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RESUMO

Todo periodo de dificuldades traz consigo muitas oportunidades e renovacdes de conceitos,
comportamentos e habitos, sendo o consumo de fruta um dos fatores de crescimento preponderante
ocorridos atualmente, tendo o morango como uma das frutas mais consumidas e apreciadas no
Brasil. Com uma infinidade de variedades espalhadas pelo mundo, algumas delas tem se
desenvolvido de forma muito produtiva nos campos brasileiros, conferindo um organoléptico
atrativo para o mercado de mesa e industria, como é o caso da variedade Pircinque abordado nesse
trabalho, originado de um projeto publico-privado no ano de 2005 na regido da Basilicata, Italia
que teve a intencdo de produzir frutos diferenciados, sendo justamente as necessidades da industria
e dos consumidores millenium. O morango é uma fruta altamente perecivel, sendo de curta vida
pos colheita. Sendo assim, um beneficiamento eficiente € de extrema importancia ao mesmo tempo
para otimizar o transporte e industrializacdo, mas também estar de acordo com as Boas Praticas de
Fabricacdo e consequentemente mantendo ao maximo as caracteristicas organolépticas durante um
longo periodo, podendo assim ser utilizado pelas indUstrias para a preparacao de diversos produtos
para comercializacdo e assim equilibrarmos a balanca comercial e nos tornarmos referéncias em
cultivo de morango e processamento de fruta.
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ABSTRACT

Every challenge season brings a few opportunities and renewals of concepts, behaviors and habits,
with fruit consumption being one of the main growth factors that have currently, and strawberry as
one of the most consumed and appreciated fruits in Brazil. With a multitude of varieties spread
around the world, some of them had developed very productively in Brazilian fields, giving an
attractive organoleptic to the domestic and industry market, as is the case of the Pircinque variety
addressed in this activity, originated from a public project -private in 2005 in the region of
Basilicata, Italy that had the intention of producing differentiated fruits, being precisely the needs
of the millennium industry and consumers. Strawberry is a highly perishable fruit, with a short
post-harvest life. Therefore, an efficient processing is extremely important at the same time to
optimize logistic and manufacturing, but also to be in accordance with Good Manufacturing
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Practices and consequently maintaining maximum organoleptic characteristics for a long period,
thus being able to be used by industries for the preparation of various products for
commercialization and thus to balance the commercial balance and become references in
strawberry cultivation and fruit processing.

Keywords: strawberry; processing; pircinque
1. INTRODUCAO

O consumo de frutas no Brasil apresenta um crescimento gradativo a cada ano, com a
incorporacdo desse componente nos habitos alimentares. Em 2020 com a pandemia, a busca por
alimentos mais naturais elevou, conforme pesquisas do Estudo NutriNet Brasil e a fruta vem como
um agente importante para essas mudancas de cardapios.

O morango é uma das frutas mais consumidas e apreciadas no Brasil e com 0s avangos
tecnoldgicos a sazonalidade tem se ampliada, resultando em uma maior disponibilidade durante o
ano. Com uma infinidade de variedades espalhadas pelo mundo, algumas delas tem se
desenvolvido de forma muito produtiva nos campos brasileiros, conferindo um organoléptico
atrativo para o mercado de mesa e industria.

O Brasil € o 13° principal produtor de morango com cerca de 4500ha e 165.000ton, tendo
entre esse montante o estado de Minas Gerais com a maior produtividade, seguido pelos estados
de Parana e Sdo Paulo, conforme Anuario 2020 da Embrapa.

O consumidor como agente para a movimentacao desse produto também tem buscado mais
informacBes sobre o que se consome, elevando o grau de exigéncia. Consequentemente, oS
produtores e processadores de fruta inovam seus processos e produtos para acompanhar essa
tendéncia do mercado millenium.

As variedades mais comumente utilizadas séo as de dia curto e neutro, como Oso Grande,
Camino Real, Festival, Aromas, Albion e San Andreas, dentre outros. Sendo que cada qual possui
particularidades quanto ao fatores fisico-quimicos e organolepticos. Com o apelo de maior
produtividade, Brix elevado e sabor diferenciado, além de um palatar mais doce, temos uma nova
variedade de dia curto mais atrativa em implantacéo no pais, a Pircinque.

