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RESUMO

Os programas de melhoramento do morangueiro tém buscado aprimorar
atributos de qualidade, aumentar a produtividade, bem como reduzir custos de
producdo. A caracterizacdo desses novos materiais € uma etapa essencial, pois,
permite explorar os aspectos da aparéncia e caracteristicas quimicas do fruto. O
presente trabalho teve como objetivo caracterizar quanto aos aspectos fisico-
quimicos, os frutos de hibridos de morangueiro, identificados como promissores
pelo programa de melhoramento genético da Universidade Federal de Lavras
(UFLA), de acordo com as caracteristicas avaliadas: teor de s6lidos solUveis
(SS), acidez titulavel (AT), firmeza de polpa, agUcares totais, pectina sollvel,
pectina total, pH, SS/AT, tamanho, formato, e coloracdo externa e interna do
fruto. As andlises fisico-quimicas foram realizadas em 103 hibridos e sete
cultivares comerciais, em delineamento inteiramente casualizado. Conforme a
caracterizacdo, os hibridos MOGSC12-501, MCA12-86, MDA12-37, MFA12-
448 e MOGA12-46 apresentaram elevado potencial, e devem ser reavaliados ou
utilizados como genitores em novos cruzamentos, nas proximas etapas do
programa.

Palavras-chaves: Fragaria x ananassa Duch. Melhoramento do morangueiro.
Aparéncia. Pés-colheita.



ABSTRACT

The strawberry breeding programs are seeking for quality attribute
improvement, increase yield as well as reduce the production costs. The
characterization of the newly released materials is very important in order to
understand and explore the external aspects and chemical parameters of the fruit.
Therefore, the aim of this study was to characterize the physical-chemical
aspects of hybrids of strawberry that achieved notable results from the breeding
program of the Universidade Federal de Lavras (UFLA), according to the
evaluate characteristic: soluble solids (SS), titratable acidity (TA), firmness, total
sugars, soluble pectin, total pectin, pH, ratio SS /TA, size, shape and external
and internal colour of the fruit. The experiment design was a completely
randomized with 103 hybrid and 7 commercial cultivar. The statistical analysis
indicate that MOGSC12-501, MCA12-86, MDA12-37, MFA12-448 and
MOGA12-46 hybrids achieved notable results and should be assessed or used as
parental in the next stage of the program.

Keywords: Fragaria x ananassa Duch. Strawberry breeding. External aspect.
Post-harvest.
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1INTRODUCAO

O morangueiro (Fragaria x ananassa Duch.) é produzido e apreciado
nas mais variadas regies do planeta, e a cultura se destaca pela alta
rentabilidade por area, e demanda intensa de médo de obra (OLIVEIRA et al.,
2008). Sua comercializacdo pode ser in natura, processado ou congelado
(OLIVEIRA et al., 2010).

Sob o ponto de vista da demanda e do consumo alimentar, as mudangas
no estilo de vida das pessoas, tém apontado para trés tendéncias basicas: menor
passividade, maior conscientizagao, e exigéncia dos consumidores, por produtos
de qualidade (KOHLS, 2004). Os principais atributos de qualidade que
influenciam o consumidores no momento da compra, estdo relacionados com a
cor, 0 peso, 0 tamanho, e a firmeza dos frutos para consumo in natura. A
aparéncia é o critério mais utilizado pelos consumidores para avaliar a qualidade
dos frutos. No entanto, fatores como o clima, a genética, o transporte, doencas e
tratos culturais, contribuem para a rapida deterioracdo desta caracteristica
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).

O melhoramento genético do morangueiro visa atender as exigéncias do
mercado consumidor, principalmente, quanto ao quesito qualidade do fruto.
Nesse contexto, a Universidade Federal de Lavras iniciou um programa de
melhoramento, visando obter materiais com boa adaptabilidade para a regido Sul
do estado de Minas Gerais, e com pretensdo de expansao para novas areas de
producdo da cultura no estado. Assim, a introducdo de cultivares adaptadas,
poderd contribuir para a superagdo dos gargalos tecnoldgicos da cadeia de
producdo do morangueiro, de acordo com Galvéo (2014), sendo a caracterizagéo
de cultivares, uma etapa essencial em programas de melhoramento, pois, permite

0 monitoramento da qualidade dos produtos (MILACH, 1998).
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Dessa forma, a selecdo de hibridos que apresentem boa qualidade pds-
colheita, é de extrema relevancia para o desenvolvimento da cultura. Seguindo
esse propoésito, o presente trabalho teve como objetivo caracterizar quanto aos
aspectos fisico- quimicos de frutos de genotipos de morangueiro, identificados
como promissores pelo programa de melhoramento genético da Universidade

Federal de Lavras.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Origem e classificacdo botanica

O morangueiro (Fragaria x ananassa Duch.) é um hibrido natural, de
origem da América do Norte e da América Latina. Relatos evidenciam sua
utilizagdo como planta ornamental, e para fins medicinais, desde o século XIV.
O inicio do cultivo comercial ocorreu quando um oficial das For¢as Armadas da
Franca, Amédée Francois Frézier, que tinha como hobby cultivar plantas
exoticas em seu jardim, levou para a Franca a espécie Fragaria chiloensis L., de
uma expedicdo realizada ao Chile em 1714, e plantou préximo a um material
semelhante, Fragaria virginiana M., obtida anteriormente, surgindo assim, o
hibrido natural Fragaria x ananassa (SANTOS et al., 2003).

A hibridagdo combinou caracteristicas das duas espécies, incluindo
maior tamanho e firmeza de frutos provenientes da F. chiloensis, com coloracdo
vermelha-escura e frutos mais aromaticos da F. virginiana (STEGMEIR et al.,
2010). A grande variabilidade na espécie permite uma maior amplitude de
adaptacdo e qualidade das cultivares de morangueiro (SANTOS et al., 2003).

Segundo o sistema de Classificacdo Vegetal de Cronquist (1988), o
morangueiro pertence a Divisdo Magnoliophyta (Angiospermae), Classe
Magnoliopsida (Dicotiledoneae), Subclasse Rosidae, Ordem Rosales, Familia
Rosaceae, Género Fragaria L., sendo que esse género apresenta mais de 45
espécies descritas, e apenas 11 sdo consideradas espécies naturais (SANTOS et
al., 2003).

Essas espécies sdo distribuidas em seis grupos distintos, cuja diferenca
se d& no nivel de pléidia, sendo diploides, tetraploides, pentaploide, hexaploide,
octaploides e decaploide (HANCOCK et al., 2008; ROUSSEAU-GUETIN et al.,

2009). O morango cultivado no presente momento € octopldide (2n = 8x = 56), e
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representa 0 ponto culminante de toda a evolugdo da espécie (BRINGHRST,
1990).

2.2 Importancia da cultura

O morangueiro ¢ uma importante cultura, produzido e valorizado nas
mais variadas regides do globo. O desenvolvimento da cultura acompanhou o
progresso apresentado na olericultura, em razdo do mérito econdmico e da
rentabilidade proporcionada para milhares de agricultores com pequenas areas
de produgdo (SANTOS et al., 2003).

E a espécie de maior expressdo econémica entre os pequenos frutos,
com uma produgdo mundial com a quantidade anual aproximadamente de 4,6
milhdes de toneladas (FAO, 2012).

No Brasil, a producdo do fruto de morango se caracteriza como uma
atividade familiar de grande importancia socioeconémica, sendo que cerca de
70% da producdo é voltada para a comercializa¢do in natura, enquanto que o
restante é destinado ao processamento industrial, de diversas formas
(ANTUNES et al., 2007).

A produgéo nacional destaca o estado de Minas Gerais, que representa
um terco do total produzido, seguido dos estados de S&o Paulo, Rio Grande do
Sul, Parana e Distrito Federal. Em Minas Gerais, a producdo se concentra
especialmente na regido sul, com énfase para a cidade de Pouso Alegre e
municipios circunvizinhos, como Bom Repouso, Bueno Branddo, Espirito Santo
do Dourado, Estiva, Senador Amaral e Tocos do Moji. A cultura merece
destaque por ser a principal atividade econémica dos municipios, gerando
emprego e renda para a maioria dos produtores, que majoritariamente, utilizam a
mao de obra da propria familia (ANDRADE, 2013).
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A importéancia da producdo da cultura ndo se restringe somente aos
aspectos econdmicos, paralelamente, o morangueiro passou a fazer parte da
histéria dos municipios, incentivando festas e eventos alusivos a cultura
(SPECHT, 2008).

O morango é um alimento rico em frutose e sacarose, além de ser muito
apreciado na culindria mundial, devido ao seu sabor caracteristico. Foram
identificados mais de 360 materiais volateis em frutos maduros, que incluem
ésteres, aldeidos, cetonas, alcoois, terpenos e furanonas (MENAGER et al.,
2004).

Em relacdo a sua composicdo nutricional, contém vitaminas sollveis em
gordura, incluindo carotendides, vitamina A, vitamina E, e vitamina K, mas, o
aspecto de maior relevancia nutricional é o seu elevado teor de vitamina C
(cerca de 60 mg por 100 g de fruta fresca). Embora em menor proporcédo, porém,
suficientemente boa, é fonte de varias outras vitaminas, tais como a tiamina,
riboflavina, niacina e vitamina B6 (USDA, 2015).

Em adicdo aos nutrientes, 0s morangos estdo entre os alimentos mais
ricos em fitoquimicos, representados principalmente por compostos fendlicos,
mais conhecidos por antioxidante, e propriedades de acdo anti-inflamatoria,
antialérgicos, e anti-hipertensivo, bem como a capacidade para inibir as
atividades de algumas enzimas fisiologicas e receptoras, impedindo

estresse oxidativo relacionado com doencas (HAKKINEN, 2000).

2.3 Caracteristicas do morangueiro

O morangueiro é uma planta perene, que possui habito de crescimento
rasteiro e caracteristicas de planta herbacea. Apesar de apresentar ciclo de vida
perene, uma recente técnica adotada pelos produtores € a utilizacdo bienal da

mudas, em que as plantas sdo mantidas no campo durante dois ciclos
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consecutivos. A primeira safra (janeiro, fevereiro e marco), e a segunda (agosto,
setembro e outubro), a fim de reduzir custos, pois as mudas sdo as principais
responsaveis pelos altos custos de producdo da cultura (OLIVEIRA;
SCIVITTARO, 2009).

A planta forma pequenas touceiras, que aumentam de tamanho pela
emissdo de estoldes originarios da planta méde, esses estolfes sdo Orgaos
vegetativos, que enraizam e formam novas plantas ao redor, cobrindo o canteiro.
O sistema radicular é fasciculado e muito superficial, concentrando-se a maior
parte das raizes nos primeiros 5 cm de solo, e apresenta aspecto fibroso
(FILGUEIRA, 2005).

Para Filgueira (2005) a parte comestivel é constituida por um
receptaculo carnoso e suculento, de coloracdo avermelhada, constituindo um
pseudofruto. Os verdadeiros frutos, os aquénios, sdo estruturas escuras e
pequenas, que contém as sementes, e se prendem ao receptaculo. A utilizagdo
dessas sementes botanicas, apenas interessa ao fitomelhorista, para o
desenvolvimento de novas cultivares.

O fruto resulta do desenvolvimento do receptaculo floral, conforme
Nitsch (1950), e na natureza, ndo ha o crescimento do morango sem que o Gvulo
contido nos pistilos tenha sido fertilizado (MALAGODI-BRAGA, 2002). As
flores de todas as cultivares comerciais sdo completas e autoférteis (CRANE;
WALKER, 1984), porem, as diferentes cultivares apresentam variacfes nas
porcentagens de autofecundagdo, que podem estar relacionadas a morfologia
floral, ou & polinizagdo por insetos (BAGNARA; VINCENT, 1988).

Apesar das cultivares comerciais de morango possuirem flores
completas, ndo ha coincidéncia da liberacdo do pdlen com a receptividade do
estigma, necessitando da fecundacdo cruzada (BRANZANTI et al., 1989).

Portanto, para produzir frutos de qualidade, necessita-se de uma perfeita
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polinizacdo das flores, possivel na presenca de agentes polinizadores,

principalmente insetos e vento.

2.4 Melhoramento genético do morangueiro

A expansdo do cultivo do morangueiro € mérito do melhoramento
genético, mediante esforco dos melhoristas, em desenvolver cultivares adaptadas
as diversas condigbes ambientais. Desde o século XIX, a cultura passou a
despertar maior interesse comercial, inicialmente na América do Norte, depois,
na Europa, Asia, América do Sul e Africa (SANTOS et al., 2003).

Com uma base genética muito estreita Dale e  Sjulin ~ (1990),
demostraram que a maioria das cultivares deriva de sete fontes nucleares e dez
citoplasmaticas. Algumas estratégias sao apontadas por Galletta e Maas (1990)
para ampliar a variabilidade genética da cultura, como incrementar o0 nimero de
genitores por geracdo (combinado com controle dos cruzamentos), e também por
meio da introducéo de germoplasmas silvestres.

Existem mais de 40 programas de melhoramento de morango, ativos
pelo mundo, sendo que é relatada variagdo genética consideravel para as
caracteristicas de interesse econdmico, no germoplasma disponivel
(CHANDLER et al., 2012). Entretanto, no Brasil, 0s programas de
melhoramento do morangueiro se estagnaram nas Gltimas décadas. Dessa forma,
as principais cultivares de morangueiro sdo importadas dos Estados Unidos,
Espanha, dentre outros paises. Esta situacdo indica que a evolucgao da cultura no
pais, ainda é exclusivamente dependente do material importado, e assim, o
produtor fica altamente dependente de recursos externos ao sistema
(OLIVEIRA; BONOW, 2012).
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2.5 Caracteristicas e genealogia de cultivares comerciais de morangueiro

A introducdo de novas cultivares de morangueiro é importante, uma vez
gue ha uma substituicdo natural em virtude de novas exigéncias do mercado
consumidor. Recursos genéticos desenvolvidos em outros paises sdo
constantemente introduzidos no Brasil, e avaliados quanto a sua adaptacdo em
condigbes de cultivo regional, sendo os clones promissores, indicados para
cultivo (RIOS, 2007). Assim, as principais cultivares plantadas no pais sao:
‘Camarosa’, ‘Oso Grande’, ‘Albion’, ‘Camino Real’ e ‘Festival Flérida’.

