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Resumo: O morango por ser um fruto de alta perecibilidade, e  havendo necessidade de diminuir perdas 

e manter sua qualidade inicial de recém-colhido, executaram-se experimentos para avaliar a eficiência de 

diferentes atmosfera modificada e do armazenamento sob refrigeração em diferentes temperaturas. Os parâmetros 

avaliados foram a perda de massa fresca, sólidos solúveis, acidez titulável e relação SS/AT, que foram 

determinados a partir de ferramentas específicas para tal avaliação. Os experimentos foram conduzidos em 

delineamento inteiramente casualizado. Para o experimento I,  utilizou-se esquema fatorial 3 x 2 (3 embalagens x 

2 tempos) para os frutos mantidos sob refrigeraçao a 10°C e 70±2% U.R. em incubadora B.O.D. Para o 

experimento II, utilizou-se esquema fatorial 3 x 2 (3 embalagens x 2 tempos) para os frutos mantidos sob 

refrigeração a 12°C e 70±2% U.R. em incubadora B.O.D. E para o experimento III, utilizou-se esquema fatorial 3 

x 2 (3 embalagens x 2 tempos) para os frutos mantidos sob refrigeração a 14°C e  70±2% U.R. em incubadora 

B.O.D. Diante dos resultados obtidos nesse experimento, conclui-se que os diferentes tipos de embalagens 

influenciam na vida útil de frutos de morango da variedade ‘San Andreas’ durante o período avaliado, mas que a 

temperatura não demonstrou influência significativa nessa questão. Na temperatura de 10°C a embalagem que 

mais conservou os frutos foi a PET, na temperatura de 12°C a melhor embalagem foi a filme de PVC e na 

temperatura de 14°C as embalagens recomendadas para a conservação dos frutos de morango, são o filme de PVC 

e PET.  
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Strawberry post-harvest conservation at different temperatures and packaging 
Abstract: As strawberries are highly perishable, and there is a need to reduce losses and maintain their initial 

freshly harvested quality, experiments were carried out to evaluate the efficiency of different modified 

atmospheres and refrigerated storage at different temperatures. The parameters evaluated were the loss of fresh 

mass, soluble solids, titratable acidity and SS/AT ratio, which were determined using specific tools for such 

evaluation. The experiments were conducted in a completely randomized design. For experiment I, a 3 x 2 factorial 

scheme (3 packages x 2 times) was used for fruits kept under refrigeration at 10°C and 70±2% R.H. in a B.O.D. 

incubator. For experiment II, a 3 x 2 factorial scheme (3 packages x 2 times) was used for fruits kept under 

refrigeration at 12°C and 70±2% R.H. in a B.O.D. incubator. And for experiment III, a 3 x 2 factorial scheme (3 

packages x 2 times) was used for fruits kept under refrigeration at 14°C and 70±2% R.H. in a B.O.D. incubator. 

Given the results obtained in this experiment, it is concluded that the different types of packaging influence the 

shelf life of strawberry fruits of the ‘San Andreas’ variety during the evaluated period, but that temperature did 

not demonstrate a significant influence on this issue. At a temperature of 10°C the packaging that best preserved 

the fruits was PET, at a temperature of 12°C the best packaging was PVC film and at a temperature of 14°C the 

recommended packaging for preserving strawberry fruits are PVC and PET film.2019). Given the results obtained 

in this experiment, it is concluded that the different types of packaging influence the shelf life of strawberry fruits 

of the ‘San Andreas’ variety during the period evaluated, but that temperature did not demonstrate a significant 

influence on this issue. At a temperature of 10°C, the packaging that best preserved the fruits was PET, at a 

temperature of 12°C, the best packaging to keep the fruits preserved for longer was PVC film and at a temperature 

of 14°C, The packaging I recommend for preserving strawberry fruits is PVC film and PET. 
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Introdução  

O morango (Fragaria x ananassa) pertence à família Rosaceae, é uma planta rasteira, de 

porte herbáceo, e seu cultivo é anual, apesar de ser uma planta perene. 

Segundo dados disponibilizados pela FAO (2020), a América do Sul produziu 312.766 

toneladas de morango em 11.479 hectares, figurando Colômbia, Peru, Argentina e Chile como 

os países com maiores áreas de produção (Faostat, 2019), depois do Brasil. 

Na América do Sul, o Brasil se destaca como o maior produtor como seu cultivo chegando 

a ocupar uma área de 3.500 a 3.800 hectares (ANTUNES et al., 2016).  