O morango Pircinque originado de um projeto publico-privado no ano de 2005 na regido da

Basilicata, Itdlia teve a intencdo de produzir frutos diferenciados, com maior rendimento, alta
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qualidade organoléptica, tamanho padronizado e maior shelf-life, sendo justamente as necessidades
da inddstria. No entanto, para uma melhor distribuicdo desse produto, considerando a dimenséo
geografica do Brasil, as possibilidades de exportacéo e a flexibilidade no tempo de utilizacéo, é
necessario um processamento industrial para manter as condi¢Ges naturais da fruta via
congelamento.

Os produtores brasileiros visam normalmente o mercado de fruta fresca pelo maior valor de
venda, mas encontram dificuldades na comercializacdo dependendo das oscila¢cbes do mercado
consumidor, resultando em perdas de fruta por muita oferta e pouca demanda. Com a atuacéo de
produto congelado, consegue-se absorver essas intemperes de mercado, garantindo fornecimento e
menor risco de perdas.

Se comparado ao Brasil, nos paises vizinhos como Chile e Argentina esse cenario de
processamento de fruta ja é bem evoluido, assim como a Europa e Estados Unidos, onde
encontramos alta tecnologia no beneficiamento de frutas. O intuito deste projeto é desenvolver
fornecedores de uma variedade diferenciada, aliada a um processamento industrial adequado as
exigéncias internacionais e consequentemente promover um mercado de frutas nacional mais

profissionalizado.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Todo periodo de dificuldades traz consigo muitas oportunidades e renovacdes de conceitos,
comportamentos e habitos, justamente o que ocorreu e ocorre desde os desafios de adaptacoes
frente a pandemia. As primeiras analises do Estudo NutriNet Brasil indicaram um aumento
expressivo em torno de 4,4% no consumo de frutas, hortalicas e feijdo nesse periodo.

O professor Carlos Monteiro, coordenador do NutriNet Brasil, menciona que essa mudanca
positiva no comportamento alimentar pode estar relacionada ao estimulo das pessoas em
cozinhar mais e a consumir mais refeigdes dentro de casa. “Além disso, uma eventual preocupagao
em melhorar a alimentagdo e, consequentemente, as defesas imunolégicas do organismo, podem
ser consideradas”.

Os habitos de alimentacdo saudavel pds-pandemia podem ser mantidos, mas e dificil afirmar
isso, conforme opinido da pesquisadora Kamila da Nutrinet. No entanto, os resultados dessa
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pesquisa vao contribuir para a elaboragéo de politicas publicas que promovam a saude e a qualidade
de vida da populacéo brasileira.

Sabendo que o consumo de alimentos in natura ou minimamente processados favorecem os
mecanismos de defesa do organismo, com a riqueza das vitaminas e minerais, nutrientes essenciais
para a trato imunoldgico, iremos tratar de um componente principal para esse processo, a fruta,

mais especificamente 0 morango, que confere um sabor muito apreciado pelo brasileiro.

2.1.  Cultivo de morango
2.1.1. Morangueiro

O morangueiro ¢é de origem europeia, pertencente a familia Rosaceae e ao género Fragaria
L. E um vegetal rasteiro, de caule tipo estolho (aéreos e finos, com crescimento horizontal,
originando novas plantas), produzindo gemas que permitem com que novas plantas, com raizes e
folhas, sejam formadas assexuadamente.

O periodo de safra depende da sua variedade, mas em sua maioria, ocorre entre 0s meses de
junho e dezembro. Por necessitar de um solo Umido, acaros e pulgdes sao suas principais pragas.

Essa cultura é bem adaptavel, podendo ser encontrada desde o nivel do mar até 3.500m de
altitude, e sob temperaturas que variam de -10°C até regiGes tropicais. A temperatura afeta o
desenvolvimento vegetativo, a producdo e a qualidade do morango, sendo o principal fator
limitante dessa cultura (FILGUEIRA, 2003; COCCO, 2010). Segundo Martins et al. (2009), para
que o florescimento seja abundante na cultura do morangueiro, € preciso que a planta supra as horas
de frio necessarias para a inducdo floral, periodo que varia de acordo com a cultivar.