Quando se deseja obter alto efeito heterdtico e maior heterozigose nas
populagbes segregantes, é indicado incluir genitores que sejam divergentes
geneticamente (RI1OS, 2007). Assim, na escolha de genitores e no planejamento
dos cruzamentos, € de fundamental importancia conhecer as principais
caracteristica da cultivar.

A descricdo morfologica apresentada a seguir, é baseada em diversos
trabalhos de caracterizagdo para pedido de patente nos Estados Unidos, e esta
relacionada com as potencialidades das cultivares, que podem ou ndo, ser
expressivas, dependendo do local de cultivo (MORALES, 2010). Cabe ressaltar
também, que a genealogia parcial das cultivares apresentadas a seguir, foi
construida a partir de uma revisao bibliografica em sites, livros, periddicos e

arquivos de patente.

2.5.1 ‘Aromas’

Desenvolvida na Universidade da Califérnia (EUA), obtida em 1997, foi
inicialmente designada como ‘CN209’, sendo resultado do cruzamento realizado
entre os clones ‘Cal.87.112-6’ e ‘Cal.88.270-1’(FAEDI et al., 2009).

Descrita como cultivar de dia neutro, vigor e densidade foliar média,
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formato do recorte da folha arredondada, folha de tamanho médio, cor da
superficie adaxial verde-escuro, médio brilho foliar, estipula pequena, inicio da
floracédo precoce, flores posicionadas acima do dossel, de 5 a 8 pétalas, corola de
tamanho médio e do mesmo tamanho que o célice, refloracdo média, fruto
primario grande de formato cuneiforme, com inser¢cdo no calice saliente,
epiderme medianamente resistente (SHAW,1998).

A cultivar apresenta habito de crescimento ereto, e produtividade obtida
em ambiente protegido, proximo a 880g. planta * (CALVETE et al., 2007). Os
frutos sdo de tamanho grande, coloracdo vermelha-escura, sabor agradavel e
qualidade excelente para o consumo in natura, e para industrializacdo
(CARVALHO, 2006).

2.5.2 ‘Camarosa’

Desenvolvida na Universidade da California (EUA), obtida em 1992, foi
inicialmente designada como ‘Cal. 88.24-603’, resultado do cruzamento
realizado entre a cultivar ‘Douglas’ e o clone ‘Cal. 85.218-605", apresentado na
Figura 1 (FAEDI et al., 2009).

Caracteriza-se como cultivar de dias curtos, vigor médio-forte e
densidade foliar média, formato do recorte da folha arredondada, folha de
tamanho médio, cor da superficie adaxial verde-claro, médio brilho foliar,
auséncia de estipula, inicio da floragdo muito precoce, flores posicionadas no
meio do dossel, e de 5 a 8 pétalas, corola de tamanho médio e do mesmo
tamanho que o célice, refloragdo média, fruto priméario grande de formato quase
cilindrico, com insercdo no célice saliente, epiderme do fruto medianamente
resistente, com coloracdo vermelho-escuro e brilho médio, calice de tamanho
grande e de facil remocéo, sépalas de tamanho médio, aquénios de tamanho

intermediério, em grande numero, e inclusos na epiderme, polpa vermelha e
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muito firme, cavidade interna do fruto pequena, teor muito alto de agUcar, teores
medianos de acidez e flavor, com boa qualidade organoléptica e de colheita
precoce (VOTH et al., 1994).

Em relacdo as doencas, é suscetivel a mancha de micosferela
(Mycosphaerella fragariae), a antracnose (Colletotrichum fragariae e
Colletotrichum acutatum), e ao mofo cinzento (Botrytis cinerea) (SANTOS et
al., 2003).

Missionary (mutagio)
Cal 46.5-1 Blakemore Crescent
Cal. 219 Howard 17
Tufts 79 Howard §
Lassen
Tioga Cal 86.6
Douglas Cal 1611
Tioga Nick Ohmer
Cal. 428-16
Camarosa Cal TxS
Cal. 52 16-15
Cal 85218-605  |Sequoia
Cal. 5151-1

Figura 1 Genealogia parcial da cultivar de morangueiro ‘Camarosa’ (MORALES, 2010).

2.5.3 ‘Dover’

Desenvolvida na Universidade da Flérida (EUA), esta cultivar foi
selecionada para a caracteristica de resisténcia a antracnose, nas condicdes da
Florida, resultado do cruzamento realizado em 1973, entre a cultivar ‘Florida
Belle’ e o clone ‘Fla. 71-189’, apresentado na Figura 2 (HOWARD;
ALBRECTS, 1980).
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Essa cultivar é caracterizada por alta produtividade, vigor médio, coroa
grossa, producdo inicial precoce, fruto pequeno de formato cOnico-alongado,
epiderme e polpa de coloracdo vermelha-intensa, pouco &cido, e de aroma pouco
evidenciado, com frutos de pouco sabor. Apresenta alta sensibilidade ao ataque
de Xanthomonas e tolerancia a fungos de solo. A firmeza do fruto possibilita boa
conservacdo pds-colheita, adequado para mercados distantes das areas de
producdo (HOWARD; ALBRECTS, 1980; SANTOS et al., 2003).

Cal 52 16-15
Sequown
Cal 5151-1
MDUS 2101
Flonda Belle
Eatlibelle Autopolinizachio (NC 1065)
Albritton
Dover Autopolinizagho (NC1053)
Tioga
Missionary (mutagiio)
Fla71-189 Flonida 90
Flonmor
69.1320 Missionary (mutagio)
Cal 42 8-16
Twoga Blakemore Crescent
Cal 219
yal Howard 17
Lassen
Cal 866 Howard 1
Cal 161.1
Nick Ohmer

Figura 1 Genealogia parcial da cultivar de morangueiro ‘Dover’ (MORALES, 2010).

2.5.4 ‘Festival Florida’

A cultivar ‘Festival Florida’ apresenta ciclo de dia curto, obtida na
Universidade da Fldrida, em 1995, porém, liberada para o plantio nos Estados
Unidos, somente em 2000. E resultante do cruzamento entre ‘Rosa Linda’ e
‘Oso Grande’(CHANDLER et al., 2000).

E descrita como uma cultivar vigorosa e produtiva, que possui peciolos

com comprimento médio de 120 mm, folhas serrilhadas, calice largo e
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chamativo. Os frutos sdo inseridos préximos a coroa, possuem textura firme, e
sabor moderadamente &cido, formato conico, com coloragdo externa vermelha-
escura, e interna, vermelha-brilhante, e sdo extremamente resistentes a chuva.

O peso médio de frutos (<20 g) ¢ similar aos da cultivar ‘Sweet Charlie’.
A cultivar ‘Florida Festival® é suscetivel a antracnose (Colletotrichum acutatum
Simmonds e Colletotrichum gloeosporodies Penz.), e também a mancha angular
(Xanthomonas fragariae Kennedy & King). Considerada menos suscetivel a
botrytis (Botrytis cinerea Pers. Ex Fr.) em relagdo a ‘Sweet Charlie’ € menos
suscetivel a oidio (Sphaerotheca macularis [Wallr. ex Fr.] Jacz. f. sp. fragariae),
guando comparada a ‘Camarosa’. Relativamente suscetivel ao &caro

Tetranychus urticae Koch (CHANDLER, et al., 2000).

2.5.5 ‘Oso Grande’

Cultivar langada pela Universidade da California (EUA), em 1987, foi
inicialmente designada como ‘Cal. 81.43-603’, resultado do cruzamento entre a
cultivar ‘Parker’ e o clone ‘Cal. 77.3-603°, descrito na Figura 3 (FAEDI et al.,
2009).

Descrita como uma cultivar de vigor médio-forte e densidade foliar
média, formato do recorte da folha serrilhada, folha de tamanho médio, cor da
superficie adaxial verde-escuro, médio brilho foliar, estipula grande, inicio da
floragdo precoce, flores posicionadas no meio do dossel, com 5 a 8 pétalas,
corola de tamanho médio e do mesmo tamanho que o célice, refloracdo média,
fruto primério grande de formato cuneiforme, com inser¢do no nivel do célice,
epiderme medianamente resistente, de coloracdo vermelha-escura, e pouco
brilho, célice de tamanho meédio e facilidade de remocdo mediana, sépalas de
tamanho médio, aquénios de tamanho intermediario, em grande numero e

emergentes na epiderme, polpa amarelo-esbranquicado e firme, cavidade interna
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do fruto grande, altos teores de acUcares, teores medianos de acidez e flavor,
com qualidade organoléptica mediana, e de colheita nem precoce, nem tardia
(VOTH; BRINGHURST, 1989). E sensivel a fungos de solo, tolerante ao mofo
cinzento (B. cinerea), suscetivel a mancha de micosferela (M. fragariae) e a
antracnose (C. fragariae e C. acutatum) (SANTOS et al., 2003).

Missionary (mutagio)
(al. 46.5-1 Blakemore
Cal. 219 Crescent
Tufts 79 Howard 17
Lassen Howard 1
Tioga Cal.86.6
Douglas Cal. 161.1
Tioga Nick Ohmer
Cal 42.8-16
Parker Cal. TxS
Cal. 52 16-15
Sequoia
Tufts Cal. 51511
0so Cal. 71 98-605
Grande Cal. 63 7-101
Cal. 697-101
Tioga
Cal. 77.3-603 Sequoia
Sequota
Pajaro
Cal. 63 7-101
Figura 2 Genealogia parcial de cultivar de morangueiro 'Oso Grande' (MORALES,
2010).

2.5.6 ‘Sweet Charlie’

Cultivar lancada pela Universidade da Florida (EUA) foi inicialmente
designada como ‘FL 85-4925°, resultado do cruzamento realizado em 1992,
entre a cultivar ‘Pajaro’ e o clone ‘FL 80-456’, descrito na Figura 4 (FAEDI et
al., 2009).

Cultivar de dias curtos, vigor e densidade foliar média, possui formato
do recorte da folha arredondada, folha de tamanho médio, cor da superficie

adaxial verde-escuro, médio brilho foliar, estipula grande, inicio da floracdo
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muito precoce, flores posicionadas no meio do dossel, com 5 a 8 pétalas, corola
de tamanho médio e do mesmo tamanho que o calice, fruto primario médio de
formato quase cilindrico, incluso no célice, epiderme medianamente resistente,
de coloracdo vermelha-escura e brilno muito forte, célice de tamanho médio e de
facil remocédo, sépalas de tamanho médio, aquénios de tamanho e ndmero
intermediario e emergente na epiderme, polpa vermelha e pouco firme, cavidade
interna do fruto pequena, altos teores de aclcar, teores medianos de acidez e
flavor, com boa qualidade organoléptica e de colheita muito precoce
(HOWARD, 1994).

FL 80-456

Sweet Charlie Cal. 63 7-101

Pajaro Cal. 52 16-15
Sequoia
Cal. 51 51-1

Figura 3 Genealogia parcial da cultivar de morangueiro 'Sweet Charlie' (MORALES,
2010).

2.5.7 ‘Tudla Milsey’

Cultivar desenvolvida na Espanha por meio do cruzamento entre as
cultivares ‘Parker’ e ‘Chandler’ apresentada na Figura 5 (SANTOS et al,. 2003).
Descrita como uma cultivar de dias curtos, vigor meédio-forte e
densidade foliar média, formato do recorte da folha arredondada, folha de
tamanho médio, cor da superficie adaxial verde-claro, médio brilho foliar,
estipula pequena, inicio da floracdo precoce, flores posicionadas no meio do

dossel, com 5 a 8 pétalas, corola de tamanho médio e maior que o célice, fruto
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primério grande de formato quase cilindrico, com inser¢do no célice saliente,
epiderme sem resisténcia, de coloracdo vermelha-escura e brilho médio, célice
de tamanho mediano e de facil remocéo, sépalas pequenas, aquénios pequenaos,
em nimero mediano e salientes na epiderme, polpa vermelha e firme, cavidade
interna do fruto pequena, teor muito alto de agucar, alta acidez e flavor mediano,
com boa qualidade organoléptica e de colheita precoce (FAEDI et al., 2009).
Tolerante ao mofo cinzento (B. cinerea) e susceptivel a mancha de micosferela
(M. fragariae) e a antracnose (C. fragariae e C. acutatum) (SANTOS et al,.
2003).

Missionary (mutagio)
Cal, 46.5-1 Blakemore
Cal. 21.9 Crescent
Tufts 29 Howard 17
Lagsen Howard 1
Tioga Cal. 86.6
Douglas Cal.161.1
Tioga Nick Ohmer
Cal 42.8-16
Parker Cal, TxS
Cal, 52 16-15
Sequoia
Tudla Tufts Cal. 51 51-1
Cal. 71 98-605
Cal. 63 7-101
Douglas Cal. 6 97-101
Chandler Sequoia
Cal. 72 361-105

Figura 4 Genealogia parcial da cultivar ‘Tudla Milsey’ (MORALES, 2010).

2.6 Qualidade pos-colheita

A pos-colheita é definida por Chitarra e Chitarra (2005) como “a fase na
vida atil dos produtos, frutos e hortalicas, que se inicia no momento da
separacdo dos mesmos de seu meio, por ato deliberado, com a intengdo de
utilizacdo como alimento, e termina quando sdo submetidos ao processo de

preparag@o para o consumo”.
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Cenci (2006) recomenda a adocdo de medidas de controle preventivo,
como o cultivo protegido, higiene no campo, remocao e destruicdo de material
vegetal, como folhas, ramos e frutos doentes e infectados, bem como
espacamento adequado de boa condugdo, adubacdo balanceada em nutrientes, a
fim de reduzir o ataque de pragas e doencas. Aumentando assim, a qualidade e o
periodo de conservagao pés-colheita.

