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RESUMO

Neste trabalho avaliam-se os parametros fisicos e fisico-quimicos da variedade
“Festival” do morango, obtidos nas condic¢des edafoclimaticas da Humpata, Provincia
da Huila, Angola, seguindo-se a transformacdo em doce de adequada qualidade. As
anélises feitas foram: a massa foi determinada em balanga analitica e os didametros
transversal e longitudinal com paquimetro. Outras anélises foram: acidez total titulavel
por volumetria, pH por potenciometria, solidos sollveis totais por refractometria,

humidade e cinzas por gravimetria. O estudo feito permitiu demonstrar que o pH da
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polpa foi de 3,41; e no doce foi de 3,31. A acidez titulavel na polpa de morango teve
valor de 0,186 g/100 ml e no doce de 0,0969/100 ml; o teor de acido ascorbico na polpa
foi de 18,60 mg/100g. O teor médio de sélidos soluveis na polpa foi de 9,51°Brix e para
o doce 68,83 °Brix. Estas caracteristicas quimicas da polpa e do doce brindam

informagao sobre seus valores nutricionais.

Palavras-chave: caracterizacao fisico-quimica; morango; doce; agro-industria.

ABSTRACT

This work evaluates the physical and physicochemical parameters of the “Festival”
strawberry variety, obtained under the edaphoclimatic conditions of Humpata, Province
of Huila, Angola, followed by its transformation into sweet of adequate quality. The
analyzes carried out were: the mass was determined on analytical balance and the
transversal and longitudinal diameters with a caliper. Other analyzes were: total acidity
titratable by volumetry, pH by potentiometry, total soluble solids by refractometry,
moisture and ash by gravimetry. The study carried out showed that the pH of the pulp
was 3.41; and in the sweet it was 3.31. The titratable acidity in the strawberry pulp was
0.186 g/100 ml and in the sweet 0.096 g/100 ml; the ascorbic acid content in the pulp
was 18.60 mg/100g. The average content of soluble solids in the pulp was 9.51°Brix and
for the sweet 68.83°Brix. These chemical characteristics of the pulp and the sweet

provide information about their nutritional values.
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Introducéo

O aumento do consumo de frutas na actualidade ocorre devido ao seu valor nutritivo e
efeitos terapéuticos. Dentre estas merece destaque o morango, que se torna mais
acessivel ao consumo “in natura” e cujos produtos agro-industriais sdo bastante

consumidos no mundo, devido ao seu sabor agradavel e elevado valor nutritivo.

O morango (Fragaria ananassa Duch) é um fruto atractivo devido as suas
caracteristicas peculiares de colora¢do vermelha brilhante, odor, textura macia e sabor
levemente acidificado. Esta coloracdo deve-se a presenca de substancias bioactivas, as
antocianinas e os flavondides, substancias antioxidantes com propriedades anti-

carcinogénicas.®

Rico em vitaminas, fibras, acido félico e minerais é popular em todo o mundo. Possui
alta concentracdo de frutos e sacarose, mas € pobre em carboidratos, pelo que se utiliza
para emagrecer. Favorece a absorcédo de ferro por ser rico em vitamina C, além de acido
citrico e malico. Também é apresentado como auxiliar em certas disfuncdes e doencas
como prisdo de ventre e hipertensdo. Laxativo brando e diurético, ele favorece o
esvaziamento dos intestinos e a eliminacdo de urina. Um grande contelido de agucares
naturais faz desse fruto um excelente alimento para o figado e seus componentes

aromaticos actuam nos nervos do olfato e do gosto, aumentando o apetite.®

Segundo Cantillano algumas caracteristicas fisicas dos morangos em termos de tamanho
e massa sao: comprimento 37,0 + 4,7 mm; diametro 30,2 + 3,5 mm e peso 13,0 £ 3,9 g.
As caracteristicas fisicas do fruto dependem de muitos factores como condigdes
edafoclimaticas, adubac&o, etc.®) Almeida estudou a variedade festival do morango,
produzido em Rio grande do sul (Brasil) e determinou os resultados de sélidos solGveis
totais 8,5° Brix; pH 3,4; acidez (&cido citrico) 0,97 %; humidade 30,01 % y é&cido
ascorbico (AA) de 0,48 mg/100g. Os produtores tendem a colher os frutos levemente
verdes, para que 0s mesmos possuam maior vida de prateleira. Desta forma, os teores de
solidos soluveis totais e acidez titulavel estdo relacionados ao ponto de maturacdo em