O morangueiro € uma planta de clima temperado que, em condi¢6es naturais de cultivo, perde
suas folhas durante o inverno, entrando em repouso vegetativo (dorméncia) (VERDIAL, 2004).

As variedades de morangueiro sdo divididas em: dias curtos (que florescem durante o
inverno, quando o comprimento de horas do periodo diurno é mais curto), dias neutros (que sdo
insensiveis & variacao do total de horas entre o dia e a noite) e dias longos (que florescem durante

0 verdo, quando o comprimento do dia € mais longo).

2.1.2.Morango
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O morango cultivado atualmente originou-se da hibridizacdo entre as espécies americanas
F. chiloensis Mill. e F. virginiana Duch. No entanto esse processo ndo ocorreu nas Américas em
detrimento do isolamento geografico, mas sim na Franca por volta de 1750, pois essas espécies
eram cultivadas lado a lado (VAUGHAN; GEISSLER, 1997).

Essa “fruta” ¢ na realidade um receptéculo floral desenvolvido, assim sendo considerado um
pseudofruto, do tipo aquénio, sendo suculento, saboroso e com baixa caloria (40cal/100g), rico em
vitamina C e B5, fibras, calcio, ferro e flavonoides. Muito benéfico na prevencdo e cura de
infecgBes, cicatrizagdo e bom funcionamento do sistema nervoso, cardiaco e digestorio.

O periodo de polinizacéo até o fruto maduro pode ocorrer entre 20 e 50 dias, dependendo da

variedade, temperatura do ambiente e viabilidade do polen.

2.1.3. Mercado de morango

A entrada dessa fruta no Brasil estima-se que tenha ocorrido por volta de 1950, no sul de
Minas Gerais, na cidade de Estiva, com a evolucdo em 1980 apds novas tecnologias de producao.
Atualmente o estado de Minas Gerais continua como o maior produtor, seguido por Parand, Rio
Grande do Sul e Sdo Paulo. Em média temos cerca de 4.500ha de cultivo e 165.000ton de producéo,
30ton/ha, dependendo do local e sistema de cultivo adotado. Na Tabela 1 abaixo temos um

comparativo entre os estados produtores de morango.

TABELA 1 - Area colhida, producéo e produtividade de morango.

Estadc  Areal(ha)  Producdo(ton) Produtividade (ton/ha)
MG 84,000 &
PR Al 71.450 k1]
RS b4 763 i3
<P s 13.801 32

ES ' B.510 33
sC 8.800 20
DF 1400 40
BA 2,700 30
RJ . 880 HI]
Total 4500 165.440 -

Fonte: Emater(es), Emater-Ascar-RS (L. Moura) Incaper, Embrapa, UFSC, J. A.
Maiorano e A. T. Watanabe (Dextru/CATI/SAA-SP).
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Mundialmente a producdo de morango vem crescendo, sendo a China o maior produtor,

seguido pela Poldnia, Russia e Estados Unidos.

TABELA 2 - Ranking dos principais paises produtores.

Prod Area (ha)

1. China d ! 133144

1365.283
1. Mexico B58.436
407240
J60.416
10,304

g
5. 400067
B

12, Italia 125.555

13, Brasil 165,000

Fonte: FAOSTAT (2019)

O Brasil em 2019 exportou cerca de USD 448 mil (190ton) em exportacdo de produto in
natura e processado, contra USD 8 milhdes (5.000ton) pela importacéo. A exportagéo brasileira de
produto in natura é dez maior que o congelado, sendo o Parana o responsavel por 82% dessas

exportacoes.

2.1.4.Variedades de morango
As principais variedades aplicadas no Brasil s&o:
a. Dias Curtos: Oso Grande, Camarosa, Camino Real, Ventana, Festival, Palomar, Pircinque

b. Dias Neutros: Aromas, Diamante, Albion, Portola, San Andreas, Monterrey

2.1.5.Variedade pircinque
O morango Pircinque originado de um projeto publico-privado no ano de 2005 na regido da

Basilicata, Itdlia teve a intengdo de produzir frutos diferenciados, com maior rendimento, alta
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qualidade organoléptica, tamanho padronizado e maior shelf-life, sendo justamente as necessidades
da industria, aléem de serem adequadas para plantio no inicio do inverno, com producéo precoce.
Até 2019 foram comercializadas cerca de 5 milhdes de mudas em 8 estados brasileiros, com 5

viveiros credenciados.