Os morangos sdo frutos muito pereciveis, portanto, as perdas pos-
colheita podem alcangar niveis de danos econémicos, caso ndo sejam utilizadas
técnicas corretas de colheita e pds-colheita. Estas perdas podem ser de carater
guantitativo ou qualitativo, o que implicara em prejuizos a toda cadeia produtiva
(ARAGAO, 1989).

Entretanto, melhores caracteristicas fisico-quimicas nos frutos garantem
a aceitacdo pelo mercado consumidor, e aumentam o rendimento no processo de
industrializacdo (MARODIN et al., 2010). A composi¢do fitoquimica do
morango e, consequentemente, a sua qualidade sensorial e nutricional, é
estritamente relacionada com o genétipo (SCALZO et al., 2005; TULIPANI et
al., 2008), e pode ser modificada através da reproducdo especificamente
adaptada em programas de melhoramento (CAPOCASA et al.,, 2008;
DIAMANTI et al., 2014).

A selecdo de frutos baseia-se tanto em atributos externos, quanto em
pardmetros internos de qualidade, conforme Azodanlou et al.,, (2003),
considerando essas exigéncias, 0s principais atributos de qualidade a serem

avaliados, sdo discutidos a seguir.
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2.6.1 Atributos fisicos de qualidade

A aparéncia tem o maior impacto sobre a escolha e decisdo de compra
do consumidor. Atributos tais como o tamanho, formato, grau de frescor,
higiene, auséncia de defeitos, e coloracdo, sdo considerados 0s mais importantes
critérios utilizados para avaliar a qualidade imediata do produto. Como
resultado, eles sdo utilizados como indicadores de qualidade em toda a cadeia de
abastecimento, desde o produtor até o consumidor, e finalmente, determina a
aceitacdo ou rejeicdo do produto (CLYDESDALE, 1991; MITCHAM et al.,
1996; BARRETT et al., 2010).

Um dos grandes problemas do morango é a baixa conservagdo pos-
colheita, principalmente se atingirem o estadgio de maturacdo avancado, ndo
atendendo as exigéncias de comercializagdo in natura, pois, 0S mesmos perdem
qualidade quanto a textura e aparéncia (MIRANDA et al., 2011). Isto é devido a
alta perecibilidade do produto, que possui uma rapida desidratacdo pelos seus
tecidos, em funcéo da alta taxa respiratoria (MIRAHMADI et al., 2011).

Embora o morango seja classificado como fruta ndo-climatérica, o
etileno estimula o crescimento de fungos. Dessa forma, o armazenamento em
atmosfera modificada, associado ao uso de absorvedores de etileno, como
permanganato de potassio, que absorve e oxida o etileno liberado pelo fruto, e

fungos, podem reduzir a taxa de deterioracdo (RESENDE et al., 2001).

e Coloracgdo do fruto

A cor torna-se cada vez mais importante em termos de como o alimento
é apresentado e vendido, e, portanto, € um pardmetro indicativo usado no
controle de qualidade. Além disso, é adicionado a alimentos para estimular o
apetite. No morango, a cor vermelho- intenso, € um importante componente na

aparéncia do morango, e se devem as antocianinas presentes, principalmente na
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epiderme e aquénios (AABY et al., 2012). Seu conteudo é afetado por varios
fatores, tais como a cultivar, 0 manejo de pds-colheita, as préaticas culturais e
processamento (HOLZWARTH, et al., 2012). H& um interesse crescente em
caracterizar estes pigmentos, particularmente, devido ao seu potencial benefico a
salide, como alimento nutracéuticos (FOLMER et al., 2014). As antocianinas sdo
altamente instaveis e vuneraveis a degradacdo. Assim, o processamento do
morango pode resultar em perda de até 70% do teor inicial (GARCIA-
VIGUERA et al., 1999), que tem forte influéncia sobre a cor vermelho, em
produtos industrializados (AMARO et al., 2013).

e Tamanho e formato

O tamanho e a forma séo atributos valorizados pelo consumidor, pois, a
variagdo da unidade individual de um produto pode afetar sua escolha. Na
cultura do morangueiro, tanto o tamanho, como o formato de fruto, sdo critérios
que diferenciam as cultivares entre si, e sdo regidos por exigéncias do mercado
(DOMINGUES, 2000; CHITARRA; CHITARRA, 2005).

e Firmeza do fruto

De acordo com Garcia et al. (1998), as modificacBes de textura em
frutas e vegetais estdo relacionadas com a composicdo da parede celular,
atividade de enzima, as alteragdes metabdlicas e conteldo de agua. Perda de
textura é um dos principais fatores limitantes da qualidade e da vida util pés-
colheita. Morangos amolecem consideravelmente durante o amadurecimento,
que ocorre, principalmente, como resultado da degradacéo da lamela intermédia
da célula, e das células do parénquima corticais (HERNANDEZ-MUNOZ et al.,
2006). A firmeza e resisténcia da polpa séo fatores de suma importancia, j& que

0 maior destino da producdo € para consumo in natura. Além de facilitar o
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manuseio e transporte, conserva por mais tempo as caracteristicas organolépticas
do fruto. Estas caracteristicas sdo altamente influenciadas pelo ambiente e pelo
manejo da cultura, mas apresentam correla¢Ges positivas na interacao destes dois
fatores (SANTOS, 1999). No programa de melhoramento da Universidade da
Califérnia (UC), foram obtidos ganhos acima de 47% para firmeza e aparéncia
de frutos. Porém, hipoteticamente, ainda existe muita variabilidade a ser

explorada para estas caracteristicas (SHAW, 2004).

2.6.2 Atributos quimicos de qualidade

Os atributos quimicos qualidade dos frutos, dependem de um nimero de
caracteristicas diferentes, tais como teor de acucar, solidos soltveis, acidez total,
pH, pectina, dentre outras (HUYSKENS-KEIL; SCHREINER, 2003). Séo
importantes para padronizagdo, fertilizacdo e armazenamento do produto, e

analise de alteragdes ocorridas durante processamento e armazenamento.

e pH e acidez titulavel (AT)

O pH informa a concentragdo hidrogenionica e o teor de ions hidronio
presente nos alimentos. Esses ions sdo produzidos por acidos ao se dissociarem
(SOARES, 2006). A determinacdo da acidez titulavel em alimentos € bastante
importante, tendo em vista que por meio dessa, podem ser obtidos dados
valiosos na apreciagdo do processamento e do estado de conservacdo dos
alimentos, no morango, e Belitz et al., (2009) sugere composi¢do média ideal de
acidez titulavel em torno de 1,10%. Para indicar o sabor &cido ou azedo, a acidez
titulavel é o método mais utilizado, enquanto que para determinar a qualidade

dos produtos processados, o0 pH é o método mais viavel (NUNES, 2001).
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e SOlidos soluveis (SS) e relagdo de SS/AT

O teor de s6lidos sollveis € uma caracteristica que tem sido usada como
indicador da qualidade, tanto para o consumo in natura, pois 0 mercado
consumidor prefere frutos doces (CONTI et al., 2002), quanto para 0
processamento industrial, visto que, elevados teores desses constituintes na
matéria-prima, implicam menor adicdo de acUcares, menor tempo de
evaporagdo da &gua, menor gasto de energia, e maior rendimento do
produto, resultando em maior economia para o processamento (PINHEIRO
et al.,, 1984). Em morango, o conteddo em soélidos sollveis aumenta
continuamente durante o desenvolvimento do fruto, passando de 5% de
solidos sollveis em frutos verdes e pequenos para 6 a 9% de solidos
solGveis em morangos maduros (KADER, 1991).

A relacdo de sdélidos sollveis/acidez titulavel (SS/AT) € uma das
formas mais utilizadas para avaliacdo do sabor, aspecto de qualidade
exigido pelo consumidor, sendo mais representativa que a medicéo
isolada de acUcares ou da acidez. Essa relacdo apresenta uma boa ideia do
equilibrio entre esses componentes (FLORES-CANTILLIANO, 2003).

e Acucar total

O teor de agucares usualmente aumenta com a maturagdo das frutas, por
meio de processos biossintéticos, ou pela degradacéo de polissacarideos, e atinge
0 méximo no final da maturacdo, conferindo exceléncia de qualidade ao produto.
As variagfes numa mesma espécie sdo decorrentes de fatores diversos, como
cultivares, condicdes climaticas e préaticas culturais (OLIVEIRA, 2005).

A quantificacdo do teor de acUcar é importante, pois, avalia 0 grau de
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docura do produto, o poder adogante desses aglcares é variado e aumenta na
sequencia glicose—>sacarose—>frutose (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Para
Belitz (2009), no morango, a distribuicdo dos acglcares € de 2,20% de glicose,

1,30% de sacarose e 2,30% de frutose.

e Pectina

Pectinas sdo hidrocoldides naturais presentes em plantas superiores, que
formam um grupo heteromolecular de polissacarideos estruturais, encontrados
na parede celular primaria das células vegetais, e nas camadas intercelulares
(lamela média), contribuindo para a adesédo entre as células, firmeza e resisténcia
mecénica do tecido (MCCREADY,1970; MESBAHI et al., 2005).

A pectina, juntamente com outros compostos, pode retardar o processo
metabolico e o aumento do teor de solidos soluveis do fruto (PERDONES et al.,
2012). A avaliacdo do teor de pectina na matéria-prima destinada a inddstria é
importante, por ser um dos constituintes responsaveis pela geleificacdo no
preparo de doces, ou ainda, por atuar como substancia estabilizadora de sucos
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Materiais estudados

Os materiais avaliados sdo do programa de melhoramento da
Universidade Federal de Lavras (UFLA), visando obter hibridos com boa
adaptabilidade na regido de Minas Gerais. O experimento foi conduzido no setor
de Olericultura da UFLA em Lavras, MG (21° 14’ de latitude Sul e a 40° 17° de
longitude Oeste, altitude de 918, 8 metros), entre 0s meses de outubro de 2011 e
novembro de 2013. O clima da regido é classificado como Cwb, segundo
Kdppen, com temperatura e pluviosidade média anual de 19,4° C e 1.529,7 mm
(BRASIL, 1992).

As hibridacGes ocorreram a partir de sete cultivares comerciais plantadas
no Brasil, as cvs. ‘Aromas’, ‘Camarosa’, ‘Dover’, ‘Festival Florida’, ‘Oso
Grande’, ‘Sweet Charlie’ e ‘Tudla Milsey’. Foram obtidas 12 populacGes
hibridas, combinando cultivares de dias curtos e dias neutros, conforme a Tabela
1.

Tabela 1 Descri¢do das 12 populacdes hibridas geradas a partir de sete cultivares de
morangueiros. Lavras-MG, 2013.

Populacio Genitores Populacio Genitores
Q d ? J
1 Dover Aromas 7 Sweet Ch. Aromas
2 Oso Gr. Aromas 8 Tudla Aromas
3 Camarosa Aromas 9 Tudla Sweet Ch.
4 Dover Sweet Ch. 10 Camarosa Sweet Ch.
5 Oso Gr. Tudla 11 Festival Aromas
6 Festival Sweet Ch. 12 Oso Grande Sweet Ch.

Q- Genitor feminino; &- Genitor masculino;
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3.2 Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratdrio de Quimica,
Bioguimica e Analise de Alimentos do Departamento de Ciéncia dos Alimentos
da UFLA. Houve uma selecédo de hibridos, visando os melhores materiais, sendo
a aparéncia dos frutos, um dos critérios usados para essa selecdo (Tabela 2),

assim, foram avaliados 103 hibridos e as sete cultivares comerciais.

Tabela 2 Quantidade de hibridos em cada populagdo de morangueiros selecionados e
avaliados. Lavras-MG, 2013.

Populagéo N° de hibridos Populagéo N° de hibridos
1 27 7 3
2 12 8 0
3 12 9 4
4 11 10 3
5 3 11 10
6 6 12 12

Foram coletados frutos de cada gendtipo, em quatro épocas, distribuidas
no periodo de avaliagdo, quando pelo menos 75% da superficie estava no estagio

de coloragdo vermelho- intenso. As andlises foram conduzidas em duas etapas

descritas a seguir:
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3.2.1 Andlises fisicas

e Coloragéo externa e interna

Foram amostrados cinco frutos representativos de cada gendtipo, por
dois avaliadores. A coloracdo externa e interna foi determinada em escala de
notas de acordo com adaptacdo de SNPC (2009), 1- vermelho-alaranjado, 3-
vermelho-médio, 5- vermelho-escuro, 7- vermelho-enegrecido (Figura 6); e 1-
vermelho na margem, 3- vermelho em direc¢éo ao centro, 5- vermelho uniforme

em toda polpa (Figura 7), respectivamente.

5

3 7
Figura 6 Escala de notas para coloragdo externa do morando, adaptada de SNPC (2009)

1 3 5

Figura 7 Escala de notas para coloragdo interna do morango, adaptada de SNP (2009)
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e Tamanho de Frutos

Para tamanho, foram amostrados cinco frutos representativos de cada
gendtipo, e determinado o comprimento e a largura, mensurados por meio de
paquimetro digital, e os resultados expressos em milimetros (mm).

