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Sistema de producao influi na pos-colheita de morangos

O morango (Fragaria spp) é
um fruto apreciado no mundo in-
teiro por conta de sua aparéncia
atraente, suas propriedades nu-
tritivas e por possuir sabor agra-
ddvel. Com o objetivo de determi-
nar as diferengas na qualidade
pds-colheita de morangos produ-
zidos no sistema de cultivo orga-
nico e no sistema de cultivo con-
vencional, foi realizada na Esco-
la Superior de Agricultura Luiz
de Queiroz (Esalq) da USP, em
Piracicaba, a pesquisa Pés-co-
lheita de morangos produzidos
no sistema de cultivo orgénico
versus sistema convencional em
repetidas avaliagdes. O estudo é
da engenheira agronoma Caro-
lina Amanda Wippich Andrade.

Um dos principais assuntos
de preocupagd@io mundial nos dias
de hoje é a seguranga alimentar,
um desafio urgente que o mundo
inteiro se depara, sendo foco de
discussoes e reunioes relaciona-
das & sustentabilidade do plane-
ta. Emsua Carolina re-
lata que os fatores de pré-colhei-
ta afetam o cultivo de morango
no campo e condicionam o bom
estado do fruto na pés-colheita.
Assim, as préticas como a adu-
bagdo, os tratamentos fitossa-
nitdrios, a qualidade da muda,
as condigdes climédticas e a dis-
ponibilidade de dgua, sio fato-
res importantes para se obter
um produto com caracteristicas
aceitaveis.

Por outro lado, os morangos
sdo0 muito sensiveis as interferén-
cias externas apds a sua colheita,
dependendo de uma eﬁcxente ca-
deia de comercializagéio para
chegue até o consumidor ﬁnal de
forma adequada. Por se tratar de
um fruto muito suscetivel ao ata-
que de pragas e doengas durante
seu cultivo comercial, é utilizada
grande quantidade de produtos
quimicos para sua produgéo. “O

morango ﬁgura entre 08 princi-
pais alimentos onde sfio encon-
trados residuos de agroquimicos
acima do limite permitido e re-
siduos de produtos que ndo tém
seu uso registrado para a cultu-
ra do morango”, afirma a pes-
quisadora.

A pesquisa descreve que, de
acordo com os sistemas de pro-
dugdio empregados, a qualidade
pos-colheita também pode sofrer
diferentes influéncias. “Muitos
estudos se propdem a realizar
avaliagdes de tal caracteristica,
porém, sdio estudos dificeis de
serem conduzidos devido & mul-
tiplicidade de fatores externos
que podem ter influéncia sobre
a condigdio dos frutos”, declara a
estudiosa. Dessa forma, a quali-
dade de morangos produzida foi
avaliada em sete pares de pro-
priedades na regifio produtora do
estado de Séo Paulo (Atibaia, Ja-
rinu e Monte Alegre do Sul) e no
sul de Minas Gerais, na cidade

de de cultivo orgéinico ¢ uma de
cultivo convencional.

0 estudo, realizado no Progra-
ma de Pés-Graduagio (PPG) em
Fitotecnia, foi conduzido com a
contribuigio de diversos produ-
tores de morangos, tanto orgéni-
cos quanto convencionais. Esses
produtores dxspomblhzaram a

para
colheita dos fruws ¢ enriquece-
ram o trabalho ao compartilha-
rem suas e dificul-
dades enfrentadas na cadeia de
produgiio e comercializagdo de
morangos. Apés as colheitas, as
avaliagoes foram conduzidas no
Laboratério de Pés-Colheita de
Produtos Horticolas, no Depar-
tamento de Producdo Vegetal
(LPV) da Esalq, sob a orienta-
¢iio do professor Angelo Pedro
Jacomino.

Apds essas avaliagdes consta-
tou-se que h diferengas na qua-
lidade entre frutos orgénicos e
convencionais e que essas dife-
rengas podem ser confirmadas
a0 se estimarem, separadamen-
te, os diferentes pares de proprie-
dades utilizados para o estudo.

s6lidos soltveis e maior firmeza
de polpa que aqueles produzidos
no sistema convencional. Esses
morangos apresentam, também,
maior intensidade da cor verme-
lha, quando avaliado objetiva-
mente por um equipamento cha-
mado colorimetro, embora essa
caracteristica tenha sido pouco
evidente ao olho humano. Ob-
servou-se, também, maior teor
de matéria seca, embora haja
variagéo na analise individual
de cada par de propriedades es-
tudado. A perda de massa fresca,
a densidade e os teores e acidez
tituldvel e de dcido ascorbico nao
siio influenciados pelo sistema de
cultivo. Os frutos produzidos no
sistema convencional apresen-
tam maior teor de antocianina
e menor indice de podridao que
aqueles produzidos no orgénico.

“Espera-se que os resultados da
pesquisa tragam contribuigbes
para a conscientizagéo dos traba-
lhadores envolvidos na producao
¢ na manipulagio dos morangos
em relagéo aos cuidados pés-co-
lheita que devem ser adotados,
de maneira a diminuir indices de
perdas do fruto devido a inade-
quada manipulagéo. Espera-se,
também, que possa ter utilida-
de como material de apoio para
consulta na confecgéio de projetos
que busquem apoio financeiro e
institucional para melhorias da
cadeia e desenvolvimento de um
produto diferenciado, como é o or-
ginico”, conclui a pesquisadora.
(Agéncia USP)




