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RESUMO

O morango é um fruto de elevado valor comercial, porém altamente perecivel, sendo essencial o uso
de estratégias que minimizem as perdas pés-colheita e preservem sua qualidade. Diante disso, este
trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia de embalagens com e sem perfuragao na conservagao
de morangos armazenados em temperatura ambiente e sob refrigeragdo. O experimento foi conduzido
no laboratério de alimentos da Faculdade UNIGUACU, em Sao Miguel do Iguagu — PR, utilizando
delineamento em blocos casualizados, em esquema fatorial 2 x 2, considerando dois tipos de
embalagem (totalmente fechada e perfurada) e duas condi¢gdes de armazenamento (temperatura
ambiente e refrigerada), com trés repeticdes. Foram analisados parametros como perda de massa e
deterioragéo visual dos frutos ao longo de seis dias de armazenamento. Os resultados indicaram
interacdo significativa entre o tipo de embalagem e as condicbes de armazenamento, demonstrando
que a refrigeracdo foi determinante para reduzir a perda de massa e retardar o processo de
deterioragdo. Observou-se que, em temperatura ambiente, as embalagens com perfuragédo
promoveram maior desidratacdo, enquanto as sem perfuragdo conservaram melhor a aparéncia e a
coloragdo dos frutos. Conclui-se que a refrigeragdo associada ao uso de embalagens adequadas é
fundamental para prolongar a vida util e manter a qualidade pds-colheita dos morangos, contribuindo
para diminuir perdas e agregar valor ao produto.

Palavras-chave: Fragaria x ananassa. Manuseio. Acondicionamento.



ABSTRACT

Strawberries are a fruit of high commercial value, but highly perishable, making it essential to use
strategies that minimize post-harvest losses and preserve their quality. Therefore, this study aimed to
evaluate the influence of perforated and non-perforated packaging on the preservation of strawberries
stored at room temperature and under refrigeration. The experiment was conducted in the food
laboratory of UNIGUACU Faculty, in Sdo Miguel do Iguagu — PR, using a randomized block design in a
2 x 2 factorial scheme, considering two types of packaging (fully closed and perforated) and two storage
conditions (room temperature and refrigerated), with three replications. Parameters such as mass loss
and visual deterioration of the fruits were analyzed over six days of storage. The results indicated a
significant interaction between the type of packaging and the storage conditions, demonstrating that
refrigeration was crucial in reducing mass loss and delaying the deterioration process. It was observed
that, at room temperature, perforated packaging promoted greater dehydration, while non-perforated
packaging better preserved the appearance and color of the fruit. It is concluded that refrigeration
combined with the use of appropriate packaging is fundamental to extending the shelf life and
maintaining the post-harvest quality of strawberries, contributing to reduced losses and adding value to
the product.

Key word: Fragaria x ananassa. Handling. Packaging.
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1 INTRODUGAO

A agricultura moderna enfrenta desafios significativos, como a necessidade de
aumentar a produtividade enquanto preserva os recursos naturais e garante a susten-
tabilidade a longo prazo (Bem, 2024). Nesse contexto, o setor de fruticultura esta entre
0s principais geradores de renda, emprego e de desenvolvimento rural do agronegdcio
nacional. Os indices de produtividade do morango e os resultados comerciais obtidos
nas ultimas safras sao fatores que demonstram nao apenas a vitalidade como também
o potencial desse segmento produtivo (Galeano et al., 2022).

O morango é um fruto atrativo devido as suas caracteristicas peculiares de co-
loragédo vermelha brilhante, odor, textura macia e sabor levemente acidificado (Rustich
et al., 2023). Essas qualidades sensoriais, aliadas a sua alta perecibilidade, tornam o
fruto particularmente sensivel a danos mecanicos e alteragbes durante o manuseio,
transporte e armazenamento, evidenciando a importancia de praticas adequadas de
conservagao e do uso de embalagens que preservem sua qualidade ao longo da ca-
deia produtiva (Matos et al., 2021).