De acordo com a normativa do MERCOSUL/GMS/RES (1996), a
classificacdo do diametro transversal do morango é de suma importancia. Essa
classificagdo sugere que 0S morangos para consumo in natura, que apresentam
didmetro transversal maior que 25 mm, sejam classificados como classe 1, e

diametros entre 15 a 25 mm, como classe 2.

e Formato dos frutos

Foram amostrados cinco frutos representativos de cada genétipo, por
dois avaliadores, e classificados por escala de nota (1- reniforme; 2- cbnico; 3-
cordiforme; 4- ovoide; 5- quase-cilindrico; 6- romboide; 7- obloide; 8- globoso;

9- cunhada) de acordo com SNPC (2009). O formato ¢ apresentado na Figura 8.
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Figura 8 Classificagio do formato do fruto de acordo com a SNPC (2009)

e Firmeza de frutos

Para firmeza, foram amostrados 10 frutos representativos de cada
gendtipo. Foi mensurada em dois pontos equidistantes na parte central do fruto,
com auxilio de penetrdmetro manual, com ponteira de 3 mm marca Instrutherm,

modelo PTR-300,e os resultados expressos em Newton (N).

3.1.2 Analises quimicas

Apos as andlises fisicas, os frutos foram congelados imediatamente a -
18°C. Com 12 frutos de cada gen6tipo selecionado, foram amostrados cerca de
20-30 gramas (g) de polpa de frutos para analise em triplicata. Para as analises
de pH, teor de sélidos soluveis, e acidez titulavel, as amostras foram trituradas,

homogeneizadas e filtradas.
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° pH

Foi mensurado com auxilio de pHmetro Tec-3MP (Tecnal), segundo a
metodologia descrita na Association of Official Analytical Chemists (AOAC
(2012).
e Acidez titulavel (AT)

Determinada por titulometria com solugdo de NaOH (0,1 N), utilizando

como indicador, a fenolftaleina, de acordo com metodologia descrita na AOAC

(2012). Os dados foram expressos em percentagem de &cido citrico. 100 g* de

polpa.
e Teor de sélidos soluveis (SS)

Foi determinado por leitura direta, em refratometro digital de bancada
Reichert AR 200 (temperatura ambiente), de acordo com metodologia descrita
na AOAC (2012), e os resultados expressos em % de sélidos soluveis.

e SS/AT
Avaliado por meio da relacéo entre solidos sollveis e acidez titulavel.
e Acucares totais
Esta avaliacdo foi realizada pelo método de Antrona (DISCHE, 1962).

Foi tomada uma aliquota de 5 g da polpa. Nesta amostra, foi adicionado 50 mL

de alcool etilico (70 %), realizada homogeneizacdo, em seguida, as amostras
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foram colocadas em banho-maria por 1 hora, e permaneceram em repouso por
12 horas. Apds este tempo, foram novamente filtradas e lavadas por mais duas
vezes, com alcool etilico (95%). O filtrado obtido foi levado para a chapa
aquecedora, visando a evaporacdo do alcool (até que ficasse apenas 5 mL), e
dessa forma, restando somente acucar. O volume foi completado com 50 mL de
agua destilada. A determinacéo foi por espectrofotometria a um comprimento de
onda de 620 nandmetros (nm), e os resultados expressos em % de acUcares

totais.

e Teor de pectina total e soltvel

Foram mensurados os teores de pectina total e sollvel, extraidas com
alcool etilico (95%), segundo método adaptado por Mccready e Mccomb (1952)
e determinados colorimetricamente, com reacdo em carbazol, de acordo com
metodologia descrita por Bitter; Muir (1962). Foi tomada uma aliquota de 5 g
para pectina sollvel, e mais 5 g para pectina total, de cada genétipo selecionado,
e adicionado 50 mL de alcool etilico (95%). As amostras foram trituradas,
agitadas por 1 hora, e mantidas em repouso por 1 noite. Depois, as amostras
foram filtradas em papel filtro, e lavadas com 2 porcbes de 30 mL de &lcool
etilico (95 %).

Para pectina solavel, o residuo do filtrado no papel foi transferido para
erlenmeyer, em seguida adicionando 50 mL de 4gua destilada, e colocado em
agitador mecanico por 1 hora. Posteriormente, as amostras foram filtradas e
diluidas. Para pectina total no residuo do papel filtro, foi adicionado 50 mL de
solugdo EDTA 0,5 %, e ajustado o pH para 11,50 com NaOH 1 Molar, e repouso
por 30 minutos. Logo apos, o pH foi reajustado para 5,0-5,5 com &cido acético
(70 %), foram adicionados 100 mg de pectinase a amostra, e colocados em
agitador mecénico por 1 hora. No término da agitacéo, o volume foi completado

para 100 mL com solucéo de EDTA e por fim foram realizadas as leituras.
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Para determinacdo das pectinas solUveis e total, a partir da solugdo,
diluida ou ndo, foi coletado 1 mL e transferido para tubo de ensaio. Foi
acrescentado 3 mL da solucdo de tetraborato de sddio (banho de gelo), agitando
0s tubos levemente, os quais foram postos em banho- maria fervente por 10 min.
Posteriormente, os tubos foram esfriados em banho de gelo, e em seguida, foi
acrescentado 0,1 mL de carbazol aos tubos, o0s quais foram agitados novamente,
e colocados em banho-maria por mais 15 min. Por fim, os tubos foram esfriados
em gelo, tornando-se adequados para se realizar a leitura (530 nm). Os

resultados foram expressos em mg.100g™ de 4cido galacturdnico.

3.3 Analise estatistica

Os resultados obtidos foram submetidos a analise estatistica (ANAVA),
adotando o modelo estatistico:
Yij=pt Tt &
em que:

Yij- € 0 valor do caractere no tratamento i na repeticéo j .
M. € amedia geral,
T;: € 0 efeito do tratamento i, (i = 1, 2...,8);

&ij: € 0 erro experimental;

As médias foram comparadas pelo teste de Scott e Knott (1974) a 5 %
de probabilidade. A andlise estatistica foi realizada com o auxilio do pacote
estatistico SISVAR (FERREIRA, 2011), em adicdo, os dados foram submetidos

a correlacédo de Person.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resumos das anélises de variancia, das caracteristicas analisadas, séo
mostrados nas Tabelas 1A e 2A (APENDICE). Verificou-se diferencas
significativas (p< 0,01) entre os genotipos avaliados, para todos o0s caracteres,
mostrando que 0s materiais apresentaram diferencas entre si.

Para coloragdo externa foi observada uma propor¢do de 0,97% dos
hibridos classificados como vermelho-alaranjado, 12,62% vermelho-médio,
49,61% vermelho-escuro, e 36,80% como vermelho-enegrecido.

Na analise de médias, os genotipos foram agrupados em 3 grupos
distintos, conforme a Tabela 3A (APENDICE), os hibridos MOGSC12-479,
MDA12-7, MDSC12-128, MOGT12-191, MOGSC12-468, MOGSC12-496 e
MCSC12-407, apresentam coloracdo externa pouco intensa. J4 as cultivares
comerciais ‘Sweet Charlie’, ‘Oso Grande’, ‘Festival Flérida’, ‘Tudla Milsey’ e
outros 52 hibridos ndo diferiram entre si, apresentando coloragdo intermediaria.
Enquanto que ‘Aromas’, ‘Dover’ e mais 38 hibridos sdo semelhante entre si com
coloracdo mais intensa. A cor geralmente é a primeira caracteristica observada
em um alimento, e muitas vezes, predetermina a expectativa do consumidor
sobre sabor e qualidade (MOURA et al., 2012).

As notas obtidas para a coloracdo interna evidenciam uma proporc¢éo de
3,89% dos hibridos com polpa vermelha na margem, 37,86% tem a cor
vermelho em dire¢do ao centro, enquanto que mais da metade dos hibridos,
58,25%, possuem coloragéo vermelha uniforme em toda polpa. A Tabela 4A
apresenta a andlise de médias em que as cultivares comerciais ‘Oso Grande’,
‘Tudla Milsey’, ‘Dover’, ‘Aromas’, ‘Sweet Charlie’, ‘Camarosa’ ¢ 60 hibridos
ndo diferiram estatisticamente entre si. Houve uma correlacdo positiva entre
esses caracteres, de 0,42, o que indica uma correlacdo moderada, e segundo

Degenhardt et al. (2005), as correlacBes simples sdo utilizadas com frequéncia
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para se entender as relagBes entre as caracteristicas e, também, como estratégia
de selecdo para aumentar os ganhos genéticos indiretos. Porém, Shaw (1991)
reporta que a correlacdo genética entre coloracdo interna e externa é baixa,
indicando que essas caracteristicas sdo condicionadas por genes diferentes.
Contudo, o mesmo autor, cita que colora¢do avermelhada interna e vermelha-
escura externa pode ser obtida.

A determinacdo da cor é interessante, porque em muitos casos serve de
base para a classificacdo de produtos comerciais e para diferenciar as cultivares
(PADUA et al., 2007). Uma vez que a cor é uma caracteristica de qualidade
crucial em alimentos, devido a sua influéncia sobre a aceitacdo do consumidor,
tem ganhado a atencdo de cientistas da industria alimenticia (DU; SUN, 2005;
QUEVEDO et al., 2010). Também pelo fato de ser o principal parametro de
compra, especialmente se os produtos sdo embalados, como é o caso do
morango (ADAY etal., 2013). Isso permite que melhoristas de morangueiro
selecionem gendtipos com base em atributos de cor, langando cultivares
altamente atraentes para os consumidores. Tradicionalmente, os melhoristas tém
como objetivo, desenvolver morangos com coloracdo externa e interna
vermelho-brilhante (HASING et al., 2012).

Com relagcdo ao formato do fruto, 11,84% dos gendtipos avaliados
apresentaram formato conico, 31,81% formato cordiforme, 28,19% ovoide,
18,18% quase-cilindrico, 6,36% romboide, 0,90% reniforme e 2,72% com o
formato obloide, Tabelas 5A (APENDICE). Sendo assim, 71,84% dos hibridos
tem o formato caracteristico de morango, classificados como c6nico, cordiforme
ou ovoide. Quanto ao tamanho do fruto, tanto para as cultivares comerciais
como para os hibridos, foi observada uma maior frequéncia de frutos com
didmetro transversal maior que 25 mm, classificados como classe 1. Sendo que
mais de 77% dos hibridos avaliados no experimento possui esse didametro

transversal maior. As médias sio apresentadas na Tabela 6A (APENDICE).
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A relagdo média entre o didmetro longitudinal e transversal, permite o
conhecimento do formato médio dos frutos, sendo que valores proximo a 1
indicam morangos mais achatados, e valores maiores que 1 indicam frutos mais
alongados (JUNIOR et al., 2003). O hibrido MOGSC12-483 possui essa relagdo
inferior a 1, e na anélise do formato foi classificado como reniforme. Enquanto
que para os demais materiais, inclusive para as cultivares comerciais, essa
relagdo foi superior, o que é desejado para mercado in natura.

A forma é um dos critérios utilizados para distinguir diferente cultivares
de uma mesma espécie, e frutos com formatos anormais sdo pouco aceitos no
mercado, e tém baixo valor econémico. Segundo Chitarra e Chitarra (2005), o
tamanho e formato dos frutos sdo atributos fisicos correlacionados, diretamente
influenciando a escolha do produto pelo consumidor, a correlacdo observada
para esses parametro foi fraca com 0,12. Bittencourt (2006) aponta que 0s
morangos com formatos mais uniformes, grandes e de coloracdo vermelha-
intensa, sdo os preferidos pelo consumidor, devido a aparéncia.

Para o atributo fisico de qualidade, firmeza do fruto, na analise das
médias, houve uma amplitude de variagdo de 1,41 N (hibrido MDSC12-162) a
2,91 N (MOGA12-65). E os hibridos formam agrupados em 3 grupos distintos,
sendo que 13 hibridos, MOGA12-65, MDA12-32, MFA12-441, MOGSC12-
501, MFA12-449, MDA12-10, MSCA12-272, MSCA12-265, MCA12-99,
MFA12-423, MCA12-121, MOGA12-75 e MTSC12-347, se destacaram por
apresentar as maiores médias, superior inclusive, as cultivares comerciais,
Tabela 7A (APENDICE).

Calegaro et al. (2002) afirmam que a manutencdo da firmeza da polpa
dos morangos é um importante atributo de qualidade no manejo pos-colheita.
Frutos mais firmes, em geral, estdo associados a uma melhor conservacao e
aspecto visual, sendo, portanto, preferidos pelos consumidores. Além disso, a

firmeza dos frutos influencia na vida util, pois, podem ser facilmente danificados



44

no manuseio, facilitando a infeccdo por patdgenos (PERKINS-VEAZIE et al.,
1997). A firmeza esta relacionada com a quantidade de pectina presente nos
frutos, pois, segundo Taiz e Zeiger (2009) a pectina é um dos principais
polissacarideos com funcdo de promover resisténcia a parede celular.

Na Tabela 8A (APENDICE) é apresentada a quantidade de pectina
solGvel. Houve uma variacdo de 12,09 mg de 4cido galacturénico.100 g* de
polpa (hibrido MDA12-1) a 251,17 mg de &cido galacturdnico.100g™ de polpa
(MDSC12-167). Os genétipos MDA12-1, MDA12-27, MDA12-24, MFA12-
441, ‘Camarosa’ ¢ MOGSC12-501, ndo diferiram estatisticamente com o0s
menores teores de pectina solivel. Guimardes et al. (2013) ressaltam em seu
experimento, que quanto mais alto for o teor de pectina solGvel, menos firmes
serdo os frutos. Esse amolecimento pode ser proveniente da ocorréncia de
transformacBes durante o amadurecimento, que libera célcio, e ocorre a
solubilizacdo de protopectina das paredes celulares, por acdo enzimatica.

