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Nos últimos anos, a 
cultura do morango tem 

vindo a assumir uma maior 
importância devido ao seu 
potencial de exportação e 
à elevada procura que se 
verifica, mas a sua curta 

vida útil dificulta a sua 
comercialização.

A 
produção de morango 

durante todo o ano 

em Portugal permite a 

exportação a preços atrativos 

mas, para que esta distribuição 

seja possível, é necessário que 

os métodos de conservação uti-

lizados permitam que os frutos 

cheguem ao consumidor com 

as melhores características de 

qualidade sensorial e nutricional. 

O morango pode ser definido 

como um fruto não climatérico 

e muito perecível, com elevada 

taxa respiratória após a colheita 

e à temperatura ambiente e ele-

vada produção de etileno. Outros 

fatores, como a suscetibilidade 

às lesões mecânicas, a perda de 

água e a deterioração causada 

por fungos, especialmente da 

espécie Botrytis cinerea contri-

buem para diminuir o período 

de conservação [2, 4]. É prática 

comum para a comercialização 

destes frutos, serem utilizadas 

temperaturas de cerca de 2 °C 

e caixas de material de síntese 

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 responsável pela 

deterioração do morango. A 

atmosfera modificada pode 

também controlar a perda de 

peso. Por outro lado, para con-

trolar agentes patogénicos em 

pós-colheita, um dos métodos 

alternativos que tem revelado 

grande interesse é a utilização 

de óleos essenciais extraídos de 

diversas plantas; acresce o facto 

de a sua utilização ser conside-

rada não poluente e eventual-

mente reduzir a quantidade de 

substâncias tóxicas ingeridas 

pelo consumidor. O mecanismo 

da atividade anti-microbiana 

está relacionado, sobretudo, 

com a presença de compostos 

fenólicos, que são capazes de 

dissolver a membrana micro-

biana e penetrar no interior das 

células do agente patogénico 

[1]. Nos últimos anos foram 

realizados numerosos estudos 

sobre o papel dos óleos essen-

ciais na conservação de diversos 

produtos hortofrutícolas. Assim, 

podem considerar-se as emba-

lagens ativas microbianas como 

uma alternativa relativamente 

aos métodos convencionais de 

conservação, com aplicação de 

óleos essenciais nas caixas de 

embalamento ou nas câmaras 

de frio.

Com o objetivo de aumentar a 

vida útil do morango realizou-se 

um ensaio para estudar o efeito 

de diferentes óleos essenciais 

(tomilho e salva) na qualidade 

pós-colheita e no controlo de 

fungos, durante a conservação 

em câmaras de refrigeração, a 

uma temperatura aproximada de 

2 °C ± 1 °C e 90% H.R. durante 

um período de 12 dias. Os moran-

gos utilizados neste estudo per-

tencem à variedade San Andreas, 

provenientes da empresa “Sudo-

berry”, localizada no litoral Alen-

tejano. Os morangos foram colhi-

dos na maturação comercial, e 

embalados no campo em caixas 

plásticas perfuradas habitual-

mente usadas pela empresa. O 

ensaio foi realizado no Laborató-

rio de Tecnologia e Pós-Colheita, 

da Universidade de Évora. O deli-

neamento do ensaio considerou 3 

modalidades:

 > controlo; 

 > adição de 0,5 ml de óleo es-

sencial de tomilho;

 > adição de 0,5 ml de óleo es-

sencial de salva. Foram colo-

cadas compressas com 0,5 ml 

de óleo na tampa das emba-

lagens que continham os mo-

rangos, com 3 repetições de 
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cada modalidade sendo retira-

das amostras da câmara para 

análise aos 3, 6, 9 e 12 dias.

