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RESUMO

No Brasil as cultivares de morangueiro utilizadas, sdo oriundas
de programas de melhoramento genético de outros paises, ¢ apre-
sentam caracteristicas sensoriais que atendem a demanda do local de
origem. Além disto, essas caracteristicas podem ser variaveis com
as condigdes de clima e solo, bem como, com o sistema de cultivo
adotado, sendo de grande importancia a avaliagdo desses materiais
no local de cultivo. O objetivo do trabalho foi caracterizar senso-
rialmente morangos das cultivares Camarosa, Diamante, Aromas,
Ventana, Albion, Camino Real, Earlibrite e Festival produzidas em
Pelotas-RS. Para tanto, os frutos foram avaliados quanto a aparéncia,
textura e sabor através do Método Descritivo Quantitativo, por uma
equipe composta de oito provadores treinados. A cultivar Camino Real
mostrou melhor coloragdo enquanto a ‘Earlibrite’ se caracterizou pela
maior intensidade de brilho e a ‘Camarosa’ exibiu maior quantidade
de defeitos, o que resultou em comprometimento da qualidade visual.
A cultivar Albion, seguida da Ventana e da Camino Real apresentou
frutos de qualidade superior as demais, além de ter mostrado boas
caracteristicas sensoriais ao serem produzidas na regido de Pelotas.

Palavras-chave: Fragaria x ananassa, morangueiro, qualidade,
cultivares.

ABSTRACT

Sensory characterization of strawberry grown in the region
of Pelotas (Brazil)

The strawberry cultivars used in Brazil are from breeding
programs of other countries, and have sensory characteristics
that meet the demand of the place of origin. Furthermore, these
characteristics may vary with the climate and soil conditions, as
well as with the cropping system, for these reasons is very important
to evaluate the materials in place of cultivation. The objective was
to perform the sensory characterization of the strawberry cultivars
Camarosa, Diamante, Aromas, Ventana, Albion, Camino Real,
Earlibrite and Festival produced in Pelotas, Brazil. So, the fruits were
evaluated for appearance, texture and flavor through the quantitative
descriptive analysis, by a team of eight trained panelists. Camino Real
cultivar showed the best color while ‘Earlibrite’ was characterized
by the highest brightness intensity whereas Camarosa exhibited the
greatest number of defects, resulting in impairment of visual quality.
The cultivar Albion, followed by Ventana and Camino Real presented
fruits with superior quality than the others, and they showed good
sensory characteristics when produced in Pelotas region.
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morangueiro (Fragaria x

ananassa) ¢ bastante culti-
vado no Brasil. No entanto, todas as
cultivares utilizadas para a produgdo de
frutas sdo oriundas principalmente de
programas de melhoramento dos Esta-
dos Unidos; logo, ndo existem cultivares
desenvolvidas especialmente para as
condigdes de clima e solo brasileiros.

O fato destes materiais serem culti-
vados em um local para o qual eles ndo
foram desenvolvidos faz com que seja
necessario avalia-los, ndo s6 quanto a
adaptabilidade as condigdes edafoclima-
ticas ¢ sistema de manejo, mas também
quanto a qualidade da fruta para consu-
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mo local, pois, além do comportamento
produtivo, a qualidade sensorial também
pode ser afetada devido a diversos fa-
tores como as interagdes que ocorrem
entre o gendtipo e o ambiente (Whitaker,
2011), sistema de cultivo (Camargo et
al.,2011), ponto de maturagao (Crisosto
etal.,2010) e época de colheita (Hasing
etal., 2013).

Estes estudos sdo importantes por
fornecerem aos produtores ¢ consumi-
dores mais informacdes sobre a quali-
dade das frutas, visto que nos tltimos
anos, a preocupagao dos consumidores
em rela¢do a qualidade dos alimentos
tem crescido bastante.

Qualidade de alimento é um conceito
complexo ¢ normalmente medido utili-
zando-se indices objetivos relacionados
a caracteristicas nutricionais, microbio-
logicas ou fisico-quimicas, no entanto,
quando a qualidade ¢ definida por grau
de exceléncia, nenhum destes indices é
adequado (Cardello, 1995), pois qua-
lidade de um alimento é considerada
pela maioria dos consumidores como
os atributos percebidos pelos sentidos.

Entender ¢ identificar os fatores de
qualidade percebida pelo consumidor
¢ fundamental quando se pretende ndo
apenas produzir alimentos, mas também
comercializa-los (Trevisan et al., 2010),
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e essa identificacdo pode ser realizada
através de analise sensorial (Cuquel et
al., 2012).

A qualidade de morangos ndo ¢
conceituada somente pela uniformidade,
tamanho e coloragdo das frutas, mas
também ¢ o resultado de um complexo
balango entre dogura, aroma, textura
(Jouquand et al., 2008) ¢ valor nutri-
cional (Resende et al., 2008), porém,
sua aquisi¢do ¢é feita principalmente a
partir de caracteristicas de aparéncia
como cor, forma, peso ¢ do frescor do
produto (Lunati, 2006).

