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RESUMO

A qualidade do morango influencia nas caracteristicas sensoriais, sabor e garante a lucratividade. Objetivou-se com este
trabalho avaliar o efeito da fertilizacdo foliar com silicio na qualidade po6s-colheita de frutos de morangueiro. O
experimento foi conduzido no sistema semi-hidrop6nico de agosto/2023 a mar¢o/2024, utilizando a cultivar Albion. As
plantas foram submetidas a diferentes doses de silicio em seis aplicagGes com intervalos de 15 dias. As doses utilizadas
foram: 0,0; 1,5; 3,0; 4,5; 6,0 e 7,5 mL.L"%. Os frutos foram colhidos, embalados e armazenados em temperatura ambiente,
em bancadas de laboratério. Foram avaliadas as caracteristicas de s6lidos soluveis e firmeza de polpa. A adubagéo foliar
com silicio, nas doses utilizadas, ndo proporcionou efeito na qualidade pos-colheita dos frutos. A qualidade dos frutos de
morango armazenados em temperatura ambiente, diminuiu ao longo dos dias.

Palavras-chave: Armazenamento; Elemento benéfico; Fragaria x ananassa Duch; Vida de prateleira.

1. INTRODUCAO

O morango é muito apreciado pelos consumidores devido a suas caracteristicas sensoriais e
sabor unico, além de apresentar elevado conteldo nutricional e valor econdmico. A qualidade da fruta
é importante para manter essas caracteristicas e manter a lucratividade. E um produto delicado,
altamente perecivel, apresentando alta atividade respiratoria e sensibilidade a danos nos tecidos
devido a lesbes mecanicas, disturbios fisioldgicos, desidratacdo, perda de firmeza e manuseio de pds-
colheita. Essas alteragdes causam reducdo na vida Util, o que leva a répida perda de qualidade, que
causa a diminuicdo da sua aceitacdo no mercado, levando a perdas econdmicas (ROSA et al., 2013).

Um dos nutrientes mais estudados como fonte de adubacéo suplementar € o silicio devido aos
beneficios que este elemento traz a algumas culturas agricolas. As aplicacdes suplementares deste
elemento podem resultar em aspectos positivos para a cultura do morangueiro, influenciando nas
caracteristicas sensoriais reduzindo a taxa de transpiracéo e fortalecendo o sistema de defesa contra

0 ataque de pragas e doengas (SILVA et al., 2013).
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Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da fertilizacdo foliar com silicio na

qualidade pds-colheita de frutos de morangueiro.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado em Sdo Mateus de Minas, distrito do municipio de
Camanducaia/MG, em casa de vegetacdo no periodo de agosto/2023 a margo/2024, utilizando a
cultivar comercial de morango, Albion.

As plantas foram conduzidas em campo, sistema semi-hidroponico em calhas elevadas no
formato de “V”, em delineamento de blocos casualizados (DBC), com quatro repetigdes, tendo a
parcela experimental composta por 16 plantas, das quais foram consideradas uteis, as 10 plantas
centrais.

Foi fornecido silicio por meio da aplicacédo foliar do produto comercial, de fluido viscoso,
com elevado teor de silicio soltvel, garantia de 11,78 %. A recomendac&o do produto é de 100 a 500
mililitros (mL) para 100 litros (L) de agua e para verificar a eficiéncia do silicio nas plantas, foram
utilizadas seis dosagens (tratamentos — T), sendo: T1-0,0mL.L1; T2-15mL.L%; T3-3,0mL.L"
LT4-45mL.LY T5-6,0mL.LteT6-7,5mL.L 2 A primeira aplicagdo de silicio foi realizada aos
120 dias ap6s o transplantio das mudas (DAT) e as demais aplica¢des, ocorreram a cada 15 dias,
totalizando-se seis aplicacdes.