que os frutos foram colhidos.®

O alto conteudo de humidade os faz altamente pereciveis e, por isso, devem ser
refrigerados ou processados o mais rapidamente possivel ap6s a colheita, a fim de
diminuir as perdas. As mesmas podem alcancar niveis muito altos, caso ndo sejam

utilizadas técnicas correctas de colheita.(”
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Para manter as qualidades dos frutos além de condi¢fes adequadas de cultivo é
necessario que os mesmos sejam colhidos na época e estadio de maturacdo adequada, e

manuseado correctamente apds a colheita.®

Por ser uma fruta de alta perecibilidade quando se comercializa in natura,
0 morango requer a utilizacdo de tecnologia adequada para melhor conservagdo. Uma
alternativa para aumentar o prazo de vida Gtil do morango seria transformar-lho a
diferentes produtos agro-industriais, atraves de diferentes etapas que possam garantir
um produto que atenda a demanda do mercado consumidor actual, com tendéncia de
consumo crescente de alimentos saudaveis, e de alta qualidade.) E usado na producéo
de sucos, geleias, compotas, doces em calda, gelados, iogurtes, leites aromatizados,
mousses, licores, na combinacdo com chantilly como recheios de tortas, sorvetes e
bolos. Sendo também bastante utilizados em varios pratos culinarios, como sobremesa.
O sabor caracteristico e a coloracdo vermelho-viva contribuem para que o morango e

seus produtos derivados sejam muito apreciados por um grande nimero de pessoas.®

O presente trabalho tem como objectivo geral: avaliar os parametros fisicos e fisico-
quimicos da variedade “Festival” do morango, obtido no Municipio da Humpata,
Provincia da Huila, e transforméa-lo através de operagdes simples a doce de adequada

qualidade, evitando-se assim perdas pos- colheitas.

Materiais e métodos

A regido onde se cultiva o fruto situa-se a sudoeste de Angola e corresponde a um
conjunto de superficies planalticas, de altitudes médias e das mais elevadas da parte
meridional do territorio. Com uma superficie de 8 000 kmz, correspondente a 0,64 % do

territério angolano, sendo a sua populacdo maioritariamente camponesa.

A Comuna da Palanca enquadra-se na zona agricola 30, superficie planéltica, no aspecto
climético existe duas estagdes climéticas: as chuvas e a seca. Os valores da precipitacao
média anual aproximam-se dos 1 200 mm a norte e descem abaixo dos 750 mm no
extremo limite sul da zona. Quanto a temperatura média anual, a zona fica envolvida
sensivelmente, pela isotérmica dos 19°C, com uma diminuic¢do gradual para o interior e

a medida que a altitude se eleva. A humidade relativa média anual oscila entre 50 e
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60 %, coincidindo os valores mais baixos com o periodo frio (25 a 35 %) e 0s mais altos
com o periodo quente (60 a 80 %). Os solos mais representativos nesta comuna séo:
fracamente ferraliticos amarelos, fracamente ferraliticos vermelhos, pardos,

Oxipsamicos pardacentos, Litossolos.?

Os frutos estudados foram obtidos na Fazenda Jamba, da Comuna da Palanca,
Municipio da Humpata, no dia 10 de Outubro de 2012. Escolheu-se esta area por ser o

centro das atengcfes em termos de maior producao e venda de morango em Angola.

O trabalho foi conduzido no periodo de 15 a 19 de Outubro de 2012. A transformacao
dos frutos para obter o doce foi feita no Pavilhdo de tecnologia alimentar da Faculdade
de Ciéncias Agrérias. As andlises fisicas e fisico-quimicas foram realizadas no
Laboratorio de Microbiologia da Faculdade de Ciéncias Agrarias, da Universidade José
Eduardo dos Santos (UJES), Angola.

