas, para que esta distribuicao
seja possivel, é necessério que
0s métodos de conservagao uti-
lizados permitam que os frutos
cheguem ao consumidor com
as melhores caracteristicas de
qualidade sensorial e nutricional.
O morango pode ser definido
como um fruto ndo climatérico
e muito perecivel, com elevada
taxa respiratdria apos a colheita
e a temperatura ambiente e ele-
vada produgéo de etileno. Outros
fatores, como a suscetibilidade
as lesbes mecanicas, a perda de
agua e a deterioragéo causada
por fungos, especialmente da
espécie Botrytis cinerea contri-
buem para diminuir o periodo
de conservag@o [2, 4]. E prética
comum para a comercializacdo
destes frutos, serem utilizadas
temperaturas de cercade 2 °C
e caixas de material de sintese
perfuradas. Estas caixas atuam
como uma zona de atmosfera
modificada, que pode ter um
efeito inibidor sobre o cresci-
mento do fungo Botrytis cinerea,
geralmente responsavel pela

deterioragao do morango. A
atmosfera modificada pode
também controlar a perda de
peso. Por outro lado, para con-

trolar agentes patogénicos em
pds-colheita, um dos métodos
alternativos que tem revelado
grande interesse € a utilizagao
de 6leos essenciais extraidos de
diversas plantas; acresce o facto
de a sua utilizagdo ser conside-
rada ndo poluente e eventual-
mente reduzir a quantidade de
substancias tdéxicas ingeridas
pelo consumidor. O mecanismo
da atividade anti-microbiana
estéd relacionado, sobretudo,
com a presenca de compostos
fendlicos, que sdo capazes de
dissolver a membrana micro-
biana e penetrar no interior das
células do agente patogénico
[1]. Nos ultimos anos foram

realizados numerosos estudos
sobre o papel dos éleos essen-
ciais na conservacao de diversos
produtos hortofruticolas. Assim,
podem considerar-se as emba-
lagens ativas microbianas como
uma alternativa relativamente
aos métodos convencionais de
conservagdo, com aplicagao de
6leos essenciais nas caixas de
embalamento ou nas camaras
de frio.

Com o objetivo de aumentar a
vida util do morango realizou-se
um ensaio para estudar o efeito
de diferentes ¢leos essenciais
(tomilho e salva) na qualidade
pds-colheita e no controlo de
fungos, durante a conservagao
em camaras de refrigeragdo, a
uma temperatura aproximada de
2°C+1°Ce90% HR. durante
um periodo de 12 dias. Os moran-

gos utilizados neste estudo per-
tencem a variedade San Andreas,
provenientes da empresa “Sudo-
berry”, localizada no litoral Alen-
tejano. Os morangos foram colhi-
dos na maturagdo comercial, e
embalados no campo em caixas
plasticas perfuradas habitual-
mente usadas pela empresa. O
ensaio foi realizado no Laboraté-
rio de Tecnologia e Pds-Colheita,
da Universidade de Evora. O deli-
neamento do ensaio considerou 3
modalidades:
> controlo;
> adigdo de 0,5 ml de ¢leo es-
sencial de tomilho;
> adigdo de 0,5 ml de dleo es-
sencial de salva. Foram colo-
cadas compressas com 0,5 ml
de 6leo na tampa das emba-
lagens que continham os mo-
rangos, com 3 repetigdes de
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cada modalidade sendo retira-
das amostras da camara para
anélise aos 3, 6, 9 e 12 dias.