As perdas pés-colheita de morangos variam entre 25% e 50%, evidenciando o
elevado grau de perecibilidade do fruto, cuja vida util geralmente nao ultrapassa uma
semana. Essas perdas podem ser atribuidas a diversos fatores, incluindo as condi-
¢bes de armazenamento, o tipo de embalagem, danos mecanicos e a propria fragili-
dade do fruto (Turquett et al., 2021).

O resfriamento rapido de frutas e hortalicas frescas, é essencial para a manu-
tencao da qualidade pos-colheita do morango. Esse processo remove rapidamente o
calor acumulado no campo, reduzindo a temperatura dos frutos e favorecendo o ar-
mazenamento e o transporte. Quanto mais rapido for realizado, maior sera o tempo
de conservagao e a manutencao das caracteristicas ideais para a comercializagéo do
morango (Santos, 2024).

De todas as etapas do ciclo produtivo do morango, a comercializagao se apre-
senta como a mais complexa e desafiadora, podendo impactar negativamente os lu-
cros mais do que as demais fases de produgcdo somadas. Essa vulnerabilidade de-
corre de caracteristicas intrinsecas do fruto, como fragilidade, alta perecibilidade e
suscetibilidade a danos durante o0 manuseio, além da caréncia de embalagens ade-

quadas e de sistemas de refrigeracao eficientes. Assim, o aprimoramento da fase de
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comercializagao deve receber atengédo equivalente a fase de produgéao, garantindo o
sucesso completo do empreendimento (Cantillano, 2021).

Dessa forma, compreender os efeitos da perfuragdo das embalagens sobre a
qualidade poés-colheita do morango, em diferentes condigbes de armazenamento,
torna-se essencial para o desenvolvimento de estratégias que preservem suas carac-
teristicas fisicas e sensoriais por mais tempo. Ainda ha poucos estudos que compa-
ram embalagens com e sem perfuragdo no armazenamento de morangos sob diferen-
tes temperaturas, o que evidencia a lacuna de pesquisa que este trabalho busca pre-

encher.
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2 JUSTIFICATIVA

O morango (Fragaria x ananassa) € uma cultura de alto valor econémico, de-
vido a sua elevada demanda no mercado e ao seu valor nutricional. A conservagao
da qualidade pds-colheita do morango € um desafio constante, uma vez que frutos
frescos apresentam alta perecibilidade e sensibilidade a danos fisicos € microbianos
(Barbosa et al., 2023).

Estudos indicam que as perdas de morangos durante a armazenagem podem
variar de 20% a 40%, dependendo das condi¢gbes de temperatura, umidade e tipo de
embalagem utilizada (Simkova et al., 2024).

Nesse contexto, a escolha do tipo de embalagem para armazenamento se mos-
tra fundamental, pois pode influenciar diretamente a durabilidade, aparéncia, firmeza,
cor e sabor do fruto. Embalagens com ou sem perfuragao possibilitam diferentes ni-
veis de troca gasosa e controle da umidade, impactando a preservagao da qualidade
do morango durante o transporte e comercializagdo (Brandao Filho et al., 2018).

Este estudo é essencial para avaliar como diferentes tipos de embalagens in-
fluenciam a conservagcdo do morango em condi¢cbes de armazenamento a tempera-
tura ambiente e refrigerado. Dessa forma, este trabalho busca gerar informagdes que
subsidiem o manejo pds-colheita e a agregacéo de valor a cadeia produtiva do mo-

rango.
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a influéncia de embalagens com e sem perfuragdo, na qualidade do

morango armazenado em temperatura ambiente e sob refrigeracao.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar alteragdes na cor e aparéncia dos frutos ao longo do periodo de arma-
zenamento.
¢ Analisar o efeito da temperatura e do tempo de armazenamento sobre a quali-

dade dos frutos.