Variedade estudada

As plantas da variedade Festival sdo vigorosas e produtivas, adaptadas as condi¢cfes
climéticas da regido. Os frutos apresentam formato cénico, tamanho médio, coloracdo

vermelha uniforme, textura firme e excelente sabor (figura 1).

Fig. 1-Variedade Festival estudada

Escolheu-se esta variedade por ser aquela que se utiliza com frequéncia na industria, e
no consumo in natura, pois possui um teor de aclcar ideal para a sua transformacao,
bem como reune boas caracteristicas fenotipicas de acordo com o consumidor e que

estdo relacionadas com a cor, forma, tamanho, sabor e 0 aroma.
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Procedimentos experimentais

As caracteristicas fisico-quimicas avaliadas tanto para a fruta quanto para o doce séo:
pH, sélidos sollveis totais (SST), acidez titulavel, cinzas, conteddo de acido ascorbico e
percentagem de humidade. Para cada variavel se avaliou amostras compostas por
diferentes porg¢des do fruto (polpa) e do produto da transformacéo (doce), a fim de obter
resultados mais representativos. No caso do fruto avaliou-se também comprimento,
diametro, e peso. Empregaram-se procedimentos experimentais de acordo com métodos
analiticos do Instituto Adolfo Lutz “Y e Comisdo nacional de normas e padrdes do
Brasil. [12] A definicdo do ponto de maturacdo adequado para o processamento do fruto
foi determinada subsequente pelo teor de sélidos soluveis totais.

Para as possiveis determinacdes analiticas, o técnico apresentava-se protegido com
luvas, bata, botas, chapéu e mascaras, procurando proteger ao maximo o produto de

provaveis contaminacdes.

Caracterizacéao fisica do fruto

Para determinacdo de comprimento e didmetro foi utilizado o paquimetro digital marca
STAINLESS HARDENED e para o peso usou-se a balanca electronica analitica de
marca PIONNER OAHUS, com sensibilidade max cap: 210 g e Readability 0,000 1 g .

Obtencgéo do doce de morango

Depois de comprovar, mediante exame visual, que durante a transportacdo as frutas ndo
foram afectadas, procedeu-se a tiragem do célice. O fruto apresentou uma maturacéo e
coloragédo uniforme. Para determinar rendimentos do processo pesou-se a matéria-prima
utilizada, com ajuda de uma balanca técnica. O peso foi de 11,48 kg. Os frutos foram
lavados durante 5 min com &gua clorada e posteriormente procedeu-se ao
enxaguamento com agua comum. A trituracdo efectuou-se utilizando o Cuter fabricado
na Franca, até atingir a forma de polpa. Posteriormente determinou-se o peso da polpa
que foi de 10,76 kg. Na etapa de formulacdo decidiram-se as proporcdes de polpa:
acucar: sumo de limdo a utilizar para obter o doce. A mesma foi de 10,76 kg: 7,5 kg: 50
ml. Depois se adiciona no concentrador a mistura para aquecer a uma temperatura de

80°C, durante 30 min. O ponto final deste processo foi determinado por uma leitura
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directa a partir de um bindculo, que permite uma visualizagdo do produto. O
acondicionamento efectuado foi manual e consistiu num enchimento direito do
concentrador, através de um canal, aos recipientes previamente esterilizados (frascos).
Posteriormente os frascos foram rapidamente fechados e invertidos com a tampa para
abaixo, para esterilizar a mesma. O resfriamento é feito por aspersdo acrescentando
agua a temperatura ambiente até que as tampas ficarem cobertas. De seguida se espera
um tempo para arrefecer os frascos. Os frascos com doces completamente resfriados e

secos sao acondicionados em caixas proprias.

