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O morango (Fragaria ananassa D.) € um pseudofruto muito consumido no Brasil e no
mundo, sendo comumente consumido in natura e em diversas outras formas, como
sucos, sorvetes, geleias etc. Neste trabalho, objetivou-se caracterizar o teor de solidos
soluveis, pH e acidez total de diferentes gendtipos de morangos, sendo: Pircinque (1),
Jonica (2), CREA FRF LAM18 (3), CREA FRF LAMO1 (4), CREA FRF PA109 (5),
CREA FRF FC104 (6), Albion (7). Os morangos foram cultivados em sistema organico
de producédo na area experimental do campus Laranjeiras do Sul/PR da Universidade
Federal da Fronteira Sul. Como delineamento experimental foram consideradas 3
repeticbes de amostras para cada genoétipo composta por 100 gramas, sendo seus
resultados analisados e submetidos a Tukey a 5% de probabilidade. As amostras
foram congeladas (-15 °C) e trituradas e analisadas. O teor de sélidos soluveis foi
determinado através de refratbmetro analdgico, o pH foi determinado por pHmetro
digital, a acidez total realizada pela titulacdo com solucdo de hidréxido de sodio (0,1
mol L), com resultado expresso em mg de acido ascérbico por 100 gramas de
amostras. O teor de solidos soluveis foi superior (p>0,05) nas amostras 4, 3 e 5, com
9,67 £ 0,14, 9,67 £ 0,38 e 9,25 £ 0,43 °Brix, respectivamente, e inferior nas amostras
7 e 6, com 8,17 £ 0,14 e 8,25 £ 0,43 °Brix, respectivamente. O pH nado apresentou
diferenca significativa (p>0,05) entre as amostras, com resultados entre 3,34 e 3,77.
A acidez total foi superior (p>0,05) no gendétipo 3, com 0,72 + 0,03 mg de acido
ascorbico 100 g, seguido por 6, 7 e 2, com médias intermediarias, e os menores
resultados foram dos genatipos 4, 5 e 1 com médias de 0,63 mg de acido ascorbico
100 g*. Com estes resultados, é possivel concluir que o genétipo 4 é o mais indicado
para a producdo visando o consumo in natura pelo maior teor de sélidos soluveis e
menor teor de acido citrico, mostrando potencial de realcar a docura desses
morangos.
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