13

4 REVISAO DE LITERATURA

4.1 MORANGO

O morango € um fruto do tipo baga, amplamente consumido e apreciado por
seu sabor e valor nutricional. Pertencente a familia Rosaceae e ao género Fragaria, o
morangueiro € uma planta herbacea rasteira, com sistema radicular superficial e fas-
ciculado. Trata-se de uma espécie adaptada a regides de clima temperado, cuja pro-
pagacéao ocorre de forma vegetativa por meio de estolhos. A parte comestivel do fruto
origina-se do receptaculo floral, que, apés a maturagdo, adquire textura carnosa e
suculenta (Nunes; Novello, 2021).

A fruta do morango € delicada e altamente perecivel, caracterizado por elevada
atividade respiratéria e grande sensibilidade a danos nos tecidos, que podem ocorrer
devido a lesdes mecanicas, disturbios fisioldgicos, desidratagado, perda de firmeza e
manuseio inadequado no pos-colheita. Essas alteragbes comprometem a vida util do
fruto, resultando em rapida perda de qualidade, reducao da aceitagao pelo consumidor

e, consequentemente, em prejuizos econémicos (Borges et al., 2024).

4.2 CONSERVACAO DO MORANGO

Desde os métodos tradicionais de preservagao até as tecnologias modernas,
busca-se prolongar a vida util da fruta, mantendo sua qualidade e seguranga para o
consumo. Apds a colheita, 0 morango sofre rapidas alteragdes fisicas, quimicas e bi-
oldgicas, influenciadas por fatores como luz, calor e agcdo de microrganismos, 0 que
exige cuidados especiais no armazenamento € manuseio (Ganéo et al., 2024).

As perdas qualitativas do morango ocorrem em fungao de inadequagdes na cor,
tamanho, forma e sabor do fruto, fazendo com que muitos exemplares ndo atendam
aos padrdes de qualidade exigidos pelo mercado, afetando a aceitagao pelos consu-
midores (Rustich et al., 2023). Por outro lado, as perdas quantitativas resultam da
deterioragao fisioldgica, mecanica ou patoldgica do produto. Além disso, o desperdicio
de morangos pode ocorrer em diferentes etapas da cadeia produtiva, incluindo a fase
de producgao, a comercializagao no varejo e o consumo domiciliar (Santos, 2022).

O morango é um pseudofruto complexo que desenvolve suas caracteristicas
sensoriais durante o processo de maturagao, em decorréncia de transformacdes fisi-
cas, quimicas e bioquimicas. Essas transformacgdes influenciam diretamente os atri-

butos internos de qualidade, como a coloragédo vermelha intensa, o sabor adocicado



14

e a textura caracteristica da fruta. A tonalidade vermelha do morango resulta da sin-
tese e do acumulo de antocianinas, pigmentos predominantemente vermelhos (Pi-
mentel et al., 2024).

Segundo Leite (2018), a escolha adequada da embalagem €& fundamental para
manter a qualidade pds-colheita, uma vez que ela atua na regulagao das trocas gaso-
sas e na protecgao fisica dos frutos. Além disso, o uso de tecnologias de atmosfera
modificada tem se mostrado eficiente na preservacéo da qualidade sensorial e fisiol6-

gica de produtos hortifruticolas.

4.3 ARMAZENAMENTO DO MORANGO

O morango € altamente perecivel apos a colheita, devido a sua intensa ativi-
dade metabdlica e a grande suscetibilidade a patégenos que causam podriddes. O
uso de baixas temperaturas é fundamental para o pré-resfriamento, armazenamento,
transporte de longa distancia e comercializagao. No entanto, para conservar os frutos
por periodos prolongados, apenas a reducéo da temperatura ndo é suficiente, sendo
necessario empregar técnicas adicionais que contribuam para a manuteng¢ao da qua-
lidade e prolongamento da vida util do morango (Malgarin et al., 2006).