Com relacdo a pectina total, a amplitude de variagdo das médias dos
materiais avaliados foi de 155,35 mg de 4cido galacturdnico.100 g* de polpa
(cultivar ‘Camarosa’) a 670,41 mg de &cido galacturdnico.100 g™ de polpa
(MFSC12-214). Os hibridos MFSC12-214, MSCA12-272 e MCA12-121 ndo
diferiram estatisticamente para as maiores quantidade de pectina total, enquanto
que os hibridos MFSC12-225, MDA12-35, MDA12-10 e MOGA12-75 também
sdo iguais estatisticamente entre si, com quantidades inferiores, porém, maiores
gue as cultivares comerciais. A principal causa de amolecimento em
morangos é a degradacdo da lamela intermédia da parede da célula no
parénquima cortical, 0 que ocorre devido a processos enzimaticos, a perda de
agua pela respiracéo, e a danos aos tecidos estruturais causadas por fungos (FAN
et al., 2009; ATRESS et al., 2010).

Para o pH ocorreu uma diferenca na variacdo de 0,59, na qual os
hibridos MOGSC12-496 (pH 4,23), MOGSC12-499 (pH 4,22), MDSC12-128
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(pH 4,22) e MOGSC12-479 (pH 4,20) sdo iguais, segundo o teste de Scott e
Knott, com menor acidez, em compensa¢do os hibridos MDA12-13 (3,67),
MDSC12-167(3,67), MFA12-441(3,67) e MDA12-2 (3,64) ndo diferiram
estatisticamente com maior acidez , conforme Tabela 10A (APENDICE).

Morangos com pH mais acido, menor do que 3,5, sdo apropriados para o
uso industrial, enquanto o mercado de consumo de morangos frescos tém
preferéncia por frutas menos acidas (RODAS et al, 2013). A caracteristica de pH
torna dificil o desenvolvimento de cultivares de dupla aptiddo, ja que as
exigéncias para cultivares de uso industrial e consumo in natura sdo opostas
(CONTIl etal., 2002). A acidez € atribuida, principalmente, aos &cidos
organicos que se encontram dissolvidos nos vacutolos das células, tanto na forma
livre, como combinada com sais, ésteres, glicosideos etc. Em alguns produtos, 0s
acidos organicos nao so contribuem para a acidez, como também para 0 aroma
caracteristico, pois, alguns compostos sdo volateis e podem ser utilizados em
conjunto com a dogura, e como ponto de referéncia do grau de maturacdo
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). Em frutos maduros o acido citrico é o
principal &cido organico presente (WATSON et al., 2002).

Os resultados de acidez titulavel (AT) sdo apresentados na Tabela 11A
(APENDICE), em que os gendtipos MFSC12-229 e MFA12-441 nfo diferem
entre si, com 0s maiores teores de acidez titulavel (1,52 e 1,37%
respectivamente). Inversamente, em 31 genotipos ndo houve diferenca
estatistica, apresentando os menores valores que variaram de 0,60% (MCA12-
106) a 0,77% (MDSC12-162). Para sélidos soluveis (SS) a variacdo entre 0s
genotipos avaliados foi de 4,00% (MFA12-451) a 9,53% (MOGSC12-468), 0s
hibridos formam separados em 7 grupos distintos na qual os genotipos
MOGSC12-468, MFSC12-229, MCA12-105, MOGSC12-496, MSCA12-263,
MSCA12-272, MOGSC12-477, MOGSC12-501, MFA12-449 ¢ MDA12-40

obtiveram os maiores teores de sélidos sollveis Tabela 12A (APENDICE)
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Resultados similares foram obtidos por Cordenunsi et al., (2002) que
por meio da determinacao dos sélidos soltveis, concluiram em seu experimento,
gue a cultivar Oso Grande é mais doce do que Dover, indicando que o teor de
solidos sollveis da um indicativo da quantidade de agUcares existentes no fruto
(KLUGE et al., 2002). De acordo com Kader (2002), para obtencdo de um
flavor aceitavel em morango, é altamente recomendado ter um minimo de 7% de
solidos soluveis, e/ou um maximo de 0,80% de acidez titulavel, ou seja, essa
relacdo deve ser superior a 8,75 .

Para essa relacdo, os dados sdo apresentados na Tabela 13A
(APENDICE). A variacdo entre os gendtipos avaliados foi de 12,84 (MDA12-
40) a 4,45 (MFA12-451), conforme o teste de Scott e Knott (1974) os hibridos
MDA12-40, MDA12-35, MOGSC12-501, MCA12-106, MCA12-86, MCA12-
105 e MDA12-37 apresentaram 0s maiores teores, seguidos pelos hibridos
MFA12-448, MDSC12-145, MDA12-6, MOGSC12-468, MOGA12-46,
MDSC12-162, MOGSC12-499 e MOGA12-70, que foram sdo iguais entre si,
com valores de 10,93%, 10,77%, 10,67%, 10,57%, 10,54%, 10,41%, 10,38% e
10,32% respectivamente. Wozniak et al., (1997), relataram que a relagdo entre
SS/AT é uma avaliacdo organoléptica para 0s morangos, € demonstra que as
cultivares com relagdo SS/AT de pelo menos 7,00, sdo preferidas por ter
equilibrio entre o sabor doce e &cido, enquanto que em valores
consideravelmente mais baixos que 7,00, percebeu-se 0 gosto acido.

Assim, essa relacdo é um indice de qualidade que esta relacionado com a
docura do fruto. Portanto, frutos com maior SS/AT, apresentam dogura mais
pronunciada e, consequentemente, uma maior aceitacdo pelo consumidor (REIS
et al., 2013). Essa relacdo evolui inversamente com as respectivas
concentragdes, enquanto o teor de aglcar aumenta com a maturacao do fruto, a
acidez diminui (VALERO; RUIZ-ALTISENT, 1998). Para acucares totais

houve uma diferenga que variou 16,11% entre 0s genoétipos, e segundo o teste de
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Scott e Knott (1974), os materiais foram classificados em 18 grupos, onde o
hibrido MTSC12-347 é diferente de todos os materiais, com o maior teor de
acucares totais, 18,39%, seguido do MFSC12-230 com 17,39%, enquanto que as
médias mais baixas foram apontadas para MDA12-4, MOGSC12-479, MFA12-
451, MDA12-29, MOGSC12-487, ‘Camarosa’, MDA12-18, MOGT12-188,
MCA12-121 e MOGA12-58, Tabela 14A (APENDICE).

Os frutos ndo climatéricos, como é o caso do morango, sao colhidos na
maturidade ou depois, em decorréncia, ocorrem pequenas modificagcdes no teor
de agucares, podendo aumentar esse teor inicial, como resultado do metabolismo
de polissacarideo das paredes celulares. Os agUcares estdo entre os principais
componentes sollveis e atuam como fontes de energia para transformacGes
metabdlicas (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Durante o processo de
maturacdo, existe um aumento significativo no teor de agucar, principalmente
glicose, frutose e sacarose, que pode corresponder a até 99% do contetdo total
de aclcar, com a consequente reducdo da acidez total e aumento da vitamina C
(CANTILLANO-FLORES et al., 2003). Em morangos maduros esse teor esta
em torno de 5,70% de acucar total (BELITZ et al., 2009).
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5 CONCLUSAO

De acordo com a caracterizagdo fisico-quimica, os hibridos MOGSC12-
501, MCA12-86, MDA12-37, MFA12-448 e MOGAL12-46, possuem elevado
potencial, com alta firmeza e relacdo de s6lidos solUveis, e acidez titulavel, e
devem ser reavaliados ou utilizados como genitores em novos cruzamentos nas

préximas etapas do programa.
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APENDICE

Tabela 1A Resumo da analise de variancia para sélidos sollveis (SS - %); acidez titulavel (AT - %); relacdo sélidos sollveis/acidez titulavel
(SS/AT); potencial hidrogeniénico (pH); pectina soltvel (Pec. Sol. — mg de acido galacturénico/100 g de polpa); pectina total (Pec. T. - mg de
acido galacturénico/100 g de polpa) e aglcares totais (Ac. T. - %); para os 110 gendtipos avaliados, Lavras - MG, 2013.

Fc
FV GL SS AT SS/IAT pH Pec. Sol. Pec. T. Ac. T.
MATERIAIS 109
ERRO 220 32,01** 7,15** 9,58** 106,53** 119,58** 29,08** 288,08**
TOTAL 329
CV(%) - 5,23 11,92 13,31 0,56 8,16 9,13 5,31
MEDIA - 6,80 0,91 7,73 3,93 70,19 394,88 6,54

** significativo a 1% de probabilidade;

29



Tabela 2A Resumo da analise de variancia para coloragdo externa; coloragao interna
Lavras - MG, 2013.

; formato e firmeza do fruto; para os 110 gendtipos avaliados,

Fc Fc
FV GL Coloracdo externa  Coloracdo interna Formato GL Firmeza
MATERIAIS 109 109
ERRO 440 4,92** 4,31** 1,93** 990 5,16**
TOTAL 549 1099
CV(%) - 23,02 23,49 50,10 - 21,90
MEDIA - 5,33 3,96 3,84 - 2,05

** significativo a 1% de probabilidade;

€9
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Tabela 3A Médias do atributo fisico de qualidade: coloragao externa do fruto.
Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS MATERIAIS MEDIAS
MOGSC12-479 14 ¢ MFSC12-229 50 b
MDA12-7 22 ¢ MFSC12-238 50 b
MDSC12-128 22 ¢ MDA12-1 50 b
MOGT12-191 26 c MDA12-13 50 b
MOGSC12-468 30 ¢ MFA12-441 50 b
MOGSC12-496 34 ¢ MOGA12-81 50 b
MCSC12-407 34 ¢ MOGSC12-499 50 b
MOGT12-198 38 b Tudla 50 b
MCSC12-415 38 b MDA12-22 50 b
MOGSC12-477 38 b MOGA12-44 54 a
MOGSC12-501 38 b MOGA12-73 54 a
MOGA12-63 38 b MOGSC12-469 54 a
Sweet Charlie 38 b MFSC12-228 54 a
Oso Grande 40 b MOGA12-65 54 a
Festival 42 b MOGSC12-495 54 a
MDA12-8 42 b MCA12-93 54 a
MOGA12-56 42 b MDA12-25 54 a
MDSC12-168 42 b MDA12-2 54 a
MDA12-27 42 b MCA12-94 54 a
MDA12-31 42 b MDA12-36 54 a
MDA12-37 42 b MCA12-112 54 a
MOGA12-75 42 b MDA12-40 54 a
MFSC12-225 42 b MDA12-4 54 a
MDSC12-137 42 b MFSC12-214 58 a
MFSC12-230 42 b MFA12-461 58 a
MCA12-88 42 b MCA12-111 58 a
MDSC12-149 46 b MOGA12-53 58 a
MDA12-12 46 b MDA12-6 58 a
MDA12-35 46 b MDA12-24 58 a
MDSC12-146 46 b MDA12-17 58 a
MDSC12-132 46 b MDA12-5 58 a
MFA12-423 46 b MDA12-10 58 a
MOGA12-43 46 b MOGSC12-485 6,2 a
MDA12-19 46 b MTSC12-363 6,2 a
MCA12-86 46 b MTSC12-343 6,2 a
MTSC12-347 46 b MOGT12-188 6,2 a
MOGSC12-483 46 b MOGA12-58 6,2 a
MDA12-18 50 b MSCA12-265 6,2 a

CV (%) = 23,02

Médias seguidas pela mesma letra na coluna nédo diferem entre si pelo teste de Scott
e Knott ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 3A Cont. 1 Médias do atributo fisico de qualidade: coloragdo externado
fruto. Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS
MOGSC12-487 6,2 a
MDSC12-164 6,2 a
MDSC12-167 6,2 a
MFA12-427 6,2 a
MDA12-29 6,2 a
Aromas 6,2 a
Dover 6,2 a
MCA12-105 6,2 a
MSCA12-263 6,6 a
MCA12-89 6,6 a
MDA12-11 6,6 a
MCA12-99 6,6 a
MFA12-451 6,6 a
MTSC12-375 6,6 a
MCA12-121 6,6 a
MCA12-106 6,6 a
MDSC12-162 6,6 a
MDSC12-145 6,6 a
MOGSC12-475 6,6 a
MFA12-443 6,6 a
MFA12-448 6,6 a
MDSC12-131 6,6 a
MFA12-439 70 a
MDA12-32 70 a
MFA12-449 70 a
MOGA12-46 70 a
Camarosa 70 a
MFA12-457 70 a
MDA12-23 70 a
MCA12-98 70 a
MCSC12-385 70 a
MDA12-28 70 a
MSCA12-272 70 a
MOGA12-70 70 a

CV (%) = 23,02

Médias seguidas pela mesma letra na coluna nédo diferem entre si pelo teste de Scott
e Knott ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 4A Médias do atributo fisico de qualidade: coloragéo interna do fruto.
Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS MATERIAIS MEDIAS
MOGSC12-479 10 c MDA12-13 3,8 a
MDA12-7 14 ¢ MOGA12-65 3,8 a
MCA12-86 14 ¢ MSCA12-265 38 a
MOGSC12-477 18 ¢ MOGSC12-469 3,8 a
MOGSC12-501 22 ¢ MDA12-32 3,8 a
MOGA12-75 22 ¢ MOGSC12-468 3,8 a
MCA12-88 26 b MDA12-29 38 a
MFA12-451 26 b MFA12-443 42 a
MOGA12-81 30 b MFA12-427 42 a
MDA12-37 30 b Tudla 42 a
MDSC12-128 30 b MOGA12-63 42 a
MDSC12-167 30 b MOGSC12-475 42 a
MOGA12-56 30 b MOGSC12-495 42 a
MOGA12-73 30 b MOGA12-43 42 a
MDA12-23 30 b MFA12-457 42 a
MDA12-24 30 b MTSC12-343 42 a
MOGSC12-483 30 b MFSC12-238 42 a
MOGSC12-499 30 b MDA12-27 42 a
MOGSC12-496 30 b MDA12-25 42 a
MOGT12-188 30 b MDA12-31 42 a
MTSC12-347 30 b MDA12-40 42 a
Festival 30 b MDA12-36 42 a
MSCA12-272 34 b MDA12-2 42 a
MDA12-4 34 b Dover 42 a
MFA12-461 34 b Aromas 42 a
MOGA12-44 34 b MDA12-10 42 a
MDSC12-146 34 b MDA12-18 42 a
MCA12-121 34 b MDA12-11 42 a
MDA12-19 34 b MDSC12-164 42 a
MOGSC12-485 34 b MCSC12-415 46 a
MFA12-441 3,8 a MCA12-99 46 a
MFSC12-229 3,8 a MCA12-94 46 a
Oso Grande 3,8 a MDSC12-149 46 a
MDSC12-168 3,8 a MFA12-439 46 a
MDA12-6 3,8 a MDA12-17 46 a
MDA12-1 3,8 a MDSC12-145 46 a
MFSC12-225 3,8 a MCA12-93 46 a
MFA12-423 3,8 a MCA12-106 46 a

CV (%) = 23,49

Médias seguidas pela mesma letra na coluna nédo diferem entre si pelo teste de Scott
e Knott ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 4A Cont.1 Médias do atributo fisico de qualidade: coloracéo interna do fruto.
Lavras-MG 2013.