2.2. Beneficiamento de morango

O morango é uma fruta altamente perecivel, sendo de curta vida p6s colheita. Sendo assim,
iremos discutir o &mago do trabalho, abordando um beneficiamento de acordo com as Boas Praticas
de Fabricacdo para manter a0 maximo as caracteristicas organolépticas durante um longo periodo,
podendo assim ser utilizado pelas industrias para a preparacdo de diversos produtos para

comercializagdo. Dentre as etapas a serem elencadas: Higienizagéo e Congelamento.

3. MATERIAIS E METODOS

3.1. Morango Pircinque

A variedade Pircinque foi escolhida pela sua capacidade de adaptacdo as condi¢des de baixa
necessidade de frio e de caracteristicas de frutos de qualidade, precocidade, dogura e firmeza.

O experimento foi realizado em junho de 2019 no campo experimental em Farroupilha/RS,
situada a uma altitude de 783m, sob as coordenadas geograficas de 29° 13' 29' Latitude Sul e 51°
21' 4" Longitude Oeste; clima temperado com verdo fresco; temperatura média anual de 16,8 °C e
precipitacdo pluvial média anual de 1.837 mm. As mudas de torrdo foram produzidas através de
estolGes coletados em plantas matrizes. As mudas foram plantadas em taneis suspensos com
canteiros revestidos de filme de polietileno branco e irrigacéo por gotejo. A estufa estudada contava
com cerca de 3.000 pés, com espacamento de 30 a 40cm entre as mudas. O manejo adotado foi
convencional, com fertirrigacdo e solo adubado com esterco. As colheitas foram realizadas
semanalmente, entre os meses de maio de 2019 e janeiro de 2020. Os frutos foram colhidos com
100% da superficie com coloragéo vermelha.

As variaveis analisadas foram: numero total de frutos por planta e produtividade total. As
variaveis de qualidade dos frutos analisadas foram: teor de sélidos sollveis (grau Brix) através de
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refratdmetro ocular, coloragdo da fruta, consisténcia da fruta e sabor. Os cultivos considerados

foram Albion, San Andreas, Monterrey e Pircinque.

3.2. Beneficiamento

O beneficiamento foi realizado em julho de 2019 na processadora localizada na cidade de
Vacaria/RS, situada a uma altitude de 971m, sob as coordenadas geograficas de 28° 30'
43" Latitude Sul e 50° 56' 02" Longitude Oeste.

As frutas foram recebidas com grau de maturacdo j& adequadas para o processamento,
estando acondicionadas em caixas plasticas vazadas de coloracdo preta, indicando produto
proveniente do campo. Essas caixas sao identificadas com informacGes de localizacdo de colheita
e data da colheita e estocada em paletes em uma cdmara isotérmica.

As frutas entdo séo direcionadas para as mesas de limpeza e sele¢éo, onde manualmente séo
retiradas as folhas, pedinculos e qualquer outro elemento indesejavel. Nessa etapa ja € efetuada a
separacdo das frutas por grau de maturacdo e calibre, passando entdo para caixas verdes e
identificadas com a data da limpeza, e entdo sdo direcionadas para a maquina de higienizacéo.

Esse equipamento trabalha com energia 380 volts, tem capacidade de producédo de 2.500 a
4.000 quilos por hora de fruta limpa e sanitizada. Possui moto redutora nas esteiras de ¥z cavalo,
tracionada com sistema de corrente. O lavador possui 4 partes, sendo dois tanques de agua com
esteira e borbulhador em ambos.

Sucessivamente a fruta é colocada em uma bandeja vibratéria para retirada de elementos
fisicos como folhas, terra, cabelo ou qualquer outra sujidade de tamanho macroscopico e
posteriormente por roletes de fibra sintética para retencéo de cabelos.

Em seguida a fruta € inserida em 2 tanques subsequentes, sendo que o primeiro é destinado
para lavagem bruta com agua em borbulhamento (tanque de borbulho). J& o segundo tanque €
provido de dosador de sanitizante acido peracético a 12% de concentracdo também em
borbulhamento, realizando controle da ac&o do sanitizante a cada 30 minutos.