Determinacéo do pH tanto a fruta como ao doce de morango

A medicdo do pH foi feita por potenciometria com eléctrodo de vidro, utilizando o
potenciometro marca Hanna Instruments, modelo HI 8014. O aparelho foi calibrado a
um pH=4 e pH=7. Para a determinacéo, introduz-se o eléctrodo num vaso de precipitado

com amostra e anota-se a medicao.

Determinacao dos solidos soltveis (SST)

Para a determinacédo adiciona-se uma gota da dissolucdo no refractometro e anota-se a

medigéo expressa em ° Brix.

Determinacdo de Acidez titulavel (AT) da matéria-prima e produto

final com método de titrimetria

Pesou-se 30 g de amostra com a ajuda de uma balanca analitica PIONNER OAHUS, e
adicionou-se agua destilada ligeiramente quente (40 a 50°C) até 200 ml. Depois se
filtrou a amostra utilizando funil com algoddo. O produto filtrado é valorado com
solucéo padrdo de hidroxido de sodio (Analar Normapur, 32 % de pureza) em presenca
de fenolftaleina como indicador. Fizeram-se seis (6) valoracdes para cada amostra. A

expressao usada no calculo foi (1):

EE'VE={:'&'V& (1)
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Onde:

Ca — Concentra¢do do &cido,
Va — Volume do acido,

Cb — Concentracédo da base,

Vb — Volume da Base.

Determinacédo do acido ascorbico na materia-prima e produto final
utilizando o método de curva de calibracéo e a oxidacdo da vitamina C em

presenca de indicador

Estabeleceu-se uma curva de calibracdo (figura 2), que consistiu na preparacdo de varias
solucBes de &cido ascorbico de concentragdo exactamente conhecida, as que se valoram
em presenca do indicador 2,6-diclorofenol indofenol, para determinar o volume exacto
que se consumiu da solucgéo Il de bicarbonato de sédio (Biochromag) de concentracéo
também conhecida. Por Gltimo se titulam as amostras com concentracdo desconhecida

segundo o procedimento descrito.

—m—Concentragdo de acko
AJste Lineal

Concentragdo de Acido as caorbico (mgfml)

Fig. 2- Curva de calibracéo utilizada para a determinacdo

da concentracdo de acido ascorbico nas amostras estudadas
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Determinacéo de cinzas em alimentos

Coloca-se uma quantidade de amostra de 5 g num crisol previamente seco e tarado.
Posteriormente levou-se a amostra a um mufla marca GEFRAN 400 durante 3, 25 h a
uma temperatura de 550°C para a completa incineracdo da amostra. Depois se retirou da
mufla e colocou-se no dessecador para ser arrefecida. A seguir se pesa em uma balanga
analitica marca PIONNER OAHUS. A ecuacéo utilizada é (2).

(P—p)
07
o = M

. 100 @

Onde:
P - Massa do crisol com as cinzas em gramas
p — Massa do crisol vazio em gramas

M — Massa da amostra em gramas.

Determinacdo de humidade na matéria-prima e do produto acabado

A determinacéo consistiu em pesar um recipiente seco onde foi adicionada uma amostra
equivalente a 5 g e pesou-se novamente 0 recipiente com a amostra. Posteriormente
levou-se a amostra na estufa com a finalidade de desidrata-la. A amostra é retirada e

pesada Vvérias vezes até atingir um peso constante (ecuacao 3).

(P—P1)
P2

% Humidade = -100 (3)

P — Peso do recipiente com a amostra hiumida em gramas; P1 — Peso do recipiente com a

amostra seca; P2 — Peso da amostra em gramas.
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Resultados e discussao

Para o estudo das qualidades do fruto, podem ser adoptados varios parametros, sejam
eles fisicos ou quimicos. Estas caracteristicas geralmente sdo influenciadas pelos
seguintes factores: condi¢cfes edafoclimaticas, variedade, eépoca e local de colheita,
tratos culturais e manuseio na colheita e pos-colheita, e variam em fun¢do do destino do

fruto e das exigéncias do mercado consumidor.®®

A seguir se mostram os resultados obtidos ao caracterizar fisico-quimicamente a
variedade “Festival” obtida nas condicdes edafoclimaticas da regido da Palanca,

provincia da Huila.