MCA12-98 50
MOGA12-46 5,0

MATERIAIS MEDIAS

MCA12-105 46 a
Sweet Charlie 46 a
MCA12-111 46 a
MCA12-89 46 a
MCA12-112 46 a
MSCA12-263 46 a
MDSC12-137 46 a
MFSC12-230 46 a
MDA12-35 46 a
MOGA12-53 46 a
MDA12-8 46 a
MDSC12-131 46 a
MFA12-448 46 a
MDA12-22 46 a
MDA12-5 46 a
MFSC12-214 46 a
MOGA12-58 46 a
MOGT12-198 50 a
MFSC12-228 50 a
MTSC12-375 50 a
Camarosa 50 a
MDSC12-162 50 a
MTSC12-363 50 a
MCSC12-407 50 a
MCSC12-385 50 a
MDSC12-132 50 a
MOGA12-70 50 a
MDA12-12 50 a
MOGSC12-487 50 a
MFA12-449 50 a
MOGT12-191 50 a
MDA12-28 50 a

a

a

CV (%) = 23,49

Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Scott
e Knott ao nivel de 5% de probabilidade.



Tabela 5A Médias do atributo fisico de qualidade: formato de fruto. Lavras-MG

2013.

MATERIAIS MEDIAS MATERIAIS MEDIAS

MOGSC12-483 14 b MOGA12-43 32 b
MFSC12-228 20 b MSCA12-272 34 b
Dover 20 b MDA12-32 34 b
Aromas 20 b MDA12-35 34 b
Sweet Charlie 20 b MOGA12-56 34 b
MOGSC12-477 22 b MDA12-31 34 b
MOGSC12-487 22 b MFSC12-238 34 b
MDA12-5 22 b MDA12-11 34 b
MDA12-19 22 Db MDA12-36 34 b
MOGA12-73 22 b MOGSC12-468 34 b
MOGSC12-469 24 b MFA12-423 34 b
MDSC12-132 24 b MCA12-94 36 b
MDA12-1 24 b MOGA12-75 36 b
MDSC12-167 24 b Oso Grande 36 b
MDSC12-145 26 b MCA12-88 36 b
MFA12-451 26 b MDA12-40 36 b
MDA12-4 26 b MCA12-89 38 b
MDA12-7 26 b MCA12-99 38 b
MOGSC12-499 26 b MDA12-37 38 b
MDA12-12 28 Db MDA12-17 38 b
MSCA12-263 28 b MCSC12-385 40 a
MDA12-8 28 b MFA12-461 40 a
MCA12-86 28 b MOGA12-63 40 a
MOGSC12-501 28 b MOGA12-58 40 a
MOGSC12-495 28 b MCSC12-407 40 a
MOGA12-53 28 b MFA12-449 40 a
MFA12-439 28 Db MSCA12-265 40 a
MCA12-106 28 b Festival 40 a
MDA12-29 30 b MDA12-2 40 a
MDSC12-164 30 b MDA12-13 40 a
MOGT12-198 30 b MDA12-24 40 a
MOGSC12-479 30 b MDA12-28 42 a
MDA12-23 30 b MDA12-18 42 a
MTSC12-343 32 b MOGA12-70 42 a
MDSC12-128 32 b MCA12-105 42 a
MOGSC12-485 32 b MFA12-427 42 a
MOGSC12-496 32 b MDSC12-137 44 a
MFA12-441 32 b MDA12-25 44 a

CV (%) = 50,10

Médias seguidas pela mesma letra na coluna nédo diferem entre si pelo teste de Scott
e Knott ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 5A Cont. 1 Médias do atributo fisico de qualidade: formato de fruto. Lavras-

MG 2013.
MATERIAIS MEDIAS
MDSC12-162 44 a
MFSC12-230 44 a
MFA12-457 44 a
MOGA12-46 44 a
MOGT12-188 46 a
MDSC12-146 46 a
MOGSC12-475 46 a
MDSC12-149 46 a
Camarosa 48 a
MTSC12-347 48 a
MCA12-112 48 a
MCSC12-415 48 a
MFSC12-229 48 a
MFA12-448 48 a
MOGA12-81 48 a
MFSC12-214 50 a
MDSC12-131 50 a
MCA12-98 50 a
MOGA12-44 50 a
MDA12-27 52 a
MDA12-6 54 a
MDSC12-168 54 a
Tudla 54 a
MFA12-443 54 a
MCA12-93 58 a
MOGA12-65 58 a
MFSC12-225 58 a
MOGT12-191 6,0 a
MDA12-10 6,0 a
MCA12-121 6,4 a
MDA12-22 6,4 a
MTSC12-375 6,6 a
MTSC12-363 70 a
MCA12-111 72 a

CV (%) = 50,10

Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Scott

e Knott ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 6A Médias do atributo fisico de qualidade: diametro transversal do fruto.
Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS MATERIAIS MEDIAS

MFA12-451 10 a MCA12-88 10 a
MFA12-443 10 a Aromas 10 a
MDSC12-167 10 a MCA12-93 1,0 a
MFA12-457 10 a MOGSC12-487 12 a
MOGA12-46 10 a MFA12-461 12 a
MOGA12-44 10 a MFSC12-214 1,2 a
MFSC12-230 10 a MFA12-423 1,2 a
MDA12-4 10 a MOGSC12-475 12 a
MDA12-32 10 a MFA12-439 1,2 a
MDA12-23 10 a MFA12-449 1,2 a
MDA12-6 10 a MOGSC12-468 12 a
MDSC12-164 10 a MCA12-98 12 a
MDSC12-132 10 a MCA12-112 1,2 a
MDA12-7 10 a MOGA12-56 12 a
MOGT12-198 10 a MOGA12-43 12 a
MOGT12-188 10 a MOGA12-75 1,2 a
MOGSC12-483 10 a MFSC12-228 1,2 a
MSCA12-272 10 a MCA12-86 12 a
Oso Grande 10 a MDSC12-128 1,2 a
MTSC12-363 10 a MDA12-8 1,2 a
MTSC12-343 10 a MOGT12-191 12 a
MOGA12-63 10 a MDSC12-145 1,2 a
MOGA12-58 10 a MDA12-19 12 a
MOGA12-53 10 a Sweet Ch 1,2 a
MOGA12-65 10 a MDA12-22 1,2 a
MOGSC12-479 10 a MDA12-29 1,2 a
MOGA12-81 10 a MDA12-28 12 a
MOGA12-73 10 a MCA12-106 1,2 a
Festival 10 a MFA12-427 14 b
MCA12-99 10 a MDA12-10 14 b
Camarosa 10 a MDA12-11 14 b
Dover 10 a MOGSC12-499 14 b
MDA12-13 10 a MDA12-31 14 b
MDA12-12 10 a MOGSC12-469 14 b
MDA12-1 10 a MDSC12-168 14 b
MCSC12-385 10 a Tudla 14 b
MCA12-111 10 a MDA12-24 14 b
MCA12-89 10 a MCA12-121 14 b

CV (%)= 30,48

Médias seguidas pela mesma letra na coluna nédo diferem entre si pelo teste de Scott
e Knott ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 6A Cont. 1 Médias do atributo fisico de qualidade: diametro transversal do
fruto. Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS

MDA12-36 14 b
MFSC12-229 14 b
MOGSC12-501 14 b
MFA12-448 14 b
MSCA12-263 14 b
MDSC12-131 14 b
MSCA12-265 14 b
MDA12-5 14 b
MFSC12-238 14 b
MOGSC12-495 16 b
MTSC12-347 16 b
MOGSC12-477 16 b
MDSC12-146 16 b
MDSC12-149 16 b
MDSC12-162 16 b
MDA12-17 16 b
MDA12-2 16 b
MDA12-27 16 b
MDA12-37 16 b
MFA12-441 16 b
MCSC12-407 16 b
MFSC12-225 16 b
MOGA12-70 16 b
MCSC12-415 16 b
MDA12-35 18 b
MTSC12-375 18 b
MDA12-25 18 b
MCA12-94 18 b
MOGSC12-496 18 b
MDA12-40 18 b
MDA12-18 18 b
MCA12-105 20 b
MOGSC12-485 20 b

b

MDSC12-137 2,0

CV (%) = 30,48

Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Scott
e Knott ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 7A Médias do atributo fisico de qualidade: firmeza do fruto expresso em
Newton. Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS MATERIAIS MEDIAS
MOGA12-65 291 a MDSC12-137 213 b
MDA12-32 2,88 a MOGSC12-499 212 c
MFA12-441 2,86 a MOGA12-44 212 ¢
MOGSC12-501 2,79 a MFA12-451 2,09 c
MFA12-449 2,71 a MDSC12-145 2,08 ¢
MDA12-10 2,71 a MOGSC12-487 2,07 c
MSCA12-272 2,68 a Oso Grande 2,06 c
MSCA12-265 2,66 a MDA12-35 2,04 c
MCA12-99 2,60 a MOGA12-81 2,03 c
MFA12-423 259 a MOGA12-73 2,02 c
MCA12-121 254 a MFSC12-229 201 c
MOGAI12-75 253 a MFSC12-228 201 c
MTSC12-347 251 a MFSC12-214 201 c
MCA12-86 247 b MDA12-25 201 c
MDA12-27 241 b MDA12-11 199 c
MDA12-37 239 b MDSC12-149 198 c¢
MDA12-13 239 b MTSC12-363 197 c¢
MCA12-89 238 b MFA12-443 197 c
MOGSC12-469 235 b MOGA12-56 197 c¢
MFA12-427 235 b MDSC12-128 197 c¢
MFA12-439 233 b MSCA12-263 196 c
MCA12-98 233 b MFSC12-230 194 c
Tudla 232 b Camarosa 194 c
MDA12-36 226 b MFA12-457 194 c
Festival 224 b MCA12-112 192 ¢
MOGSC12-495 223 b MCA12-93 192 ¢
MDA12-18 222 b MOGSC12-479 192 ¢
Sweet Charlie 221 b MOGSC12-475 191 c
MDA12-17 220 b MOGT12-198 191 c¢
MOGA12-46 219 b MFSC12-225 190 c
MDA12-7 2,18 b MDSC12-131 190 c
MCA12-111 2,18 b MFSC12-238 189 c
MFA12-448 218 b MOGSC12-485 189 c¢
MCA12-88 218 b MCSC12-415 189 c¢
MCSC12-407 217 b MDA12-12 188 c
MDA12-24 217 b MDA12-40 1,88 ¢
MOGT12-188 215 b MDA12-19 1,88 ¢
Aromas 214 b MOGSC12-477 187 c

CV (%) = 21,90

Médias seguidas pela mesma letra na coluna nédo diferem entre si pelo teste de Scott
e Knott ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 7A Cont. 1 Médias do atributo fisico de qualidade: firmeza do fruto expresso
em Newton. Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS
MOGA12-53 1,87 ¢
MCA12-94 1,86 ¢
MDA12-5 1,85 ¢
MDA12-1 1,83 ¢
MDA12-6 1,83 ¢
MDA12-22 1,83 ¢
MCSC12-385 1,83 ¢
MDSC12-146 1,83 ¢
MDA12-31 1,82 ¢
MFA12-461 1,82 ¢
MDA12-8 1,81 ¢
MOGA12-58 1,80 ¢
MOGA12-63 1,78 ¢
MOGA12-43 1,77 ¢
Dover 1,77 ¢
MDA12-4 1,75 ¢
MOGA12-70 1,75 ¢
MOGT12-191 1,73 ¢
MDA12-23 1,72 c
MOGSC12-496 1,72 c
MDA12-29 1,72 ¢
MDSC12-132 1,71 ¢
MOGSC12-483 1,70 ¢
MCA12-105 1,69 c¢
MDSC12-164 1,67 c¢
MTSC12-375 1,66 ¢
MDSC12-168 1,64 ¢
MOGSC12-468 1,64 c¢
MDA12-2 1,63 ¢
MDA12-28 1,60 c¢
MCA12-106 158 ¢
MTSC12-343 155 ¢
MDSC12-167 153 ¢
MDSC12-162 1,41 c