Entdo, o processo seguinte conta com enxague de adgua corrente pressurizada por chuveiros
em leque para retirada do residuo de sanitizante, seguindo entdo para esteira de inspecdo com 2
metros de comprimento e 0,6 metros de largura, onde € retirado frutos sobremaduros, verdes e
deteriorados. Ha um ventilador acoplado na parte superior para retirada de excesso de agua e
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finalmente a fruta é colocada em caixas brancas vazadas, seguindo entdo para a etapa de

congelamento, sendo este realizado em camara fria com circulacdo forcada de ar a -30°C.
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Encaixotamento I

FIGURA 2 — Fluxograma do processo de beneficiamento.
As variaveis analisadas foram: nimero total de folhas, talos, deteriorado, verde, sobremaduro
e produtividade total. A variavel de qualidade dos frutos analisadas foi teor de solidos soluveis

(grau Brix) ap0s secagem através de refratbmetro ocular.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

As colheitas de frutas iniciaram em junho e enceraram em janeiro do ano seguinte. A
producdo total de frutas, obtida pela soma de todas as colheitas até a data de 25 de setembro, foi
superior para cultivar Pircinque, diferindo significativamente da San Andreas, com média de 1.200
o/planta e cerca de 329 cada fruta.

O vermelho intenso das cultivares Pircinque quando observadas visualmente, notadamente
apresenta coloracdo da epiderme mais intensa. O sabor e consisténcia da epiderme estdo
relacionadas com a manutencdo das caracteristicas qualitativas do fruto, conteldo de agucares,
acidez e relacdo entre elas, por um periodo superior e sdo muito importantes quando se deseja a
comercializacdo in natura e o transporte a longas distancias para grandes centros consumidores.

As caracteristicas quimicas fazem parte das varidveis que determinam a qualidade das frutas.
Os solidos soluveis totais estdo constituidos por 80 a 95% de acucares (frutose, sacarose, glucose,
etc), sendo maior a demanda de frutos mais doces para consumo in natura (CONT], 2002). Segundo
Perkins (1995) o teor de solidos sollveis para morango, varia entre 4 a 11 °Brix dependendo da
cultivar, clima e manejo, e Kluge (2003) reporta que 0 parametro aceito para determinar um sabor
doce aceitavel no morango é de 7 °Brix. A cultivar Pircinque, se destacou no teor de solidos
sollveis, apresentando média superior, diferindo da cultivar San Andreas, Monterrey e Albion. O
Brix esta diretamente ligado ao sabor e cor do produto.

A cultivar Pircinque caracteriza-se por ser uma cultivar vigorosa, rustica, com formato de

fruto conico alongado, grosso e doce, podendo fazer parte de canais de comercializacdo de
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morangos para frutos de elevada dogura e qualidade (MENNONE et al., 2012), confirmando assim

os bons resultados observados neste trabalho.

TABELA 3 — Comparativo do pircinque com outras variedades.

Variedade Qtd. Qtd. °Brix Coloragéo da Consisténcia da Sabor
Fruta/planta Produgéo Fruta Fruta
() Total (kg)

San Andreas 980 2.940 7,2 Vermelho Padrdo Firme Doce médio
Pircinque 1.200 3.600 12,1 Vermelho Intenso Firme Doce Extremo
Monterrey 900 2700 8,3 Vermelho Padréo Firme Doce médio

Albion 720 2160 8,5 Vermelho Padrdo Firme Doce médio

Para o beneficiamento foi comparado duas formas de processos, sendo o tradicional,
conforme encontramos nos atuais processadores de fruta no mercado nacional, com o processo
elencado neste trabalho, que foi adaptado com medidas para melhoria higiénico-sanitaria.

Abaixo temos um panorama da diferenciacdo entre os dois processos comparados,

considerando as etapas de beneficiamento.

TABELA 4 — Comparativo do processo tradicional nacional com o projeto desenvolvido em relagdo a etapas.

Mesa Tanque Tanque ) Mesa .

