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Caracteristicas fisico-quimicas de hibridos de morango obtidos por
dialelo completo’

INTRODUGAO

A obtengao de melhores caracteristicas fisico-
quimicas do morango (Fragaria x ananassa Duch.)
€ uma forma de aprimoramento do fruto, garantindo
sua maior aceitagcdo no mercado consumidor. Uma
das formas de proporcionar aprimoramento a cultu-
ra € por meio de hibridos, processo que, segundo
Bespalhok et al. (2007), é a fusdo de gametas ge-
neticamente diferentes, a qual resulta em individuos
hibridos heterozigéticos para um ou mais locos. O
objetivo do melhoramento por hibridag&o é reunir, em
uma nova linhagem pura, alelos favoraveis presentes
em dois ou mais genétipos.

A obtencgéao desses hibridos, além de contribuir
para diversificacdo de variedades, contribui igual-
mente para a seguranga alimentar, com consequente
reducéo dos custos de producédo (CABRAL; SOUZA;
FERREIRA, 1999). Determinadas caracteristicas
como teor de °Brix, pH, acidez titulavel, qualidade nu-
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tricional, entre outras, devem ser consideradas, a fim
de satisfazer as exigéncias do mercado internacional,
levando o Brasil a condi¢cao de grande exportador.

A cultura do morangueiro tem-se destacado
nos ultimos anos como uma das principais hortalicas-
fruto cultivadas e consumidas no Brasil e também
em outros paises, em resposta a crescente deman-
da desse produto nos mercados locais (ANTUNES et
al., 2007; FILGUEIRA, 2005).

Segundo Giménez, Andriolo e Godoi (2008), o
interesse comercial pelo morango € grande em mui-
tos paises, pelo seu aroma, sabor, coloragao e pro-
priedades nutricionais, que fazem do fruto um pro-
duto de elevado valor comercial e muito apreciado
pelos consumidores.

As perdas poés-colheita iniciam-se no campo e
ocorrem em todos os pontos do fruto, o que dificulta
sua comercializagcdo e consumo. Logo, a qualidade
final esta diretamente relacionada com fatores envol-
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vidos nessa fase. Assim, objetivou-se neste trabalho
analisar a qualidade da composi¢ao de dez hibridos
de morango obtidos por dialelo completo, a fim de ve-
rificar o cruzamento de melhor recomendacgao para
o mercado local.

SELEGAO E ANALISE DE HIBRIDOS DE MORANGO

O experimento foi realizado no Laboratério de
Biotecnologia da EPAMIG Norte de Minas, situado
em Nova Porteirinha, MG. Foram utilizados dez hi-
bridos interespecificos obtidos por dialelo completo,
sendo estes: Aleluia x Toyonoka (AL.TO), Dover x
Oso Grande (DO.OG), Dover x Aleluia (DO.AL), Ca-
minho Real x Sweet Charlie (CR.SC), Aleluia x Cami-
nho Real (AL.CR), Oso Grande x Toyonoka (OG.TO),
Toyonoka x Sweet Charlie (TO.SC), Oso Grande x
Aleluia (OG.AL), Caminho Real x Toyonoka (CR.TO)
e Aleluia x Sweet Charlie (AL.SC).

A determinagao do teor de solidos sollveis to-
tais (SST) foi efetuada utilizando 10 g de morango.
A essas amostras foram adicionadas 90 ml de agua
destilada, com posterior agitagdo. Coletou-se uma su-
bamostra dessa extragéo, a qual foi gotejada em re-
fratbmetro, determinando essa caracteristica em °Brix.

Qutra subamostra foi preparada e utilizada
para quantificar a acidez titulavel total (ATT) dos fru-
tos de morango. Para isso, adicionaram-se trés gotas
de indicador fenolftaleina 1%, efetuando a titulacéo
com NaOH 0,1mol/L. A ATT foi obtida considerando
a quantidade de NaOH 0,1mol/L consumida na titu-
lacdo da amostra, sendo expressa em percentagem
de acido citrico. O pH foi determinado com o auxilio
de um peagametro.