As embalagens tém a funcdo de armazenar e proteger os alimentos, desempe-
nhando um papel fundamental na conservagao e na manutencado de sua qualidade
diretamente com o alimento ou com o ambiente que o cerca, contribuindo para pro-
longar a vida util do produto e assegurar maior seguranga alimentar (Sousa, 2025). O
material da embalagem deve possuir uma taxa de permeabilidade ao oxigénio ade-
quada, capaz de equilibrar o consumo do gas pelos frutos e permitir sua liberagao de
forma eficiente.

Ja a perfuragao das embalagens cumpre fungdes cruciais, como permitir trocas
gasosas para evitar acumulo de CO, excessivo, minimizar condicionamento anaero-
bico; controlar umidade interna e reduzir condensacéo, que favorecem microrganis-

mos e aceleram perda de qualidade (Rodrigues, 2023).
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5 MATERIAL E METODOS

5.1 LOCALIZACAO E CARACTERIZACAO DA AREA DE ESTUDO.
O projeto foi conduzido no laboratério de alimentos do campus da Faculdade
Uniguagu, em Sao Miguel do Iguacgu — PR.

5.2 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

O delineamento experimental adotado foi bloco casualizado, em esquema fa-
torial 2 x 2, considerando dois tipos de embalagem (totalmente fechada e perfurada)
e duas condigdes de armazenamento (temperatura ambiente e refrigerada), com trés
repeticoes. Cada unidade experimental contendo 6 frutos, foram acondicionados em
bandejas plasticas, uma perfurada (figura A) e a outra fechada (figura B). Os frutos
utilizados foram provenientes de uma mesma variedade, selecionados para garantir
homogeneidade quanto ao grau de maturagao, tamanho e auséncia de danos meca-
nicos ou fitossanitarios.

Figura 1: Bandejas plasticas utilizadas no acondicionamento dos frutos: (A) perfurada e (B)
fechada.

&

0N AT LA DA

Fonte: Autor, 2025.

5.3 PROCEDIMETOS EXPERIMENTAIS

ApOs a selegdo, os morangos foram distribuidos nos respectivos tratamentos e
armazenados em duas condigdes distintas: temperatura ambiente e temperatura re-
frigerada, com uso de um resfrigerador a uma temperatura préxima de 1 °C, conforme
recomendagdes de Cantillano (2021). As avaliagbes foram realizadas aos 2, 4 e 6 dias
de armazenamento, permitindo observar a evolugéo das caracteristicas dos frutos ao

longo do tempo.
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As analises incluiram parametros fisicos relacionados a qualidade pés-colheita.
A perda de massa foi determinada pela pesagem das unidades em balanga semi-
analitica (figura 2), comparando os valores obtidos em cada periodo com a massa

inicial, expressando-se o resultado em porcentagem.

Figura 2: Pesaéfm dos morangos através da balanca semi-analitica.
o

Fonte: Autor, 2025.

A perda de massa dos frutos foi determinada conforme a Equacgao 1, expressa
em porcentagem:
PM(%) = ((Pi - Pf) / Pi) x 100
Em que:
PM(%) = perda de massa em porcentagem;
Pi = peso inicial da amostra (g);
Pf = peso final da amostra (g).

A analise da cor foi realizada com base nos parametros do sistema CIELAB,
amplamente utilizado em estudos de produtos agricolas para expressar quantitativa-
mente as variagdes de tonalidade e luminosidade. De acordo com Ferreira et al.
(2017), o sistema é composto pelos eixos L*, a* e b*, onde L* representa a luminosi-
dade do objeto (variando do preto ao branco), a* indica a variagéao entre o verde (va-
lores negativos) e o vermelho (valores positivos), e b* corresponde ao eixo azul (valo-

res negativos) e amarelo (valores positivos). A redugéo nos valores de L* esta asso-
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ciada ao escurecimento do fruto, enquanto as alteragdes nos parametros a* e b* re-
fletem modificacbes na tonalidade e saturagao, indicando mudangas fisioldgicas ou
oxidativas durante o armazenamento, a avaliagao foi realizada por meio de escala
visual padronizada (tabela 1) correlacionando as alteragbes de cor observadas nos

frutos

Tabela 1: Escala visual de cor para deterioragéo.
Nota Descricao visual da cor

Cor caracteristica do fruto saudavel (vermelho vivo, uniforme)
Leve escurecimento ou perda de brilho, pequenas areas amareladas/verdes
Manchas visiveis, areas de cor alterada ou inicio de descoloragao