CV (%) = 21,90

Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Scott
e Knott ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 8A Médias do atributo quimico de qualidade: pectina solivel do fruto
expresso em mg de &cido galactur6nico/100 g de polpa. Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS MATERIAIS MEDIAS
MDA12-1 12,09 a MDA12-36 52,07 ¢
MDA12-27 17,26 a  Festival 52,32 ¢
MDA12-24 18,22 a MDA12-2 52,58 ¢
MFA12-441 2098 a MOGA12-46 52,63 ¢
Camarosa 2241 a MTSC12-363 52,72 ¢
MOGSC12-501 24,10 a MDA12-17 54,08 c
MOGT12-198 28,07 b MDA12-5 56,56 d
MFSC12-230 2886 b MDA12-22 56,69 d
MOGA12-44 29,23 b MDA12-29 58,54 d
MCA12-99 29,85 b  Aromas 60,36 d
MCSC12-415 3446 b MOGA12-43 60,50 d
MDA12-12 3471 b MOGA12-56 62,44 d
MFSC12-225 3526 b MOGSC12-469 63,14 d
MOGSC12-487 3555 b MCA12-98 63,54 d
MTSC12-375 3555 b MSCA12-263 64,94 e
Dover 3558 b MFA12-448 65,08 e
MDA12-6 36,38 b MDSC12-164 66,25 e
MFA12-451 36,94 b MFA12-443 66,34 e
MOGSC12-479 37,03 b MDSC12-137 66,53 e
MTSC12-347 37,29 b MCSC12-385 67,56 e
MDA12-11 38,06 b MDA12-28 67,89 e
MOGA12-58 38,16 b MOGSC12-468 69,22 e
MDA12-10 3855 b MOGAI12-65 69,24 e
MOGSC12-485 4162 ¢ MDSC12-146 69,92 e
MDA12-18 42,75 ¢ MCA12-88 70,20 e
MFSC12-238 4476 ¢ MOGSC12-477 70,69 e
MOGSC12-475 46,43 ¢ MFA12-457 73,43 f
MDSC12-128 46,53 ¢ MDSC12-131 73,78 f
MDA12-19 4722 ¢ 0Oso Gr 74,09 f
Tudla 47,40 ¢ MTSC12-343 74,71 f
MCA12-111 48,17 ¢ MDA12-37 75,25 f
MOGSC12-496 48,69 ¢ MDSC12-168 75,48 f
MFA12-461 49,32 ¢ MFA12-427 7556 f
MOGA12-73 4968 ¢ MOGT12-188 75,65 f
MDA12-32 50,44 ¢ MDSC12-149 76,20 f
MDA12-25 50,54 ¢ MDSC12-132 76,20 f
MDA12-7 51,15 ¢ MOGSC12-495 76,58 f
MOGA12-63 5191 ¢ MOGA12-81 7758 f

CV (%)=8,16

Médias seguidas pela mesma letra na coluna nédo diferem entre si pelo teste de Scott
e Knott ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 8A Cont. 1 Médias do atributo quimico de qualidade: pectina soldvel do
fruto expresso em mg de acido galacturénico/100 g de polpa. Lavras-MG

2013.
MATERIAIS MEDIAS
MFSC12-229 78,92 f
MCA12-89 79,07 f
MDA12-4 79,45 f
MDA12-31 81,87 ¢
MFSC12-228 81,97 ¢
MOGSC12-499 83,75 ¢
Sweet Charlie 83,94 ¢
MOGA12-75 84,99 ¢
MDSC12-145 87,29 ¢
MDA12-23 88,99 h
MDA12-13 90,67 h
MFA12-449 91,00 h
MOGA12-70 94,65 h
MOGT12-191 95,80 h
MFSC12-214 99,66 h
MOGA12-53 101,11 h
MFA12-423 103,50 i
MCA12-86 105,90 i
MCA12-121 107,03 i
MFA12-439 107,99 i
MCSC12-407 109,19 i
MDA12-8 113,51 j
MOGSC12-483 117,87 j
MCA12-112 120,86 k
MCA12-105 122,25 k
MCA12-93 130,77 |
MDA12-35 132,97 |
MDSC12-162 133,52 |
MCA12-106 133,59 |
MDA12-40 141,79 m
MSCA12-265 144,18 m
MSCA12-272 14581 m
MCA12-94 158,52 n
MDSC12-167 251,17 o

CV (%)=8,16

Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Scott
e Knott ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 9A Médias do atributo quimico de qualidade: pectina total do fruto expresso
em mg de acido galacturénico/100 g de polpa. Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS MATERIAIS MEDIAS
MFSC12-214 670,41 a MOGSC12-477 436,06 e
MSCA12-272 669,46 a MOGA12-65 434,77 e
MCA12-121 650,34 a MOGA12-73 42791 f
MFSC12-225 619,33 b MFSC12-228 426,52 f
MDA12-35 618,09 b MOGSC12-469 424,48 f
MDA12-10 588,99 b MOGA12-43 421,12 f
MOGA12-75 582,21 b MCAI12-112 416,46 f
Oso Grande 565,54 ¢ MCA12-88 41547 f
Festival 552,85 d MDA12-31 41522 f
Sweet Charlie 526,46 d MTSC12-343 41343 f
MDA12-1 52595 d MDSC12-149 413,17 f
MDA12-27 522,28 d MFA12-461 412,85 f
MDA12-12 516,66 d MCSC12-415 412,62 f
MOGA12-56 513,82 d MOGSC12-499 409,77 f
MDA12-7 512,19 d MOGSC12-475 405,06 f
MDA12-8 511,52 d MDSC12-168 402,59 f
MTSC12-363 507,28 d MOGSC12-501 402,08 f
MOGSC12-495 506,34 d MDA12-29 401,53 f
MOGA12-53 505,70 d MOGSC12-496 401,50 f
MOGSC12-483 50548 d MOGA12-46 400,37 f
Dover 503,39 d MSCA12-265 396,93 f
MDA12-19 501,31 d MFSC12-229 391,86 f
MCA12-94 499,02 d MOGA12-81 390,00 f
MFA12-427 496,23 d MDSC12-162 384,77 f
MFA12-449 478,86 e MCA12-93 376,98 ¢
MCA12-89 47469 e MOGA12-44 374,42 ¢
MDSC12-128 47453 e MDA12-37 371,69 ¢
MCA12-106 465,64 e MFSC12-238 362,86 ¢
MDA12-32 46459 e MDAI12-11 358,36 ¢
MCSC12-407 455,64 e MDA12-40 356,11 ¢
MCA12-111 452,36 e MFA12-439 35481 g
MOGSC12-485 44576 e MCA12-86 350,35 g
Tudla 44345 e MFA12-448 347,27 ¢
MOGT12-191 44181 e MOGSC12-468 34483 g
MOGA12-58 440,93 e MTSC12-347 344,37 ¢
MOGT12-188 439,73 e MDAI12-6 344,15 ¢
Aromas 43959 e MDSC12-167 339,01 g
MDSC12-137 438,66 e MFA12-441 337,81 ¢

CV (%)=9,13

Médias seguidas pela mesma letra pertencem ao mesmo grupo pelo teste de Scott &
Knott (1974) ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 9A Cont. 1 Médias do atributo quimico de qualidade: pectina total do fruto
expresso em mg de &cido galactur6nico/100 g de polpa. Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS
MFA12-443 334,39 ¢
MCA12-99 332,85 ¢
MDSC12-164 330,93 ¢
MDA12-5 330,24 ¢
MDA12-2 32459 ¢
MFA12-451 322,49 ¢
MCA12-98 322,27 ¢
MDA12-4 317,33 ¢
MDSC12-132 313,43 ¢
MFSC12-230 310,53 ¢
MCSC12-385 304,36 ¢
MOGA12-63 300,56 ¢
MOGA12-70 300,47 ¢
MFA12-423 298,37 ¢
MDA12-18 290,70 ¢
MDA12-25 290,18 g
MSCA12-263 270,23 h
MDA12-22 268,20 h
MDA12-17 263,84 h
MCA12-105 262,32 h
MDA12-36 253,19 h
MDA12-23 251,62 h
MDA12-24 24779 h
MFA12-457 233,43 h
MTSC12-375 232,15 h
MDA12-13 22454 h
MDSC12-145 220,47 i
MOGSC12-479 217,89 i
MDSC12-131 204,94 i
MOGSC12-487 204,30 i
MDSC12-146 203,66 i
MDA12-28 183,37 i
MOGT12-198 169,48 i
Camarosa 155,35 i

CV (%) = 09,13

Médias seguidas pela mesma letra pertencem ao mesmo grupo pelo teste de Scott &
Knott (1974) ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 10A Médias do atributo quimico de qualidade: pH. Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS MATERIAIS MEDIAS
MOGSC12-496 423 a MOGT12-198 398 g
MOGSC12-499 422 a MOGSC12-469 398 g
MDSC12-128 422 a MSCA12-272 398 g
MOGSC12-479 420 a MCSC12-385 398 g
MDSC12-145 416 b MOGA12-73 397 g
MOGSC12-477 416 b MOGA12-81 397 g
MOGSC12-468 416 b MOGSC12-495 3,96 h
MOGSC12-487 413 ¢ MFA12-461 3,96 h
MOGA12-58 412 c MDA12-32 3,96 h
MOGA12-70 411 c MDA12-10 396 g
MCA12-98 411 ¢ MFA12-443 3,95 h
MOGSC12-501 410 c¢ MDA12-1 3,95 h
MOGA12-43 408 d MCA12-86 3,95 h
MFSC12-230 408 d MDA12-23 3,94 h
MOGSC12-483 408 d MDSC12-168 3,94 h
MSCA12-265 407 d MOGSC12-475 3,94 h
MOGA12-53 406 e MTSC12-343 3,93 h
MFA12-448 405 e MOGA12-75 3,93 h
MDA12-37 404 e MCA12-89 3,92 i
MDA12-31 403 e MFA12-449 3,92 i
MDA12-7 403 e MOGT12-191 391 i
MTSC12-363 403 e MDA12-4 391 i
Oso Grande 402 e MSCA12-263 3,90 i
MOGA12-46 402 e Camarosa 3,90 i
MFA12-439 401 f MDA12-27 3,90 i
MOGA12-65 401 f MCA12-94 3,90 i
MDSC12-131 401 f MDSC12-162 3,89 j
Sweet Charlie 401 f MDSC12-137 3,89 j
MCA12-105 400 f MOGA12-44 3,88 |j
Aromas 400 f MFA12-427 3,88 j
MOGT12-188 400 f MCA12-93 3,88 |j
MFSC12-225 400 f MCSC12-415 3,88 |j
MCA12-111 400 f MDA12-5 3,88 j
MOGA12-63 3,99 f MDSC12-132 3,87 j
Festival 3,99 f MOGSC12-485 3,87 j
MDA12-35 3,99 f Dover 3,87 j
MDSC12-164 399 f MDA12-29 3,86 k
MDSC12-146 3,99 f MOGA12-56 3,86 k

CV (%) =0,56

Médias seguidas pela mesma letra pertencem ao mesmo grupo pelo teste de Scott &
Knott (1974) ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 10A Cont.1 Médias do atributo quimico de qualidade: pH. Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS

MFSC12-228 3,86 k
MCA12-99 3,85 k
MCA12-121 3,85 k
MDA12-36 3,85 k
MDA12-12 3,85 k
MFSC12-214 3,85 k
MCA12-112 3,85 k
MDA12-40 3,84 k
MTSC12-347 3,83 |

MFA12-451 3,83 |

MTSC12-375 3,83 |

MCA12-88 3,82 |

MDA12-6 3,82 |

MFSC12-238 3,81 |

MDA12-8 3,81 |

MDA12-18 3,80 |

MDA12-24 3,80 |

MFA12-457 3,79 m
MCA12-106 3,77 m
MDSC12-149 3,77 m
MCSC12-407 3,77 m
MFSC12-229 3,76 m
MDA12-19 3,75 o
MDA12-28 3,75 o
Tudla 375 o
MDA12-25 3,73 0
MFA12-423 3,73 0
MDA12-17 3,70 p
MDA12-11 369 p
MDA12-22 3,68 p
MDA12-13 3,67 q
MDSC12-167 3,67 q
MFA12-441 3,67 ¢
MDA12-2 364 q

CV (%) = 0,56

Médias seguidas pela mesma letra pertencem ao mesmo grupo pelo teste de Scott &
Knott (1974) ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 11A Médias do atributo quimico de qualidade: acidez titulavel expresso em
%. Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS MATERIAIS MEDIAS
MFSC12-229 152 a MDA12-29 091 d
MFA12-441 1,37 a MDA12-28 091 d
MDA12-2 121 b MDA12-31 091 d
MOGT12-198 121 b MOGSC12-495 091 d
MFSC12-238 121 b MOGSC12-468 091 d
MDA12-27 121 b MFA12-457 091 d
MCA12-111 121 b MFA12-461 091 d
MCSC12-407 121 b MOGSC12-483 091 d
Tudla 1,16 c¢ MFA12-451 091 d
MOGA12-43 1,15 ¢ MOGSC12-477 091 d
MDSC12-167 1,15 c MFSC12-230 091 d
MFA12-443 1,07 c MOGSC12-469 091 d
MFSC12-225 1,07 ¢ MOGSC12-485 091 d
Camarosa 1,07 ¢ MOGSC12-475 091 d
MFA12-449 1,07 c MDA12-17 091 d
MFSC12-214 1,07 ¢ MSCA12-265 091 d
MDA12-13 1,07 c MDA12-18 091 d
MDA12-19 1,07 c MOGT12-188 091 d
MDA12-11 1,07 c MDA12-25 091 d
MDA12-12 1,07 c MCA12-98 091 d
MDA12-10 1,07 c Festival 091 d
MDA12-8 1,07 c MCSC12-385 091 d
MDSC12-164 1,07 c MSCA12-272 091 d
MCSC12-415 1,07 c MTSC12-375 091 d
MDA12-7 1,07 c MDA12-32 091 d
MTSC12-347 1,07 ¢ MDA12-5 091 d
MOGSC12-496 1,07 ¢ MDA12-1 091 d
Sweet Ch 1,07 c MFA12-427 091 d
MSCA12-263 1,07 ¢ MDSC12-137 0,90 d
MCA12-121 1,07 ¢ MDSC12-168 0,90 d
MCA12-99 1,02 c MOGA12-63 0,90 d
MDSC12-149 0,98 ¢ MCA12-112 0,90 d
MCA12-89 098 ¢ Dover 0,88 d
MOGA12-75 0,98 ¢ MDSC12-146 0,86 d
MFA12-439 0,98 ¢ MOGT12-191 0,86 d
MDSC12-132 0,94 d MCA12-88 0,86 d
MCA12-94 094 d MOGA12-44 0,86 d
MOGA12-56 093 d MFA12-423 0,82 d