Sua aparência única, elevado valor nutricional, aroma característico, textura suculenta e 

grande variedade de compostos bioativos são características que fazem o morango ser apreciado 

e consumido. Entretanto, por sua alta perecibilidade, esses frutos possuem prazo de validade 

muito curto (LAN et al., 2019). 

Grandes quantidades de microrganismos estão associados a podridões ocasionadas em 

pós-colheita como fungos e bactérias que, por aberturas naturais ou ferimentos acidentais 

durante a colheita, penetram nos frutos, levando a perdas na produtividade. Ao penetrarem nos 

frutos, esses microrganismos podem deteriorar completamente os mesmos, levando a perda de 

massa e alterações em características físicas, químicas, sensoriais e visuais, causando 

diminuição no tempo de prateleira e a não aceitação pelo consumidor (OLIVEIRA, 2018). 

O morango é muito apreciado no mundo todo, sendo consumido in natura ou em doces. 

Muitas vezes ele deve ser transportado por longas distâncias até o ponto de venda ou 

industrialização, e a embalagem utilizada nesse processo influencia tanto na preservação de 

seus aspectos sensoriais, quanto em sua vida útil. Por ser um fruto altamente perecível e ser 

armazenado por poucos dias, faz-se necessário a utilização de tecnologias adequadas para que 

melhorem a conservação e o tempo de prateleira dos frutos de morango, com estratégias para 

promover sua preservação. (DONG; WANG, 2017). O prazo de validade de frutos de morango 

em câmara fria (0 °C) gira em torno de duas semanas, enquanto que em temperatura ambiente 

(20 °C) no máximo de três a quatro dias (ROMANAZZI, 2010). O uso de embalagens em frutas, 

também é uma alternativa de conservação pós-colheita, pois acaba agindo como uma barreira 

a perda de água, a contaminação externa por microrganismos e a danos mecânicos. Contudo, 



devido à crescente preocupação com o meio ambiente e ao aumento da procura da população 

por alimentos mais naturais, métodos alternativos de conservação vêm sendo estudados. Há no 

mercado atualmente várias opções de embalagens para acondicionamento de frutos do 

morangueiro, no entanto são poucos os trabalhos científicos que indiquem qual apresenta 

melhor desempenho na proteção e preservação das características dos morangos por um maior 

período de tempo (DA SILVA, 2017). Atualmente, busca-se desenvolver embalagens capazes 

de retardar o amadurecimento, estender a vida de prateleira, que sejam isentas de substâncias 

tóxicas ao mesmo tempo que preservam a qualidade do produto (HASSAN et al., 2018). 

Embalagens adequadas podem contribuir para diminuir o elevado índice de perdas pós-colheita 

que ocorrem no Brasil, que impede que 20 a 30% das hortaliças e frutas produzidas e que saem 

do campo cheguem ao consumidor final. Por um lado, dentre as causas de perdas pós-colheita 

de hortaliças e frutas no país, as mais importantes são o manuseio e o uso de embalagens 

inadequadas e os consequentes danos mecânicos infringidos ao produto. (LUENGO, 2014). É 

aconselhável acondicionar os frutos diretamente em embalagens finais ainda no campo, pois 

evita o manuseio excessivo responsável em grande parte por causar injúrias no fruto. (DA 

SILVA, 2017). O cuidado no manuseio do momento da colheita, transporte e comercialização 

dos frutos evitando danos físicos proporcionaria uma redução da incidência da doença, e 

consequentemente reduziria a perda (CANTILLANO, 2010).  

Vargas et al. (2008) observaram que a fécula de mandioca mantém por período 

adequado a massa das frutas envolvidas e também possibilita o uso de materiais e de tecnologias 

de baixo custo. Os filmes, de maneira geral, resultam em melhor apresentação do produto, 

eliminação ou redução do uso de fungicidas, redução da superfície de abrasão, diminuição do 

contato do fruto na sua comercialização, diminuição da contaminação do fruto durante o 

manuseio, manutenção de alta umidade relativa e redução da perda de massa (MARINGGAL 

et al., 2020).  

A aplicação de revestimentos ou coberturas comestíveis durante o armazenamento e 

comercialização de morangos tem sido uma alternativa na manutenção de parâmetros de 

qualidade como perda de massa, murchamento, pH, textura, acidez total titulável e sólidos 

solúveis totais (NADIM et al., 2015; YAN et al., 2019).  