Os testes realizados para a ava-

liação da qualidade ao longo do 

tempo foram: pesagem dos fru-

tos (com balança digital PB1502 

da Mettler Toledo), medição da 

cor (sistema CIE L*a*b*, com 

colorímetro Cr-400 da Konica 

Minolta), avaliação da textura 

(com texturómetro TA.HD.Plus 

da Stable Micro Systems com 

uma sonda cilíndrica de 6 mm 

de base plana), determinação 

de Sólidos Solúveis Totais (SST) 

(com refratómetro digital Atago, 

modelo PR-101 e resultados ex-

pressos em °Brix), pH e acidez 

titulável (com titulador automá-

tico Crison Compact Titrador e 

resultados expressos em ácido 

cítrico). As taxas de perda de 

peso mais elevadas nos primei-

ros dias do ensaio, em relação 

aos últimos dias e também os 

baixos valores observados, so-

bretudo até ao nono dia de con-

servação, podem ser justificadas 

pelo estabelecimento duma at-

mosfera de equilíbrio no interior 

das embalagens utilizadas. Tam-

bém é de notar que não ocorre-

ram variações significativas nos 

SST (°Brix), ao longo do período 

de tempo do ensaio, nem entre 

as modalidades ensaiadas o que 

contraria a ideia popularmente 

aceite de que os morangos após 

a colheita aumentam o seu con-

teúdo em açúcares. A alteração 

da cor, de dia para dia ao longo do 

tempo, aparentando uma ilusória 

maturação dos frutos, foi causa-

da pela degradação das clorofilas 

ainda presentes. As diferentes 

modalidades têm efeito sobre a 

cor, com diferenças significativas 

da coordenada a*, indicativa da 

cor vermelha. A textura avaliada 

através do teste de penetração 

revelou diferenças significativas 

considerando o fator tempo de 

conservação, sendo mais eviden-

te o aumento da deformação ao 

longo do tempo, sobretudo a par-

tir do sexto dia de conservação, o 

que pode ser explicado pela per-

da de água pelo fruto. As modali-

dades de conservação estudadas 

e o tempo de conservação não in-

Percentagem média de perda de peso ao longo do período de conservação
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fluenciam os parâmetros de qua-

lidade SST, acidez titulável e pH, 

já que estes aspetos de qualidade 

são dependentes das condições 

agronómicas, mas sobretudo do 

estado de maturação à colheita. 

Numa abordagem prática inte-

ressa contabilizar os frutos que 

ao longo do período de conserva-

ção perderam as características 

adequadas para consumo. Neste 

ensaio o tratamento que apre-

sentou maior número de frutos 

afetados ao longo dos 12 dias foi 

o controlo, sendo o tratamento 

que continha o óleo essencial de 

salva o que menos frutos não co-

mercializáveis apresentou.

Ficou bem evidente que até ao 

sexto dia de conservação as dimi-

nutas perdas que se observaram 

foram causadas pela presença 

de fungos, sendo de realçar o seu 

número muito baixo. A partir do 

nono dia de conservação foi notó-

rio o aumento de morangos não 

comercializáveis, sendo, a pre-

sença de fungos a grande causa 

de perdas. Foram identificados 

neste ensaio a presença dos fun-

gos, Botrytis cinerea e Rhizopus 

sp., muito mais marcante nas 

amostras controlo. Também em 

trabalhos realizados com moran-

go com recurso a óleo de tomilho 

foi confirmado o seu carácter an-

tifúngico no controlo de Botrytis 

cinerea [3]. Parece que, quer o 

óleo de tomilho quer o óleo de 

salva, evidenciaram alguma ca-

pacidade de controlo sobre o 

desenvolvimento destes fungos 

no morango, sob as condições 

de temperatura e HR vigentes, 

sendo a modalidade na qual se 

fez uso do óleo 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 relação aos das amos-

tras controlo. Após a realização 

deste ensaio, e considerando ou-

tros trabalhos experimentais já 

realizados, aponta-se a aplicação 

de óleos essenciais, nomeada-

mente de salva e tomilho, como 

um caminho promissor para au-

mentar a vida útil dos morangos, 

sendo necessários estudos mais 

aprofundados, no que respeita ao 

controlo de fungos e também es-

tudos de carácter sensorial que 

permitam conhecer a reação dos 

consumidores à eventual persis-

tência destes aromas.
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Nota: Este artigo será publicado na íntegra 

na próxima edição da AGROTEC.