Ap0s a ultima aplicacdo, no periodo da manhd, os frutos foram colhidos, acondicionados e
transportados para o Laborat6rio, em seguida foram embalados com filme de policloreto de vinila
(PVC) de 15 pem bandejas de isopor de 15 x 15 cm, com quatro frutos por bandeja e quatro repeticdes
por tratamento de aplicacdo, conforme a metodologia de Andrade Junior et al. (2016) e mantidos em
temperatura ambiente. O experimento para as avaliagdes laboratoriais foi em DBC, sendo seis doses
de silicio e trés tempos de armazenamento: 0, 3 e 6 dias. Foram avaliados a cada trés dias de
armazenamento, sendo o primeiro dia de avaliacdo o dia da colheita, para as caracteristicas de solidos
soluveis totais (AOAC, 2000) e firmeza de polpa com penetrometro manual (N).

As anélises estatisticas dos dados foram realizadas com o auxilio do Software Sisvar®
(FERREIRA, 2019). Procedeu-se a analise de varidnciaem DBC, em esquema de parcela subdividida,
comparando-se o efeito dos tratamentos com silicio (parcelas) no tempo de armazenamento
(subparcelas). Os resultados foram submetidos a comparacdo de médias pelo teste Scott e Knott
(1974) a 5% de significancia e a analise de regressdo. As equacdes usadas no experimento foram as

que apresentaram maior coeficiente de determinacéo (R2).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nos frutos de morango tratados com diferentes doses de silicio, ndo houve diferenca estatistica



entre os tratamentos, quanto ao teor de solidos sollveis totais, apresentando médias de T1 (0,0 mL.L"
1Y=4,68; T2 (1,5mL.L?Y) =5,06; T3 (3,0 mL.L')=5,51; T4 (4,5mL.L*) =6,09; T5 (6,0 mL.L?) =
5,39 e T6 (7,5 mL.L) = 6,09 °Brix, sendo a média geral de 5,47 °Brix. No entanto, verificou-se
diferenca significativa entre os tempos de armazenamento, sendo que os frutos apresentaram maiores
teores de sélidos solUveis totais na primeira avaliagéo (0 dias), com 7,82 °Brix.

A Figura 1-A mostra 0 comportamento dos teores de sélidos solUveis totais tratados com
silicio ao longo do tempo de armazenamento em temperatura ambiente. A equacdo de regressao
referente a esta caracteristica que melhor se ajustou foi a equacéo linear, com Rz =0,99.

Para o processamento industrial, o °Brix também é muito importante, pois quanto maior o teor
de solidos soltveis, maior sera o rendimento industrial e menor o gasto de energia no processo de
concentracdo da polpa, onde a elevacdo de um °Brix na matéria-prima ha um incremento de 20 % no
rendimento industrial (SILVA et al., 2013).

Quanto a caracteristica de firmeza dos frutos de morango, ndo houve diferenca estatistica entre
o0s tratamentos, sendo o valor médio de firmeza dos frutos de 2,71 (N). Porém houve diferenca entre
os tempos de armazenamento, sendo que, independentemente das doses aplicadas os frutos na
primeira avaliacdo (0 dias) apresentaram maiores valores de firmeza (3,85 N), quando comparado
com os outros tempos (Figura 1-B). A equacdo de regressdo referente a caracteristica de firmeza
também se arranjou melhor a equacéo linear, com valor de R? = 0,99 (Figura 1-B).

A perda gradualmente da firmeza ou amolecimento da polpa ocorre como consequéncia
natural do amadurecimento. Para a ativacdo do metabolismo celular ha o consumo de acucar, por
meio da respiracdo, que produz CO:z e estimula a sintese de etileno, horménio regulador do
amadurecimento. O silicio € um mineral que pode transformar a forma dos compostos que se
depositam na parede celular dos tecidos, formando uma estrutura de silicio, que reduz o consumo de
agua e o ataque de pragas e fitopatdgenos, pois interfere na penetracdo dos tecidos (MUNARETTO
etal., 2018).

Figura 1. A - Teores médios encontrados para a caracteristica de s6lidos solUveis totais em graus brix (°Brix); B - ores
médios encontrados para a caracteristica de firmeza expressa em Newton (N), \nos frutos de morango da cultivar Albion,
ao longo do tempo de armazenamento em temperatura ambiente. IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes.
Inconfidentes/MG, 2024.
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4. CONCLUSAO
A adubacdo foliar com silicio, nas doses utilizadas, ndo proporcionou efeito na qualidade pés-
colheita dos frutos. A qualidade dos frutos de morango armazenados em temperatura ambiente,

diminui ao longo dos dias.
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