O teor de sólidos solúveis nos dá um indicativo da quantidade de açúcares existentes na 

fruta, considerando que outros compostos, em menores proporções, como os ácidos, as 

vitaminas, os aminoácidos e algumas pectinas, também fazem parte da composição dos sólidos 

solúveis da fruta (KLUGE et al., 2002). Os ácidos orgânicos presentes nos frutos, em balanço 

com os teores de açúcares, representam um importante atributo de qualidade. Muitos desses 



ácidos são voláteis, contribuindo dessa forma para o aroma característico das frutas (KLUGE 

et al., 2002; BLEINROTH, 1986).  

Diante dos desafios para manutenção da qualidade pós colheita de morangos, o presente 

estudo teve como objetivo avaliar a eficiência de diferentes atmosferas modificadas e do 

armazenamento sob refrigeração em diferentes temperaturas.  

 

Material e Métodos 

O experimento foi realizado no laboratório de germinação de sementes do Centro 

Universitário Assis Gurgacz - FAG, no município de Cascavel, Paraná (24º57'21” S - 53º27'19” 

O).  

Foram utilizados morangos (Fragaria x ananassa) da variedade San Andreas, que foram 

adquiridos de pomar localizado no mesmo município.  

Os morangos foram colhidos na parte da tarde, manualmente, com distância de 1 hora até 

o laboratório. Sendo transportados em veículo sem refrigeração, ainda na embalagem em que 

foram colhidos, sem qualquer higienização.  

Os experimentos foram conduzidos em delineamento inteiramente casualizado. Para a 

avaliação dos sólidos solúveis (SS), acidez titulável (AT) e relação SS/AT,  utilizou-se esquema 

fatorial 3 x 2 (3 embalagens x 2 tempos) para os frutos mantidos sob refrigeração a 10°C 70 ± 

2% U.R. em incubadora B.O.D., para os frutos mantidos sob refrigeração a 12°C e 70 ± 2% 

U.R. em incubadora B.O.D., e também para os frutos mantidos sob refrigeração a 14°C e 70 ± 

2% U.R. em incubadora B.O.D. Para a avaliação da perda de massa, o esquema fatorial foi 3 x 

7 (3 embalagens x 0, 1, 2, 3, 4, 5 e 6 dias), nas três temperaturas estudadas. Foi medido o 

diâmetro transversal (mm) de todos os frutos, separados por tratamento, e feito uma média para 

cada tratamento, e a umidade relativa foi medida e cada incubadora B.O.D. com o auxílio de 

um termo higrômetro digital.  

No tratamento 1 (testemunha), 8 frutos foram alocados em uma bandeja PET sem tampa 

e sem cobertura, no tratamento 2, 8 frutos foram colocados numa embalagem PET com tampa 

fixa e no tratamento 3, 8 frutos foram colocados em uma bandeja PET e envoltos com plástico 

filme de PVC de 8 micras de espessura, todos os tratamentos foram submetidos às temperaturas 

avaliadas.  

A análise da perda de massa fresca, foi calculada pela diferença entre a massa inicial dos 

frutos e a obtida em cada tempo da amostragem, expressa em porcentagem. Foi determinada 

com auxílio de balança semi-analítica Marte modelo AS2000, com capacidade para 1200 g e 

precisão de 0,0001 g. As análises químicas e bioquímicas consistem na determinação dos 



Sólidos solúveis (SS) que foi feita na polpa triturada e filtrada em gaze, refratometricamente, 

usando-se refratômetro analógico RHB32, e os valores expressos em ºBrix (AOAC, 1997, proc. 

920.151). A Acidez titulável (AT), que foi determinada por titulação da polpa diluída em 25ml 

de água destilada, com solução padronizada de NaOH a 0,1M, tendo como indicador a 

fenolftaleína, pH 8,1 (AOAC, 1997, proc. 932-12) e os resultados serão expressos em “g” de 

ácido cítrico por 100 gramas de polpa. E por fim, a relação SS/AT, que foi obtida pela relação 

entre os teores de sólidos solúveis e de acidez titulável.  

Os resultados da perda de massa foram submetidos à análise de variância e quando 

verificada a significância da interação pelo teste “F”, a pelo menos 5% de probabilidade, 

submetidos à regressão polinomial para perda de massa, e teste Tukey. Tal análise será feita 

pelo SISVAR. (FERREIRA, 2019). Para sólidos solúveis (SS), acidez titulável (AT) e relação 

SS/AT foi realizada análise descritiva dos dados e apresentados em forma de tabelas (tabela 4, 

5 e 6). 