O experimento foi conduzido segundo o deline-
amento inteiramente casualizado, constituido de seis
repeticoes. As analises estatisticas foram realizadas,
utilizando-se o Programa Sisvar (FERREIRA, 1999).
Os dados obtidos foram submetidos a analise de va-
riancia e utilizados para o teste de médias, pelo teste
Tukey, ao nivel de 5% de significancia estatistica.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DOS Hi-
BRIDOS DE MORANGO SELECIONADOS

Comparando-se os dez hibridos para caracte-
ristica de teor de sdlidos soluveis totais (SST), os hi-
bridos OG.AL, OG.TO e AL.TO apresentaram maiores
valores de °Brix, tendo diferencga significativa, quando
comparado ao hibrido AL.SC, que apresentou menor
SST, com média geral de 7,0 °Brix (Quadro 1). O hibri-

do OG.AL apresentou o maior SST, com 9,66 °Brix,
sendo um indicativo para a concentragédo de agucares
presentes, estando esse teor, entre os demais hibri-
dos avaliados, mais préximo do indicado por Chitarra
e Chitarra (2005), o qual prevé uma concentragéo de
solidos para industrializagdo em torno de 11° Brix.

QUADRO 1 - Valores médios para o teor de sélidos soluveis
totais (SST) de dez hibridos de morango

Tratamento (OSBSr;)
OG.AL 9.67a
OG.TO 9.34a
AL.TO 9.00a
DO.OG 8.67ab
CR.TO 8.34abc
TO.SC 8.34abc
DO.AL 7.34bc
AL.CR 7.34bc
CR.SC 7.34bc
AL.SC 7.00c

NOTA: Médias seguidas pela mesma letra nas colunas,
nao diferem entre si, pelo teste de Tukey ao nivel
de 5% de probabilidade.

Conforme o Quadro 2, os hibridos AL.TO e
DO.AL revelaram um maior valor de ATT, sendo
3,00% de acido citrico em ambos, diferenciando
estatisticamente dos hibridos de menores valores
de ATT, como os AL.SC, CR.SC, OG.AL, TO.SC e
AL.CR. A relacdo SST/ATT fornece um indicativo do
sabor da fruta e seu balanco entre acidos e agucares,
logo menores valores de ATT geram um quociente de
maior valor, indicando estadios de maturagdo mais
elevados e ideais ao consumo.

QUADRO 2 - Valores médios para a acidez titulavel total
(ATT) de dez hibridos de morango

Tratamento ATT
(% acido citrico)
AL.TO 3.00a
DO.AL 3.00a
OG.TO 2.00ab
DO.0G 2.00ab
CR.TO 2.00ab
AL.SC 1.67b
CR.SC 1.67b
OG.AL 1.67b
TO.SC 1.34b
AL.CR 1.00b

NOTA: Médias seguidas pela mesma letra nas colunas,
nao diferem entre si, pelo teste de Tukey ao nivel
de 5% de probabilidade.
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Para o pH (Quadro 3), os hibridos OG.TO,
AL.TO e OG.AL apresentaram maiores valores mé-
dios, diferindo estatisticamente dos hibridos OG.TO,
AL.CR, CR.TO, TO.SC e CR.SC. Os valores de pH
apontam o estadio de maturagao de frutos, em que
estes, com maior pH, apresentam-se mais basicos,
indicando uma maturagdo mais elevada. Segundo
Freitas et al. (2009), o pH abaixo de 4,5 auxilia de
forma eficiente contra o Clostridium botulinum em su-
cos e polpas de morango.

QUADRO 3 - Valores médios para o pH de dez hibridos de

morango
Hibrido pH
DO.0OG 4.00a
DO.AL 4.00a
OG.AL 4.00a
AL.SC 3.67ab
AL.TO 3.67ab
CR.SC 3.00b
TO.SC 3.00b
CR.TO 3.00b
AL.CR 3.00b
OG.TO 3.00b

NOTA: Médias seguidas pela mesma letra nas colunas,
nao diferem entre si, pelo teste de Tukey ao nivel
de 5% de probabilidade.

CONSIDERAGAO FINAL

Contudo, o hibrido OG.AL, obtido pelo cruza-
mento entre as variedades Oso Grande e Aleluia,
demonstrou em valores ser o mais atrativo para a re-
giao Norte de Minas, vigorando caracteristicas orga-
nolépticas desejaveis ao mercado consumidor local.
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