Os testes realizados para a ava-

i L)

liagdo da qualidade ao longo do
tempo foram: pesagem dos fru-
tos (com balanca digital PB1502
da Mettler Toledo), medigdo da
cor (sistema CIE L*a*b*, com
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colorfimetro Cr-400 da Konica
Minolta), avaliagdo da textura
(com texturémetro TA.HD.Plus
da Stable Micro Systems com
uma sonda cilindrica de 6 mm
de base plana), determinagao
de Sélidos Soluveis Totais (SST)
(com refratémetro digital Atago,
modelo PR-101 e resultados ex-
pressos em °Brix), pH e acidez
tituldvel (com titulador automa-
tico Crison Compact Titrador e
resultados expressos em dcido
citrico). As taxas de perda de
peso mais elevadas nos primei-
ros dias do ensaio, em relacdo
aos Ultimos dias e também os
baixos valores observados, so-
bretudo até ao nono dia de con-
servagao, podem ser justificadas
pelo estabelecimento duma at-
mosfera de equilibrio no interior
das embalagens utilizadas. Tam-
bém ¢é de notar que nao ocorre-
ram variagbes significativas nos
SST (°Brix), ao longo do periodo

de tempo do ensaio, nem entre
as modalidades ensaiadas o que
contraria a ideia popularmente
aceite de que 0os morangos apds
a colheita aumentam o seu con-
teudo em agucares. A alteragao
da cor, de dia para dia ao longo do
tempo, aparentando uma iluséria
maturagdo dos frutos, foi causa-
da pela degradacao das clorofilas
ainda presentes. As diferentes
modalidades tém efeito sobre a
cor, com diferencgas significativas
da coordenada a*, indicativa da
cor vermelha. A textura avaliada
através do teste de penetragéo
revelou diferengas significativas
considerando o fator tempo de
conservagao, sendo mais eviden-
te 0 aumento da deformacdo ao
longo do tempo, sobretudo a par-
tir do sexto dia de conservagao, o
gue pode ser explicado pela per-
da de dgua pelo fruto. As modali-
dades de conservagdo estudadas
e o tempo de conservagdo nao in-
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fluenciam os parametros de qua-
lidade SST, acidez titulavel e pH,
ja que estes aspetos de qualidade
sdo dependentes das condigdes
agrondmicas, mas sobretudo do
estado de maturagdo a colheita.
Numa abordagem prética inte-
ressa contabilizar os frutos que
ao longo do periodo de conserva-
¢do perderam as caracteristicas
adequadas para consumo. Neste
ensaio o tratamento que apre-
sentou maior nimero de frutos
afetados ao longo dos 12 dias foi
o controlo, sendo o tratamento
que continha o éleo essencial de
salva o que menos frutos ndo co-
mercializaveis apresentou.

Ficou bem evidente que até ao
sexto dia de conservacgao as dimi-
nutas perdas que se observaram
foram causadas pela presenca
de fungos, sendo de realgar o seu
numero muito baixo. A partir do
nono dia de conservagao foi noto-
rio o aumento de morangos nao
comercializdveis, sendo, a pre-
senga de fungos a grande causa
de perdas. Foram identificados
neste ensaio a presenca dos fun-
gos, Botrytis cinerea e Rhizopus

sp., muito mais marcante nas
amostras controlo. Também em
trabalhos realizados com moran-
go com recurso a éleo de tomilho
foi confirmado o seu cardcter an-
tifungico no controlo de Botrytis
cinerea [3]. Parece que, quer o
6leo de tomilho quer o dleo de
salva, evidenciaram alguma ca-
pacidade de controlo sobre o
desenvolvimento destes fungos
no morango, sob as condigdes
de temperatura e HR vigentes,
sendo a modalidade na qual se
fez uso do ¢leo de salva a que
evidenciou melhores resultados.
Na prova sensorial realizada veri-
ficou-se que os provadores distin-
guiam facilmente os morangos
provenientes das amostras trata-
das, quer com tomilho quer com
salva, em relagdo aos das amos-
tras controlo. Apds a realizagdo
deste ensaio, e considerando ou-
tros trabalhos experimentais ja
realizados, aponta-se a aplicagao
de dleos essenciais, nomeada-
mente de salva e tomilho, como
um caminho promissor para au-
mentar a vida Util dos morangos,
sendo necessarios estudos mais
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aprofundados, no que respeita ao

controlo de fungos e também es-
tudos de cardcter sensorial que
permitam conhecer a reacgéo dos
consumidores a eventual persis-
téncia destes aromas.
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