Caracteristicas fisicas do fruto

O quadro 1 mostra os valores de peso, comprimento e diametro dos frutos utilizados

neste experimento.

Quadro 1- Caracteristicas fisicas do morango varidade Festival.

Determinacdes

Frutas Peso () Didmetro Comprimento
(mm) (mm)
01 12,80 29,81 38,35
02 10,31 28,28 37,91
03 11,29 30,98 33,10
04 7,27 24,94 29,60
05 7,50 23,20 32,92
06 6,85 24,68 31,41
07 4,87 20,62 27,42
08 6,60 22,09 29,30
09 9,68 27,49 32,79
10 8,84 23,23 34,11
Valor médio 8,60 25,53 32,69
Variancia 5,88 11,91 12,44
Desvio padréo 2,42 3,45 3,53

O comprimento dos frutos oscilou entre 27,42 a 38,35 mm e o diametro entre 20,62 e
30,98 mm. Estes valores se aproximaram daqueles encontrados por Filgueira nos seus

estudos sobre a variedade “Festival” que obteve comprimento médio de
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aproximadamente 35,47 mm e diametro de 28,33 mm.® Nesta variedade Cantillano y
colaboradores encontraram comprimento e didmetro médio de 32,68 mm e 24,84 mm
respectivamente.® Verificou-se que o peso médio dos frutos analisados foi de 8,60 g.
Este valor encontra similitude com o valor médio de 8,92 g reportado por Krolow e

Schwengber @4 e Cantillano © para esta variedade.

Determinacdo do pH e da acidez titulgcavel na polpa de morango

Quando aumenta a maturacdo da fruta a acidez diminui, portanto o pH aumenta,
podendo a variagdo da acidez e o pH, ser um indicativo do estado de maturacdo do
fruto.*> No quadro 2 se apresentam os resultados das medicdes da acidez titulavel e do
pH realizadas a polpa e a polpa dissolvida. Este Gltimo se fez, para verificar a variacao

do pH que pode acontecer quando se utilizam indistintamente.

Quadro 2- Medicdes de pH y da acidez titulavel na polpa e do pH na polpa dissolvida.

Estudo realizado Medicoes realizadas Valor médio Variancia $? Coeficiente de

variagéo

3,42
3,39

pH 3,41 341 48-10° 0,022
da polpa 3,42
3,38
3,44

3,60

pH da polpa 3,61
dissolvida 3,63 3,55 46,5-10 0,068

3,60

3,61

Acidez 0,230
Titulavel da polpa 0,192 0,186 6,74-10* 0,026
g Ac. Citrico /100 0,173 9/100 ml
ml 0,173
0,154
0,192

Oliveira y colaboradores relatam de analises feitas com a polpa de morango dissolvida

da variedade “Festival” um pH de 3,60. Carneiro encontrou um valor de pH de 3,52
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com um desvio padrio de 0,36.1® Para Antunes y colaboradores avaliando a producéo e
qualidade de frutos de diferentes cultivares de morangueiro em ensaios conduzidos em
Pelotas (Brasil), encontraram valores de pH da polpa ndo dissolvida de 3,45.7 Os

valores experimentais obtidos mostram uma grande coincidéncia com estes reportados.

Durante a maturacdo o teor de &cidos orgénicos diminui, devido & oxidagdo dos &cidos
em decorréncia da respiracdo da fruta. A acidez titulavel dos frutos analisados
apresentou um valor médio de 0,186 g acido citrico/100 ml. Os valores de variancia e o
coeficiente de variacdo sdo pequenos e indicam pequena dispersdo dos resultados
experimentais (ver quadro 2). Este valor pode explicar-se pelas caracteristicas da
variedade estudada, as condicGes edafoclimaticas em que se desenvolveu, etcétera. Os
valores determinados experimentalmente sdo inferiores aos reportados Carneiro y
colaboradores que encontraram uma acidez total de 0,58 g &cido citrico/100 ml.(t®
Zaicovski y colaboradores reportam uma acidez total de 0,66 % expressada como acido

citrico.® A menor acidez dos frutos estudados demonstra sua maior maturac&o.