Resultados e Discussão  

O diâmetro dos frutos de morango é um aspecto importante na classificação comercial 

de acordo com Ronque (1998) e para o regulamento MERCOSUL/G MERCOSUL/GMRes 

85/96 (1996), para análise do diâmetro transversal dos frutos de morango existe uma 

classificação, sendo divididos em classes. A classe 1 corresponde aos frutos com diâmetro 

transversal acima de 25 mm, e a classe 2 frutos entre 10 a 25 mm.  

 No presente trabalho, a média de diâmetro dos frutos sem embalagem (testemunha) foi 

de 12,20 mm, dos frutos da embalagem PET a média de diâmetro foi de 12,35 mm e dos frutos 

da embalagem filme de PVC teve como média 12,46 mm, tendo todos os frutos um tamanho 

uniformizado, e pertencentes à classe 1 (diâmetro acima de 25mm).  

Na Tabela  observa-se a perda de massa dos morangos ao longo do armazenamento a 10°C. 

Observa-se que os frutos sem embalagem (testemunha) já apresentaram perda de massa após 

um dia de armazenamento. Enquanto, os frutos embalados com filme de PVC, a partir do 4° 

dia, e mesmo após seis dias de armazenamento, apresentaram valor inferior aos frutos com 

apenas um dia sem embalagem. E para os frutos sob atmosfera modificada com o uso da 

embalagem PET, não houve perda de massa durante o período avaliado.  

Tabela 1 - Valores médios de perda de massa (%) de morangos cultivar San Andreas, 

armazenados sob atmosfera modificada e refrigeração (10°C e 70 ± 2% U.R.) 

durante 6 dias.   

Embalagem 
Dias de armazenamento 

0 1 2 3 4 5 6 



Filme de PVC 0,00 0,00 b 0,00 b 0,00 b 6,15 b 6,30 b 6,30 b 

PET 0,00 0,00 b 0,00 b 0,00 b 0,00 b   0,00 c  0,00 c 

Testemunha 

(sem) 

0,00   7,05 a 14,45 a 21,65 a 28,95 a  28,95 a  43,00 a 

 
Médias seguidas de mesma letra na coluna não diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5%. 

 

Na temperatura 10°C, observou-se na Figura 1 que os frutos sem embalagem 

(testemunha) apresentaram um aumento linear da perda de massa, conforme os dias se 

passaram, mais precisamente 7,2 % de perda de massa por dia, sendo os frutos sem embalagem 

(testemunha) que mais perdeu massa nessa condição de temperatura. Já os frutos da embalagem 

PVC obtiveram uma perda diária de 1,3 g, menos que a embalagem anterior, mas ainda assim 

apresentando perdas. Enquanto os frutos da embalagem PET não demonstraram perdas durante 

o período de avaliação.  

 

Figura 1 - Perda de massa (%) de frutos de morango na embalagem testemunha, PVC e PET 

durante 6 dias de armazenamento, na temperatura de 10°C. 

  

 

Na temperatura de 12°C, a Figura 2 apresenta o aumento linear da perda de massa da 

testemunha (9,6%), sendo que a embalagem PVC e PET não apresentaram perdas.  

 Na temperatura de 12°C observamos perda de massa dos três tratamentos (Tabela 2), 

Os frutos da embalagem filme de PVC obtiveram perdas a partir do 4° dia, os frutos na 

embalagem PET apresentaram perdas já no 1° dia, mas se manteve igual até o 6° dia, e os frutos 

y = 7.2x - 9E-15

R² = 0.99

y = 1.3446x - 1.3554

R² = 0.75

y = 0

0

5

10

15

20

25

30

35

40

45

0 1 2 3 4 5 6

P
er

d
a 

d
e 

m
as

sa
 (

%
)

Tempo (Dias)

TEST

PVC

PET



sem embalagem (testemunha) apresentaram perda de massa do 2° dia em diante, o que 

aumentou gradativamente até o 6° dia. Nessa temperatura de 12°C, os frutos da embalagem 

filme de PVC não tiveram tanta perda de massa, já os frutos sem embalagem (testemunha) 

foram os que mais perderam, mesmo tendo início no segundo dia. Assim, é possível visualizar 

melhor o comportamento dos frutos ao longo dos 6 dias de armazenamento, conforme discutido 

(Figura 2).  