Escurecimento intenso, alteragdo de cor generalizada, inicio de mofo

a b O N =

Cor totalmente alterada, escurecida ou com mofo evidente
Fonte: (Castricini et al., 2017).

A escala utilizada classifica a deterioracdo de 1 a 5, considerando desde o

estado integro e saudavel até o escurecimento intenso ou presenga de mofo

5.4 ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram submetidos ao teste de normalidade de Shapiro-Wilk (p <
0,05). Em seguida, a analise de variancia, sendo as médias comparadas pelo teste de
t (p < 0,05), utilizando programa SISVAR (Ferreira, 2019).
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme a analise de variancia, a variavel perda de massa no segundo dia de
analise apresentou interagdo significativa entre os fatores tipo de embalagem e con-
dicdes de armazenamento (Tabela 2).

Tabela 2:Perda de massa (%) de morangos no segundo dia de armazenamento em funcéo do
tipo de embalagem e da condicdo de armazenamento

Tipo de embalagem Condigoes de armazenamento
Ambiente Refrigerado
Com perfuracao 5,60 aA 1,58 bA
Sem perfuracao 0,45 bB 1,37 aB
CV (%) 9,07

* Médias seguidas pela mesma letra mindscula nas colunas e mailsculas na linha nao diferenciam
estatisticamente entre si pelo teste de t<0,05.

Embora a variavel perda de massa (2 dias) tenha apresentado interagéo signi-
ficativa entre os fatores tipo de embalagem e condi¢gbes de armazenamento, observa-
se um comportamento distinto conforme o ambiente. Os frutos acondicionados em
embalagens com perfuragao apresentaram maior perda de massa, enquanto aqueles
em embalagens sem perfuragao registraram valores consideravelmente menores. Por
outro lado, sob armazenamento refrigerado, observou-se redu¢ao da perda de massa
em ambos os tipos de embalagem, entretanto, os frutos acondicionados em embala-
gens sem perfuracao apresentaram valores ligeiramente menores.

Esses resultados corroboram os achados de Alcéo et al. (2016), que destaca-
ram a importancia da refrigeragdo na conservagao pos-colheita do morango, redu-
zindo significativamente a perda de massa dos frutos em comparag¢ao ao armazena-
mento em temperatura ambiente. De forma semelhante, Antunes et al. (2017), verifi-
caram que a perda de massa em morangos aumenta proporcionalmente com o tempo
de exposigao a temperatura ambiente, sendo agravada pela maior permeabilidade das
embalagens, o que confirma o comportamento observado nas embalagens perfuradas
neste trabalho.

A variavel perda de massa no quarto dia, demonstrou interagao significativa
entre os fatores tipo de embalagem e condi¢gdées de armazenamento, indicando que o
efeito de um fator dependeu diretamente do comportamento um com o outro (tabela
3).
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Tabela 3: Perda de massa (%) de morangos no quarto dia de armazenamento em fungéo do
tipo de embalagem e da condicdo de armazenamento.

Condicdes de armazenamento

Tipo de embalagem

Ambiente Refrigerado
Com perfuragao 8,19 aA 3,25 bA
Sem perfuragao 1,29 bB 2,83 aA
CV (%) 14,17

* Médias seguidas pela mesma letra minuscula nas colunas e maiusculas na linha nao diferenciam
estatisticamente entre si pelo teste de t<0,05.