Determinacéo de Acido ascorbico, % de humidade, SST e cinzas na

polpa de morango

Os teores absolutos do contetdo de vitamina C estdo afectados por factores ambientais e
relacionados com a maturidade da fruta, entre outros. Além disso, ha uma reducgéo deste
contetido durante o processamento de transformacéo da fruta.!® O teor médio de acido
ascorbico encontrado neste trabalho foi de 18,60 mg/100 g (ver quadro 3). Este valor é
semelhante a 26 mg/100 g encontrado por Bender @% enquanto que Zaicovski reportou
um valor de 41,72 mg/100 ml.(®

Quadro 3- Determinagéo de acido ascorbico, % de humidade e SST na polpa de morango.

Estudo realizado Medicdes realizadas ~ Valor médio Variancia $? Coeficiente de
variagéo
21,01
Acido ascorbico 742 18,60
mg/100 mg/100 2,60-10* 0,016
(mg a) 18.39 g g
19,73
16,47
89,9
% de 90,2 0,29
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Humidade 90,3 90,25 0,084
90,6

9,9
SST 9,0
°Brix 10,1 0,483
95 9,51 0,233
9,7
8,9

O valor médio do teor de humidade encontrado neste trabalho foi de 90,25 % (quadro
3). O mesmo resulta muito semelhante aos reportados por outros investigadores. Os
valores de variancia e desvio padrdo sdo pequenos, o que indica também uma pequena
dispersio dos resultados. Oliveira y colaboradores encontraram um valor de 89,4 %.%5
Eles afirmam que o conteddo de agua diminui a medida que o fruto amadurece. 1zidoro

y colaboradores tiveram um valor de 92,48 %, ligeiramente maior.%

O teor de solidos sollveis € um parametro que tem sido usado como indicador da
qualidade dos frutos. O mesmo é de grande importancia nos frutos, tanto para o
consumo in natura como para 0 processamento industrial, visto que elevados teores
desses constituintes na matéria-prima, implicam menor adicdo de acgucares, menor
tempo de evaporacdo da agua, menor gasto de energia e maior rendimento do produto,
resultando em maior economia no processamento.®? O valor médio encontrado para
amostra de polpa e de 9,51° Brix, ligeiramente superior ao valor de 8,88° Brix reportado
por Zaicovski.® Frangoso refere um valor de 9° Brix.!) Oliveira determinou um valor
de 6,80° Brix.* O valor experimental medido pode dar uma ideia do nivel de

maturacao da fruta.

O conteldo de cinzas na polpa foi determinado e obteve-se um valor de 0,86 %. Taco

reporta um valor de cinzas de 0,58 % que resulta similar.?®

Obtencao do doce e alguns rendimentos do processo

O doce é obtido utilizando o procedimento descrito. Como resultado deste processo de
obtengé@o obteve-se um rendimento da polpa de 93,72 % e um rendimento do doce de
60,99 %. Embora ndo encontramos valores de rendimento do doce reportados por outros
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autores, se considera que estes sdo bons e que podem garantir a rentabilidade econémica

do processo de obtencdo do doce.

Resultados alcangados na caracterizacgao fisico-quimica do doce de

morango

Os doces de frutas sdo consumidos e apreciados em todo o mundo, ndo s6 pelo seu
sabor, mais também, por serem fontes naturais de carboidratos, vitaminas, minerais e
outros componentes importantes. Uma mudanca apropriada na dieta em relacdo a
inclusdo de componentes encontrados em frutas e doces de frutas, de maneira geral,
pode ser importante na prevencdo de doencas e para uma vida mais saudavel. Neste
sentido Angola inicia investigacdes para acrescentar a agro-industria no pais.