 

Tabela 2 - Valores médios de perda de massa (%) de morangos cultivar San Andreas, 

armazenados sob atmosfera modificada e refrigeração (12°C e 70 ± 2% U.R.) 

durante 6 dias.   

Embalagem 
Dias de armazenamento 

0 1 2 3 4 5 6 

Filme de PVC 0,00     0,00 b     0,00 c     0,00 c     6,60    c 6,60 c 6,30    c 

PET 0,00 26,15a 26,15 b 26,15 b 26,15 b 26,15 b 26,15 b 

Testemunha (sem) 0,00 0,00 b 28,50a 35,45a 42,80a 56,85a 57,00a 

Médias seguidas de mesma letra na coluna não diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5%. 

 

 Na Figura 2 vemos que os frutos sem embalagem (testemunha) perderam massa a partir 

do 2° dia, continuaram perdendo até o 6° dia. Os frutos da embalagem PET começaram perder 

massa a partir do 1° dia, mas essa perda se manteve a mesma até o último dia. E os frutos da 

embalagem filme de PVC, perderam massa do 4° dia em diante (assim como os frutos sem 

embalagem), mas após isso não demonstraram mais perdas significativas até o 6° dia.  

 

Figura 2 - Perda de massa (%) de frutos de morango na embalagem testemunha, PVC e PET 

durante 6 dias de armazenamento, na temperatura de 12°C. 



 

Na Tabela 3 nota-se os dados com relação a temperatura de 14°C, onde os frutos da 

embalagem de filme PVC e os frutos da embalagem PET não apresentaram perda de massa 

durante os 6 dias, já os frutos sem embalagem (testemunha) começou perder massa a partir do 

2° dia, e assim gradativamente foi perdendo massa até o 6° dia.  

Tabela 3 - Valores médios de perda de massa (%) de morangos cultivar San Andreas,   

armazenados sob atmosfera modificada e refrigeração (14°C e 70 ± 2% U.R.) 

durante 6 dias.    

Embalagem 

Dias de armazenamento 

0 1 2 3 4 5 6 

Filme de PVC 0,00     0,00 b 0,00 b 0,00 b 0,00 b     0,00 b     0,00 b 

PET 0,00       0,00 b 0,00 b 0,00 b 0,00 b 0,00 b 0,00 b 

Testemunha (sem) 0,00 28,50ª 28,50ª 28,50a 42,75a 49,90a     56,90a 

Médias seguidas de mesma letra na coluna não diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5%. 

 

 Nota-se na Figura 3, que os frutos armazenados sob a temperatura de 14°C, os frutos 

sem embalagem (testemunha) também apresentaram perdas, de 8,1 g por dia, sendo um 

aumento linear. Enquanto os frutos nas embalagens PET e filme PVC, não tiveram perda de 

massa durante o período de armazenamento. 

 

Figura 3 - Perda de massa (%) de frutos de morango na embalagem testemunha, PVC e PET 

durante 6 dias de armazenamento, na temperatura de 14°C.  
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Para sólidos solúveis (SS), acidez titulável (AT) e relação SS/AT foi realizada análise 

descritiva dos dados e apresentados em forma de tabelas (tabela 4, 5 e 6). Vemos que em todas 

as temperaturas de armazenamento, os sólidos solúveis não tiveram mudanças significativas ao 

longo do experimento,  e isso se dá porquê o morango é um fruto não climatérico, não havendo 

assim mudanças após o amadurecimento. Ao avaliar os valores de acidez titulável, percebe-se 

que os frutos na temperatura de 10°C (Tabela 4) independente da embalagem, apresentaram 

aumento no teor de acidez titulável, assim como os frutos armazenados na temperatura de 12°C 

(Tabela 5) e na temperatura de 14°C (Tabela 6).  

 

Tabela 4 - Valores de sólidos solúveis, acidez titulável e relação SS/AT dos frutos do 

morango submetidos em diferentes embalagens na temperatura de 10°C.  