CV=11,92%

Médias seguidas pela mesma letra pertencem ao mesmo grupo pelo teste de Scott &
Knott (1974) ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 11A Cont.1 Médias do atributo quimico de qualidade: acidez titulavel

expresso em %. Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS
MDA12-23 0,81 d
MOGA12-81 081 d
MDSC12-162 0,77 e
Aromas 0,77 e
MCA12-105 0,77 e
MDA12-36 0,77 e
MOGA12-73 0,77 e
MCA12-93 0,77 e
MOGA12-46 0,77 e
MDSC12-131 0,77 e
MOGA12-65 0,77 e
MFSC12-228 0,77 e
MOGSC12-499 0,76 e
MOGSC12-501 0,76 e
MDSC12-128 0,76 e
MTSC12-343 0,76 e
MOGSC12-479 0,76 e
MDA12-6 0,76 e
MDA12-22 0,76 e
MDA12-24 0,76 e
MOGSC12-487 0,76 e
MTSC12-363 0,76 e
MOGA12-58 0,73 e
MCA12-86 0,68 e
MDA12-40 0,68 e
MDA12-37 0,68 e
MOGA12-70 0,68 e
MDSC12-145 0,64 e
MDA12-35 0,64 e
MFA12-448 0,64 e
MOGA12-53 0,64 e
MDA12-4 0,61 e
Oso Grande 0,60 e
MCA12-106 0,60 e

CV=11,92%

Médias seguidas pela mesma letra pertencem ao mesmo grupo pelo teste de Scott &

Knott (1974) ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 12A Médias do atributo quimico de qualidade: solidos sollveis expresso em
%. Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS MATERIAIS MEDIAS
MOGSC12-468 953 a MCA12-121 7,10 c¢
MFSC12-229 9,23 a Sweet Charlie 710 c
MCA12-105 9,00 a MSCA12-265 710 c
MOGSC12-496 9,00 a MOGA12-56 7,10 c¢
MSCA12-263 9,00 a MCA12-89 7,10 c¢
MSCA12-272 9,00 a MDSC12-137 710 c
MOGSC12-477 8,90 a MCA12-99 710 c
MOGSC12-501 8,90 a MFA12-441 700 c
MFA12-449 8,77 a MOGSC12-483 700 c
MDA12-40 8,67 a MOGA12-70 7,00 c
MDA12-6 8,10 b MOGA12-58 700 c
MFA12-443 8,10 b MFA12-448 700 c
MOGA12-46 8,10 b MDA12-17 700 c
MCSC12-407 8,00 b MTSC12-347 700 c
MDSC12-168 8,00 b MCA12-106 700 c
MDSC12-162 8,00 b MCSC12-415 7,00 c
MTSC12-375 8,00 b MCSC12-385 700 c
MOGSC12-475 8,00 b MDA12-25 700 c
MCA12-86 8,00 b MDA12-1 7,00 c
MFA12-461 8,00 b MDA12-28 7,00 c
MDA12-35 8,00 b MDSC12-145 6,90 ¢
MCA12-94 8,00 b MDSC12-146 6,90 ¢
MOGSC12-499 777 b MFSC12-230 6,90 c
MDA12-11 777 b MFSC12-214 6,90 ¢
MDA12-23 767 ¢ MOGA12-65 6,80 ¢
MDA12-37 767 ¢ MFSC12-228 6,67 ¢
MOGA12-43 743 ¢ MDA12-8 6,67 ¢
MOGT12-188 733 ¢ MDA12-12 6,67 ¢
Tudla 733 ¢ MOGA12-63 6,47 d
MOGSC12-495 723 ¢ MCA12-98 6,43 d
MFSC12-238 723 ¢ MDSC12-167 6,33 d
MFSC12-225 720 ¢ Camarosa 6,33 d
MDA12-36 720 ¢ MFA12-423 6,33 d
MOGSC12-469 720 ¢ MCA12-88 6,33 d
MOGA12-75 720 ¢ MCA12-93 6,33 d
MOGT12-198 713 ¢ MOGT12-191 6,33 d
MFA12-427 713 ¢ MOGSC12-485 6,23 d
MFA12-439 710 ¢ MDA12-19 6,23 d

CV(%)=5,23

Médias seguidas pela mesma letra pertencem ao mesmo grupo pelo teste de Scott &
Knott (1974) ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 12A Cont. 1 Médias do atributo quimico de qualidade: sélidos sollveis
expresso em %. Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS
MOGA12-44 6,00 e
Oso Grande 6,00 e
MDA12-5 6,00 e
MDSC12-164 6,00 e
MCA12-111 6,00 e
MDA12-2 6,00 e
MCA12-112 6,00 e
MDA12-22 6,00 e
MDSC12-132 590 e
MOGSC12-487 590 e
MDA12-31 587 e
MDA12-32 577 e
Aromas 577 e
MDSC12-149 577 e
MDA12-7 567 e
MDA12-27 567 e
MDSC12-131 567 e
MFA12-457 567 e
MFA12-457 557 e
Festival 543 f
MOGA12-53 533 f
MDA12-29 523 f
MDA12-10 510 f
MTSC12-363 510 f
Dover 510 f
MOGA12-73 5,00 f
MOGA12-81 5,00 f
MDA12-24 5,00 f
MDSC12-128 5,00 f
MTSC12-343 5,00 f
MDA12-18 500 f
MOGSC12-479 4,47 ¢
MDA12-4 420 g
MFA12-451 400 g

CV=5,23%

Médias seguidas pela mesma letra pertencem ao mesmo grupo pelo teste de Scott &
Knott (1974) ao nivel de 5% de probabilidade.



Tabela 13A Médias do atributo quimico de qualidade: relacdo de so6lidos

sollveis/acidez titulavel. Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS MATERIAIS MEDIAS
MDA12-40 12,84 a MDSC12-137 792 d
MDA12-35 12,49 a MSCA12-265 791 d
MOGSC12-501 11,85 a MFA12-427 7,89 d
MCA12-106 11,84 a MOGSC12-487 7,88 d
MCA12-86 11,80 a MDA12-1 783 d
MCA12-105 11,71 a MCSC12-385 7,78 d
MDA12-37 11,36 a MDA12-17 7,78 d
MFA12-448 1093 b MOGSC12-483 7,78 d
MDSC12-145 10,77 b MDA12-28 7,78 d
MDA12-6 10,68 b MDA12-25 7,78 d
MOGSC12-468 1057 b MFA12-423 7,73 d
MOGA12-46 1054 b MFA12-443 7,71 d
MDSC12-162 10,41 b MOGA12-56 7,69 d
MOGSC12-499 10,38 b MFSC12-230 758 d
MOGA12-70 1032 b MOGT12-191 750 d
Oso Grande 10,15 ¢ MCA12-88 750 d
MSCA12-272 10,00 ¢ Sweet Charlie 746 d
MOGSC12-477 9,90 ¢ MDSC12-131 738 d
MOGA12-58 9,72 ¢ MOGA12-75 7,38 d
MDA12-23 954 ¢ MDA12-11 734 d
MDA12-36 9,37 ¢ MCA12-89 7,26 d
MDSC12-168 892 ¢ MOGA12-63 721 d
MOGSC12-475 8,80 ¢ MFA12-439 721 d
MFA12-461 889 ¢ MCA12-98 720 d
MTSC12-375 889 ¢ Aromas 720 d
MOGA12-65 8,85 ¢ MOGA12-44 7,06 d
MFSC12-228 8,68 ¢ MDA12-4 7,02 d
MOGSC12-496 857 ¢ Tudla 6,99 d
MSCA12-263 8,57 ¢ MOGSC12-485 6,97 d
MCA12-94 855 ¢ MCA12-99 6,93 d
MCA12-93 8,48 d Festival 6,90 d
MOGA12-53 833 d MFSC12-225 6,87 d
MFA12-449 8,31 d MTSC12-363 6,79 e
MDSC12-146 8,13 d MCA12-112 6,69 e
MOGT12-188 812 d MCA12-121 6,68 e
MOGSC12-495 8,02 d MDA12-5 6,67 e
MOGSC12-469 8,01 d MDA12-24 6,67 e
MDA12-22 8,00 d MTSC12-347 6,67 e

CV=13,31%

Médias seguidas pela mesma letra pertencem ao mesmo grupo pelo teste de Scott &
Knott (1974) ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 13A Cont. 1 Médias dos atributos quimico de qualidade:, relagdo de sélidos
soltveis/acidez titulavel. Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS
MTSC12-343 6,67 e
MCSC12-407 6,67 e
MDSC12-128 6,67 e
MCSC12-415 6,67 e
MFSC12-214 6,56 e
MOGA12-73 6,51 e
MDA12-31 6,50 e
MOGA12-43 6,45 e
MDA12-32 6,43 e
MDA12-12 6,38 e
MDA12-8 6,35 e
MDSC12-132 6,30 e
MFA12-457 6,23 e
MOGA12-81 6,20 e
MFSC12-229 6,18 e
MDA12-13 6,09 e
MFSC12-238 6,01 e
MOGT12-198 599 e
MDA12-19 592 e
MOGSC12-479 591 e
MDSC12-149 591 e
MDA12-29 579 e
MDSC12-164 572 e
Camarosa 560 e
MDA12-18 556 e
Dover 552 e
MDSC12-167 550 e
MDA12-7 535 e
MFA12-441 518 e
MCA12-111 500 e
MDA12-2 500 e
MDA12-10 488 e
MDA12-27 467 e
MFA12-451 445 e
CVv=13,31%

Médias seguidas pela mesma letra pertencem ao mesmo grupo pelo teste de Scott &
Knott (1974) ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 14A Médias do atributo quimico de qualidade: agUcares totais expresso em
%. Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS MATERIAIS MEDIAS
MTSC12-347 18,39 a MCA12-106 6,52 m
MFSC12-230 17,39 b MDSC12-168 6,42 m
MDA12-28 16,22 c MOGA12-46 6,35 m
MFSC12-225 15,87 ¢ MFSC12-238 6,34 m
MOGA12-56 15,09 d MCSC12-407 6,28 m
MDA12-35 14,78 d MSCA12-265 6,20 m
Oso Grande 12,60 e MCA12-99 599 n
Dover 12,42 e MDA12-37 591 n
MDSC12-162 12,25 e MFA12-427 585 n
MDA12-27 1183 f MDSC12-132 579 n
MCSC12-415 11,61 f MOGSC12-469 574 n
MOGSC12-501 11,39 f MOGA12-44 560 n
MOGSC12-477 10,83 g MDA12-11 559 n
Aromas 10,81 g MFA12-439 559 n
MTSC12-363 1061 g MSCA12-263 555 n
MCA12-94 10,07 h MOGA12-63 538 o
MCA12-105 10,07 h MDA12-17 536 o
MOGSC12-499 10,06 h MFA12-449 53 o
MDA12-23 952 i MOGSC12-496 533 o
MDA12-40 9,41 i MCA12-89 532 o
MFA12-423 8,98 i MDA12-6 532 o
MOGA12-65 8,97 i MDSC12-137 528 o
MCA12-93 8,51 j MOGT12-198 527 o
MDA12-10 8,43 | MOGA12-43 520 o
MDA12-19 8,35 | MFSC12-229 519 o
MFA12-448 8,30 j MOGA12-70 511 o
MDSC12-131 7,99 j MFA12-461 509 o
MFA12-443 7,68 k MDSC12-149 508 o
MOGSC12-468 7,66 Kk MOGSC12-495 507 o
MCSC12-385 752 k Sweet Charlie 507 o
MFSC12-228 749 k MCA12-88 504 o
MCA12-86 7,13 | MDA12-8 502 o
MCA12-112 7,02 | MOGT12-191 501 o
MOGSC12-483 6,99 | MOGSC12-475 490 o
MDSC12-145 6,59 m MFA12-457 483 0
MSCA12-272 6,57 m MDA12-1 482 o0
MDA12-25 6,57 m MDSC12-164 476 o0
Tudla 6,57 m MOGA12-75 459 p

CV=5,30%

Médias seguidas pela mesma letra pertencem ao mesmo grupo pelo teste de Scott &
Knott (1974) ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 14A Cont. 1 Médias do atributo quimico de qualidade: agUlcares totais
expresso em %. Lavras-MG 2013.

MATERIAIS MEDIAS

MDSC12-167 456 p
MDSC12-146 453 p
MOGA12-53 449 p
MDA12-7 434 p
MDA12-32 433 p
MFA12-441 432 p
MDA12-5 432 p
MOGSC12-485 431 p
MTSC12-375 429 p
MDA12-22 419 p
MDA12-13 4,10 p
MFSC12-214 4,04 q
MDA12-36 4,03 q
MCA12-98 3,99 ¢
MDSC12-128 389 ¢
MOGA12-81 382 ¢
MTSC12-343 381 ¢
MDA12-2 3,76
MOGA12-73 3,69 q
Festival 361 q
MDA12-24 348 ¢
MDA12-31 348
MCA12-111 342 q
MDA12-12 3,36 q
MDA12-4 3,06 r
MOGSC12-479 295 r
MFA12-451 289 r
MDA12-29 288 r
MOGSC12-487 282 r
Camarosa 2,71 r
MDA12-18 2,65 r
MOGT12-188 262 r
MCA12-121 262 r

r

MOGA12-58 2,28

CV=5,30%

Médias seguidas pela mesma letra pertencem ao mesmo grupo pelo teste de Scott &
Knott (1974) ao nivel de 5% de probabilidade.