A perda de massa em temperatura ambiente, os frutos acondicionados em em-
balagens com perfuragdo ainda apresentaram maior perda de massa, enquanto os
frutos armazenados em embalagens sem perfuracao registraram valores menores.
Esse resultado indica que a presenca de perfuracbes favorece a desidratacdo dos
morangos, uma vez que permite maior troca de vapor d’agua entre o interior da em-
balagem e o ambiente externo. Sob refrigeragao, observou-se reducédo da perda de
massa em ambos os tipos de embalagem, com valores proximos, demonstrando que
a baixa temperatura foi o principal fator responsavel pela conservacdo da umidade e
pela diminuigdo da taxa respiratéria dos frutos.

Esses resultados estdo em concordancia com os achados de Anami et al.
(2022), que destacam a importancia do resfriamento imediato apds a colheita na con-
servacao da qualidade do morango, visto que o atraso nesse processo eleva a perda
de massa e reduz a firmeza dos frutos. De forma semelhante, Silva et al. (2016) res-
saltam que a combinacéao entre refrigeracao e embalagens com baixa permeabilidade
ao vapor d’agua é fundamental para prolongar a vida util pés-colheita. Além disso,
Guimaraes et al. (2014) destacam que a qualidade fisica e quimica dos morangos esta
diretamente relacionada ao tipo de embalagem utilizada, influenciando a conservagéao
e a estabilidade do produto durante o armazenamento. Os autores observaram que
embalagens inadequadas podem intensificar a perda de umidade e provocar altera-
cbes nos parametros fisico-quimicos, reduzindo a vida util dos frutos.

No sexto dia de armazenamento a perda de massa (Tabela 4), ainda apresen-
tou interagao significativa entre o tipo de embalagem e a condi¢cao de armazenamento,
evidenciando que o comportamento dos frutos variou conforme o ambiente de conser-
vagao. Sob condicao refrigerada, observou-se a perda de massa em ambos os tipos
de embalagem, indicando que a baixa temperatura é o fator predominante na conser-
vagao dos frutos, por reduzir a atividade metabdlica e a taxa de transpiragdo. Esse

comportamento confirma que a refrigeracao atua como um dos principais métodos
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para prolongar a vida util de produtos altamente pereciveis, como o morango. Entre-
tanto, sob refrigeracao, a perda de massa foi expressivamente reduzida em ambos os
tipos de embalagem, indicando que a baixa temperatura foi eficiente na manutengéo
da umidade e na preservacgao da qualidade dos frutos durante o armazenamento.

Tabela 4: Perda de massa (%) de morangos no sexto dia de armazenamento em fungéo do
tipo de embalagem e da condicdo de armazenamento.

Condicdes de armazenamento

Tipo de embalagem

Ambiente Refrigerado
Com perfuracao 11,61 aA 4,94 bA
Sem perfuragao 2,41 bB 4,63 aA
CV (%) 11,9

* Médias seguidas pela mesma letra minuscula nas colunas e maiusculas na linha nao diferenciam
estatisticamente entre si pelo teste de t<0,05.

Esses resultados estdo de acordo com Almeida (2018), que demonstrou que a
refrigeragcdo e o uso de embalagens adequadas influenciam fortemente a perda de
massa em morangos, sendo especialmente eficazes na manutencao da umidade in-
terna e no retardamento da desidratagcdo. De forma analoga, Cunha Junior et al.
(2017) observaram que o uso de filmes com propriedades de barreira favorece a con-
servacgao pos-colheita, por reduzir a troca de vapor d’agua com o ambiente externo,
contribuindo para menor desidratacdo e maior durabilidade dos frutos. Além disso,
estudos publicados de Schmitz et al. (2019), destacam que materiais de embalagem
capazes de minimizar a perda hidrica reduzem a deterioracdo e promovem melhor
preservagao dos morangos durante o armazenamento, reforcando a importancia da
escolha adequada do material e das condi¢des de conservacgéo para prolongar a vida
util pés-colheita.