  10°C   

  SS (°Brix)  AT (%)  SS/AT  

EMBALAGEM 0 6 0 6 0 6 

TEST 5,13 5,2 0,28 0,75 18,32 6,9 

PVC 5,13 5,65 0,28 0,81 18,32 6,97 

PET 5,13 5,45 0,28 0,80 18,32 6,81 

DESVIO 

PADRÃO 0 
0,16 

0 
0,02 

0 
0,06 

 

Segundo Calegaro, Pezzi e Bender (2002) os ácidos orgânicos presentes nos frutos 

tendem a reduzir e não aumentar durante o período de maturação em virtude da utilização 

y = 0

y = 0

y = 8.1339x + 9.1768

R² = 0.88

0

10

20

30

40

50

60

0 1 2 3 4 5 6

P
er

d
a 

d
e 

m
as

sa
 (

%
)

Tempo (Dias)

PVC

PET

TEST



como substrato para o processo de respiração. O que não foi observado esse comportamento 

para os frutos em todas as temperauras estudadas com embalagens utilizadas (TABELAS 4, 5 

e 6). 

O aumento do teor de acidez titulável, provavelmente, é devido a grande  perda de massa  

que ocorreu durante o armazenamento, assim houve com a perda de água a concentração dos 

ácidos orgânicos na polpa. Enquanto Fernandes et al. (2010) em seu trabalho com mamão 

formosa armazenado em atmosfera modificada passiva observou um resultado semelhante onde 

a acidez titulável apresentou um aumento de acordo com o período de armazenamento, o autor 

afirma que este fato pode ser devido á formação do ácido galaturônico no processo de 

degradação da parede celular, fato esse que pode ter acontecido no presente estudo.  

 Quanto a relação entre sólidos solúveis e acidez titulável (SS/AT) é uma das formas 

mais utilizadas para a avaliação do sabor, sendo mais representativa que a medição isolada dos 

teores de açúcares ou de acidez. Essa relação dá uma boa ideia do equilíbrio entre esses dois 

componentes, devendo ser especificado o teor mínimo de sólidos e o máximo de acidez. Para 

morango o teor de SS mínimo é de 7ºBrix e o AT máximo é de 0,8% (CHITARRA & 

CHITARRA, 2005).  

 Para Françoso et al. (2008), usualmente os sólidos solúveis aumentam no transcorrer do 

processo de maturação da fruta, seja por biossíntese ou pela degradação de polissacarídeos. 

Para YAMASHITA et al. (2006), uma diminuição do teor de sólidos solúveis com o decorrer 

do tempo de armazenagem é consequência da utilização dos açúcares como fonte de energia 

para manter a atividade metabólica do fruto.  

 

Tabela 5 - Valores de sólidos solúveis, acidez titulável e relação SS/AT dos frutos do 

morango submetidos em diferentes embalagens na temperatura de 12°C.  

 

                             12°C 

  

SS 

(°Brix)    

AT 

(%)    SS/AT    

EMBALAGEM 0 6 0 6 0 6 

TEST 5,13 5,3 0,28 0,67 18,32 7,91 

PVC 5,13 5,25 0,28 0,71 18,32 7,39 

PET 5,13 5,25 0,28 0,79 18,32 6,64 

DESVIO PADRÃO 0 0,02 0 0,04 0 0,45 

 

Tabela 6 – Valores de sólidos solúveis, acidez titulável e relação SS/AT dos frutos do 

morango submetidos em diferentes embalagens na temperatura de 14°C.  



 

 

 

                             14°C 

  

SS 

(°Brix)    

AT 

(%)    SS/AT    

EMBALAGEM 0 6 0 6 0 6 

TEST 5,13 6,65 0,28  0,60 18,32  11,08 

PVC 5,13 6,4 0,28 0,71 18,32 9,01 

PET 5,13 6,6 0,28 0,69 18,32 9,56 

DESVIO PADRÃO 0 0,10 0 0,04 0 0,80 

 

 

Conclusão  

Diante dos resultavos obtidos nesse experimento, conclui-se que os diferentes tipos de 

embalagens influenciam na vida útil de frutos de morango da variedade ‘San Andreas’ durante 

o período avaliado, mas que a temperatura não demonstrou influência significativa nessa 

questão. Não houve interação entre os fatores avaliados (perda de massa e sólidos solúveis, 

acidez titulável e relação SS/AT.  

Na temperatura de 10°C, a embalagem que mais conservou os frutos foi a PET, na 

temperatura de 12°C, a melhor embalagem para manter por mais tempo a conservação dos 

frutos foi a filme de PVC e na temperatura de 14°C, as embalagens que recomendo para a 

conservação dos frutos de morango, são o filme de PVC e a PET.  
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