No quadro 4 apresentam-se os valores do pH depois de feito o doce de morango. Para
determinar a qualidade dos produtos processados o pH é o método mais viavel.? Chim
atinge um valor médio de pH de 3,2 quando prepara o doce de morango. Este valor é

muito semelhante ao obtido neste trabalho.?®

O método mais utilizado para indicar o sabor acido de um alimento pode ser a
determinacéo da acidez titulavel.¥) No quadro 4 apresentam-se os resultados da acidez
titulavel para o doce obtido, cujo valor médio é de 0,096 g acido citrico/100ml. Este
valor é um pouco inferior ao reportado por Chim que foi de 1 %.® Este baixo valor de
acidez pode ndo contribuir ao necessario médio acido que se precisa para garantir a

qualidade microbioldgica do doce.

O teor de sélidos soluveis fornece um indicativo sobre a quantidade de agucares que
estdo presentes nos alimentos. O quadro 4 mostra o valor médio obtido de 68,83 °Brix
que resultou inferior ao reportado por Chim de 74 °Brix.?> Embora este alto valor de
SST seja caracteristico de doces e geleias. O teor de acucares sollveis nos doces dos
frutos, normalmente oscila entre 65 a 85 °Brix.?® Esta constitui uma caracteristica

principal.

De acordo com Chim a humidade do doce de morango foi de 24,6 %.% O valor médio
de humidade obtido neste trabalho foi de 10,53 % (quadro 4). Este valor é algo inferior
ao reportado por Chim. Se considera que este menor valor, pode estar condicionado ao
que neste trabalho utilizou-se um concentrador a vacuo para obter o doce e Chim
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utilizou um tacho aberto. Este menor contetdo de agua pode contribuir a uma melhor

conservacgao do doce.

Quadro 4- Resultados da caracterizacéo fisico-quimica do doce de morango.

Determinacdes Valores médios obtidos Variancia S?
pH 3,31+ 0,052 0,27-1072
Acidez titulavel (AT) 0,096 + 0,017 2,89-10
9/100mL
SST °Brix 68,83+ 3,54 12,56
Humidade (%) 10,53+ 0,54 0,30
Cinzas (%) 0,92

Chim confirma das suas andlises para as cinzas um valor de 0,44 %.25 O valor médio
obtido neste trabalho foi de 0,92 % (quadro 4), o que resulta semelhante. O contetdo de
cinzas nos alimentos esta relacionado com a composi¢do de matéria inorganica no

mesmo.

De forma geral a investigacdo realizada permite pela primeira vez, caracterizar fisico e
fisico-quimicamente a variedade Festival do morango obtido nas condicGes
edafoclimaticas da regido da Comuna da Palanca, Municipio da Humpata, Provincia da
Huila, o que resulta imprescindivel na inten¢do de conhecer, a composic¢édo das frutas e
dos alimentos em geral, em Angola. Por Gltimo mostra-se os resultados obtidos na
avaliacdo fisico-quimica do doce. O anterior constitui um primeiro passo, no caminho
de fomentar a agroinddstria em Angola e diminuir as perdas pds-colheitas com o

conhecido impacto econdmico que envolve.

Conclusofes

A caracterizagdo fisica da variedade festival do morango obtido nas condigdes
edafoclimaticas da regido da Comuna da Palanca, Municipio da Humpata, Provincia da
Huila demonstrou que os valores médios dos frutos sdo: 8,60 g de peso; 25,53 mm de

didametro e 32,69 mm de comprimento. A caracterizacdo quimica da variedade objecto
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de estudo permitiu precisar que a mesma tem: 3,41 de pH; 0,186 g/100 ml de acidez
titulavel; 9,51° Brix de s6lidos soluveis totais; 18,60 mg/100g de acido ascérbico; 90,25
% de humidade e 0,86 % de cinzas. Estas caracteristicas quimicas brindam informacéo
sobre seu valor nutricional e oferece critérios para sua transformacdo. O doce de
morango obtido através da transformacdo dos frutos caracteriza-se por: 3,31 de pH;
0,92 % de cinzas; 10,53 % de humidade; 0,096g de acidez titulavel e 68,83° Brix de
solidos soluveis totais. A similitude destes valores com os reportados por outros autores

permitem garantir a boa qualidade do doce de morango obtido.
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