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uais sdo as diferencas na qualidade pds-colheita

de morangos produzidos no sistema de cultivo
organico e no sistema de cultivo convencional? Para res-
ponder a esta questao, foi realizada na Escola Superior de
Agricultura “Luiz de Queiroz” (USP/ESALQ), uma pesquisa
sobre a producéo da fruta no sistema de cultivo organico
versus sistema convencional, quando foram feitas repeti-
das avaliagoes pela engenheira-agronoma Carolina Aman-
da Wippich Andrade.

Um dos principais assuntos de preocupagao mundial nos
dias de hoje é a seguranca alimentar, um desafio urgente
que o mundo inteiro se depara, sendo foco de discussoes e
reunioes relacionadas a sustentabilidade do planeta. O estu-
do relata que os fatores de pré-colheita afetam o cultivo de
morango no campo e condicionam o bom estado do fruto
na pos-colheita. Assim, as praticas como a adubacéo, os tra-
tamentos fitossanitdrios, a qualidade da muda, as condicées
climaticas e a disponibilidade de agua, séo fatores importan-
tes para se obter um produto com caracteristicas aceitaveis.

Por outro lado, os morangos sao muito sensiveis as inter-
feréncias externas apos a sua colheita, dependendo de uma
eficiente cadeia de comercializacdo para que chegue até o
consumidor final de forma adequada. Por se tratar de um
fruto muito suscetivel ao ataque de pragas e doencas du-
rante seu cultivo comercial, é utilizada grande quantidade
de produtos quimicos para sua produgao. “O morango figu-
ra entre os principais alimentos onde sao encontrados resi-
duos de agroquimicos acima do limite permitido e residuos
de produtos que nao tém seu uso registrado para a cultura
do morango’, afirma a pesquisadora.

A pesquisa descreve que, de acordo com os sistemas
de producao empregados, a qualidade pés-colheita tam-
bém pode sofrer diferentes influéncias. “Muitos estudos se
propoem a realizar avaliacoes de tal caracteristica, porém,
sao estudos dificeis de serem conduzidos devido a multi-
plicidade de fatores externos que podem ter influéncia so-
bre a condicao dos frutos’, declara a pesquisadora. Assim,
a qualidade de morangos produzida foi avaliada em sete
pares de propriedades na regiao produtora do estado de

Morangos organicos, geralmente, sdo mais
vermelhos e apresentam maior firmeza de
polpa em comparacao aos convencionais.

Carolina Andrade

Morangos convencionais no primeiro dia de avaliagao

Sao Paulo (Atibaia, Jarinii e Monte Alegre do Sul) e no sul
de Minas Gerais na cidade de Senador Amaral, sendo cada
par formado por uma propriedade de cultivo orgénico e
uma de cultivo convencional.

Realizado pelo Programa de Pés-Graduagao (PPG) em
Fitotecnia da ESALQ, o estudo foi conduzido com a colabo-
racao de diversos produtores de morangos, tanto do siste-
ma organico, quanto convencional. Esses produtores dispo-
nibilizaram a propriedade e méao de obra para colheita dos
frutos e enriqueceram o trabalho ao compartilharem suas
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Vista de um dos tlneis de plastico utilizado na produgao de morangos em Senador Amaral (MG

experiéncias e dificuldades enfrentadas na cadeia de pro-
ducao e comercializagao de morangos. Apés as colheitas, as
avaliagoes foram realizadas no Laboratério de Pés-Colheita
de Produtos Horticolas, no Departamento de Producéo Ve-
getal (LPV) da ESALQ, com a orientacdo do professor Angelo
Pedro Jacomino.

Apos essas avaliagoes, ficou constatado que ha diferen-
¢as na qualidade entre frutos organicos e convencionais e
que essas diferengas podem ser confirmadas ao se estima-
rem, separadamente, os diferentes pares de propriedades
utilizados para o estudo.

Morangos produzidos no sistema organico possuem
maior teor de sdlidos soltiveis e maior firmeza de polpa do
que aqueles produzidos no sistema convencional. Esses mo-
rangos apresentam, também, maior intensidade da cor ver-
melha, quando avaliado objetivamente por um equipamen-
to chamado colorimetro, embora essa caracteristica tenha
sido pouco evidente ao olho humano.

Os pesquisadores observaram também maior teor de
matéria seca, embora haja variacdao na analise individual de
cada par de propriedades estudado. Segundo Carolina An-
drade“a perda de massa fresca, a densidade e os teores e aci-
dez titulavel e de &cido ascoérbico ndo sao influenciados pelo
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sistema de cultivo. Os frutos produzidos no sistema conven-
cional apresentam maior teor de antocianina e menor indice
de podridao do que aqueles produzidos no organico’, expli-
ca a pesquisadora. Para a maioria das varidveis estudadas,
morangos organicos e convencionais nao diferenciam entre
si durante o periodo de armazenamento.

O morango (Fragaria spp) é um fruto apreciado no mun-
do inteiro por conta de sua aparéncia atraente, suas pro-
priedades nutritivas e por possuir sabor agradavel. Assim,
os pesquisadores esperam que os resultados da pesquisa
tragam contribuicées para a conscientizacao dos trabalha-
dores envolvidos na produ¢ao e na manipulacdo dos mo-
rangos em relacao aos cuidados pés-colheita que devem ser
adotados, de maneira a diminuir indices de perdas do fruto
devido a inadequada manipulagao. "A expectativa da ESALQ
€ que a pesquisa possa ter utilidade como material de apoio
para consulta na confeccao de projetos que busquem apoio
financeiro e institucional para melhorias da cadeia e desen-
volvimento de um produto diferenciado, como é o organi-
co’, conclui Carolina Andrade. =&
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