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Resumo

Durante a campanha de 2007, foi feito o estudo da shelf-life nos morangos produzidos pela
Well.Pict Portugal. Para identificagdo dos principais factores de deterioragcdo dos frutos, foi feita
uma amostragem tendo em conta a variedade (Candonga e Macarena), o calibre do morango
(grande e pequeno), o tipo de embalagem (k60, 250 e f500) e tipo de cultura (convencional e
hidroponica). Para cada tipo de amostra, foi avaliada a importincia da temperatura na conservacao
dos frutos e identifica¢do dos fungos pos-colheita.

Verificou-se que os frutos Candonga apresentaram maior resisténcia fisica ao
manuseamento que os frutos da Macarena, mas que os segundos tém maior resisténcia aos fungos.
Nao se registaram diferencas significativas entre os diferentes calibres e tipos de embalagem em
relagdo aos danos fisicos, causados tanto pelas embalagens como por manuseamento excessivo.
Verificou-se também que além de mais resistentes a fungos, os morangos produzidos em cultura
hidropdnica apresentam também maior resisténcia fisica. A existéncia de refrigeracdo mostrou-se
essencial na conservacdo dos frutos, mas de certo modo insuficiente, tendo em conta os resultados
observados na época de maior calor.

Deverdo ser aplicadas melhores praticas de refrigeragdo e manuseamento dos frutos.