Processo . . Rolete L Enxague Secagem . Encaixotamento

Vibratéria Lavagem Higienizacéo Inspecéo
Tradicional . . .
. Nao N&o Né&o Sim Sim Sim Né&o Néo

Nacional

Projeto . . . . . . . .
Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim

Desenvolvido

Conforme se pode observar acima, as atividades de desenvolvimento da maguina junto ao
projeto, trazem mais seguranca ao Morango beneficiado, garantindo que ele tenha sua chegada
junto ao consumidor final com qualidade e seguranca, juntando a praticidade e rapidez da maquina,
junto a méo de obra humana. Sendo assim, é destinado ao consumidor final um Morango com

menos riscos de contaminagéo, higienizado e pronto para 0 consumo.
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Na proxima tabela, podemos evidenciar através do levantamento realizado, o quéo eficiente
se mostra o processo de beneficiamento através da maquina implementada no produtor. Nela,
podemos relacionar de forma quantitativa a quantidade de folhas, talos, frutos deteriorados durante
0 processo, frutos verdes e sobremaduros e o brix ap6s a passagem pelo processo, que como
mencionado, pode alterar devido & higienizacao.

As analises abaixo sdo referentes a uma amostragem realizada de 1000g do Morango ja
processado e congelado, com o objetivo de se obter uma anédlise referente ao processo de
beneficiamento tradicional realizado nacionalmente e ao projeto qual foi desenvolvido, colocando

em evidencia a eficacia da melhoria dentre o processo.

TABELA 5 — Comparativo do processo tradicional nacional com o projeto desenvolvido em relagdo as analises.

Processo Qtd. Folha Qtd. Talo Qtd. Qtd. Verde Qtd. Sobremaduro °Brix Apo6s
(un) (un) Deteriorado (un) (un) (un) Secagem
Tradicional 132 5 3 0 1 12
Nacional
Projeto 7 0 1 0 1 11

Desenvolvido

Podemos concluir entdo que, através dos resultados obtidos, a quantidade de folhas e talos
encontradas ap6s o0 processamento possui diferenca consideravel entre os dois métodos em
comparacdo. Isso pode ser empregado devido aos roletes de fibra sintética, que auxiliam na
remog&o destes contaminantes.

Levando em consideracdo a quantidade de frutos deteriorados, frutos verdes e sobremaduros,
podemos concluir que ndo ha diferenca significativa, pois sdo fatores que tem sua selecdo de forma
ainda manual, podendo passar despercebido pelos responsaveis por esta sele¢do. Lembrando que,
ndo ha risco quanto a passagem destes itens pela selecdo, pois estes fatores organolépticos e ndo
héa risco microbioldgico no mesmo, visto que todos foram sanitizados por igual.

Houve uma pequena diferenca em relacdo ao brix, apesar de ser amostral, tal fator pode ser
compreendido devido a quantidade de tempo imerso em &gua deste fruto. Como podemos observar,
no processo tradicional, os frutos passam somente por um tanque de lavagem simples. No

processamento de acordo com o projeto desenvolvido, consideramos a passagem por dois tanques
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com &gua em borbulhamento e posteriormente o enxague. Tais fatores podem ter contribuido para

a diminuicédo do brix, visto que o refratdmetro passou por calibracéo antes da analise.

5. CONCLUSOES

O morango tem caracteristicas que atraem e encantam os consumidores, como a cor, de um
vermelho-vivo, além de aroma e sabor inigualaveis, é essencial para a manutencéo da saude. E com
este projeto pudemos abordar uma variedade pouco explorada, mas com um elevado grau de
qualidade que incentivaria o consumo de fruta, ainda mais com seu apelo extra doce. Considerando
que o brasileiro possui um paladar mais doce, esse tipo de fruta conquistaria muitas mesas, seja em
sua forma natural ou em produtos minimamente processados que irdo manter suas caracteristicas.

O morango Pircinque aliada a um processo adequado para o beneficiamento pos-colheita
agrega valores que resultam em um produto com um perfil diferenciado, principalmente para a
industria que atualmente é carente de frutas processadas de qualidade premium no nivel do mercado
externo.

O solo brasileiro € rico e o clima favoravel, e a 6tima adaptacdo desse cultivo demonstrou
que podemos incentivar os produtores locais para um aperfeicoamento do campo ao
processamento, e assim equilibrarmos a balangca comercial e nos tornarmos referéncias em cultivo

de morango e processamento de fruta.
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