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Introducao |

O morango € um pseudofruto atrativo devido as
suas caracteristicas sensoriais. Destaca-se por suas
diversas formas de utilizagdo na culinaria, além dos
seus nutrientes que contribbuem para uma
alimentagao saudavel. O processamento minimo do
morango pode constituir uma alternativa de
disponibilizagdo do produto no mercado pronto para
uso (COSTA, 2009). Suas propriedades fisico-
quimicas tais como, pH, acidez total titulavel e
solidos soluveis totais influem diretamente no sabor
do fruto, sendo um dos fatores determinantes de
sua aceitagdo. Assim, o objetivo desse trabalho foi
avaliar alguns parametros fisico-quimicos dos
morangos processados minimamente, durante nove
dias de armazenamento.

Resultados e Discussao |

Os dados encontrados nas analises do morango
(Fragaria  ananassa Duch) Oso  Grande
minimamente processado estao descritos na Tabela
1. O teor de sdlidos soluveis totais (SST) ao longo
do tempo avaliado foi mais elevado que os
resultados apresentados por Resende et al. (2010).
A elevagdo no teor de SST ¢é decorrente do
amadurecimento do pseudofruto. A partir do
momento em que este completa seu estado de
maturagdo ha um decréscimo nesses valores
(KLUGE et al., 2002). Os dados obtidos para acidez
total titulavel (AAT) tiveram uma pequena redugao
durante o armazenamento, mas semelhantes aos
encontrados por Resende (2010), de 0,65%. Os
acidos organicos presentes no morango tendem a
diminuir durante o amadurecimento em virtude de
sua utilizagcdo como substrato  respiratério
(CALEGANO et al., 2002). A relagcdo SST/ATT
indicativa de sabor também apresentou valor
analogo ao encontrado por Resende (2010). Os
valores de pH permaneceram constantes durante o
periodo de realizagdo do experimento. Contudo, sao
distintos dos valores observados por Mosca et al.
(2001). Passados os nove dias do experimento, 0s
morangos minimamente processados ainda

347 Reunido Anual da Sociedade Brasileira de Quimica

apresentaram  caracteristicas  similares  aos

pseudofrutos do inicio das analises.

Tabela 1. Valores médios de sélidos sollveis totais

(SST), acidez total titulavel (AAT) e pH para
morangos com sanitizac¢ao.
Parametros  1°dia 3% dia 6° dia 9¢ dia
SST (°Brix) 9,0 7.9 8,5 9,1
AAT (%) 0,73 0,76 0,73 0,72
SST/AAT 12,33 10,39 11,64 12,64
pH 3,90 3,90 3,98 3,90

Conclusoes |

Com base nos resultados apresentados pode-se
sugerir que os parametros fisico-quimicos avaliados
apresentaram pouca alteragdo com o decorrer do
tempo de armazenamento.
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