Conforme os dados apresentados na Figura 3, a variavel deterioragao visual
dos morangos aumentou progressivamente ao longo dos dias de armazenamento,
sendo influenciada pelo tipo de embalagem e pela condi¢cao de conservagao.

Os frutos mantidos em temperatura ambiente apresentaram rapida perda da
coloragao vermelha caracteristica, tornando-se mais escuros e opacos, além do sur-
gimento de manchas e crescimento de fungos visivel ja nos primeiros dias (figura 4).
Essa alteragcao esta associada a maior umidade interna, que aceleram o processo de

decomposicdo e comprometem a aparéncia do produto.
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Figura 3:— Evolugéo da deterioragdo visual dos morangos em fungao do tipo de embalagem e
condigdo de armazenamento ao longo dos dias.

i .|.|.l
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Escala de cores
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Fonte: Autor, 2025.

Figura 4: Morangos armazenados em temperatura ambiente, no quarto dia de armazena-
mento, em bandeja perfurada.

Y

Fonte: Autor, 2025.

Por outro lado, os morangos armazenados sob refrigeragdo mostraram menor

intensidade de deterioragdo, mantendo a coloragdo mais viva e o brilho natural por
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mais tempo. A baixa temperatura retardou o aparecimento de fungos e o escureci-
mento da epiderme, contribuindo para a conservagao da qualidade visual e para o
aumento da durabilidade dos frutos.

Esses resultados corroboram os achados de Colman (2023), que observou que
a refrigeracao é um dos fatores mais eficazes na reducao da deterioragao pés-colheita
de morangos. A autora destacou ainda que a embalagem adequada atua como bar-
reira fisica, reduzindo a perda de umidade e a exposigao a patdgenos, fatores essen-
ciais para manter a qualidade visual e sensorial durante o armazenamento.

De forma semelhante, o estudo de Rosa et al. (2020), relatou que o uso de
embalagens fechadas associadas a refrigeragao a 4 °C foi determinante para preser-
var a coloragao e textura dos morangos durante periodo de seis dias, em comparagao
com os armazenados a temperatura ambiente (figura 5).

Figura 5: Morangos armazenados em ambiente resfriado, no sexto dia de armazenamento,
em bandeja perfurada.

" Fonte: Autor, 2025.

De modo geral, os resultados obtidos neste estudo demonstraram que tanto o
tipo de embalagem quanto a condi¢do de armazenamento exercem influéncia signifi-
cativa sobre a perda de massa e a deterioragao visual dos morangos. A refrigeracao
mostrou-se o fator mais determinante para a manutengao da qualidade pds-colheita,
reduzindo a desidratagao e retardando o aparecimento de fungos, independentemente
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do tipo de embalagem utilizada. Contudo, verificou-se que as embalagens sem perfu-
racao foram mais eficientes em ambientes nao refrigerados, por restringirem a perda
de umidade e retardarem a deterioracdo dos frutos. Assim, os objetivos propostos
foram alcangados, evidenciando que a associagao entre refrigeracdo e embalagem
adequada é fundamental para prolongar a vida util dos morangos. Recomenda-se,
para estudos futuros, a avaliagédo de diferentes materiais de embalagem, bem como a
analise de parametros fisico-quimicos, microbiolégicos e sensoriais, visando ampliar

0 conhecimento sobre a conservacao e a qualidade pds-colheita dessa fruta.



24

7 CONCLUSAO

Os resultados deste estudo indicam que a conservagédo dos morangos foi influ-
enciada pelo tipo de embalagem e pela condi¢do de armazenamento. Em temperatura
ambiente, os frutos acondicionados em bandejas perfuradas apresentaram maior
perda de massa e sinais de fungos ja a partir do quarto dia, enquanto sob refrigeragao,
especialmente com embalagem sem perfuracdo, mantiveram boa aparéncia e colora-
cao até o sexto dia. Assim, o uso de embalagem fechada aliado ao armazenamento
refrigerado mostrou-se mais eficiente para prolongar a vida util e preservar a qualidade

dos morangos.
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