Em razdo disso, objetivou-se com
o presente trabalho realizar a caracte-
riza¢do sensorial de morangos de dife-
rentes cultivares introduzidas no Brasil,
produzidas nas condigdes climaticas de
Pelotas.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no més
de novembro do ano de 2009, no Labo-
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ratdrio de Ciéncia, Tecnologia e Analise
Sensorial de Alimentos da Embrapa
Clima Temperado, Pelotas-RS.

Os frutos foram cultivados sob
o sistema convencional no solo, em
canteiros cobertos por filme plastico
preto com 0,04 mm de espessura. Sobre
os canteiros, foram instalados taneis
baixos, com 80 c¢m de altura, cobertos
com polietileno transparente de baixa
densidade com 0,1 mm de espessura.
A irrigacdo foi realizada através de sis-
tema de gotejamento. Foram utilizados
morangos das cultivares Camarosa,
Diamante, Aromas, Ventana, Albion e
Camino Real, desenvolvidas pela Uni-
versidade da California, e das cultivares
Earlibrite e Festival, desenvolvidas pela
Universidade da Florida.

A selecdo da equipe para avaliagdo
sensorial da qualidade das cultivares
de morango foi realizada a partir de
quatorze candidatos, com experiéncia
em avaliacdes sensoriais, integrantes
do quadro de funcionarios e estagia-
rios da Embrapa Clima Temperado. O

poder discriminativo dos candidatos
foi avaliado através de testes pareados,
utilizando-se frutas de morango em di-
ferentes estadios de maturagdo (ABNT,
1994), cujos resultados eram aplicados
a analise sequencial de Wald mediante
o sistema de decisdo obtido com as retas
de aceitagdo (A = H, + S)) e rejeigdo
(R, = -H1 + Sn), calculadas a partir de
parametros estatisticos: PO= 0,35 (ma-
xima habilidade aceitavel), P1= 0,65
(minima habilidade aceitavel), o= 0,05
(probabilidade de aceitar um candidato
sem acuidade). As equacdes fornecendo
os valores de inclinacdo da reta (S) e
as variaveis independentes da reta e
de aceitacdo (H,) e rejeigdo (H,) foram
determinadas segundo Shirose & Mori
(1984). Ao final, foram selecionados
oito candidatos os quais compuseram a
equipe de julgadores.

O levantamento da terminologia foi
realizado pelos candidatos selecionados,
utilizando-se o Método de Rede Kelly
(Moskowitz, 1983). Os julgadores rece-
beram amostras aos pares ¢ solicitou-se

Tabela 1. Atributos, defini¢des e referéncias utilizados para avaliagdo sensorial de morangos (attributes, definitions and reference standards

used in the sensory analysis of strawberry fruits). Pelotas, Embrapa Clima Temperado, 2009.

Aparéncia Definicio

Referéncias

Cor vermelha na superficie
externa do fruto

Claro: vermelho-claro

Escuro: vermelho-escuro

Uniforme: sem manchas

Desuniforme: frutos com cor irregular (manchados)

Aparéncia brilhante na

Ausente: morangos maduros 3 dias apos a colheita (murchos)

Brilho . . .
................................................. superficie externa do fruto  Muito: morangos maduros recém colhidos
Defeitos Presenca de. deformidades nos Leves: deformacdes e cicatrizes
frutos (defeitos leves e graves) Graves: machucados, amassados, podriddo e frutos imaturos
Sabor
Gosto doce Sensacdo percebida associadaa  Ausente: 4gua

Sabor estranho

presenga de sacarose

Sensagdo percebida associada a
presenca de acidos

Sensacdo caracteristica do
produto imaturo e/ou alterado

Muito: solucdo de sacarose 16%
Ausente: agua
Muito: solugdo de acido citrico 0,20%

Puré de morangos maduros levemente fermentado
Puré de morangos verdes
Puré de morangos maduros + solugdo de cafeina (0,15)

Textura
Maciez Forca necessaria para deformar ~ Ausente: bala (tipo Soft)
.................................. as amostras entre 0s molares  Muito: azeitona em conserva, semcarogo |
Suculéncia Quantidade de liquido lib.erado Ausente: banana (1 fatia 2 cm)
pela amostra ao ser mastigada Muito: Laranja (1 gomo)
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que descrevessem as similaridades e
diferengas entre elas em relagdo aos atri-
butos de aparéncia, sabor e de textura.
Através de um debate aberto entre os
mesmos, foram selecionados os termos
que melhor descrevessem os atributos
para a avaliagdo das frutas em estudo.

Com os termos descritores definidos,
juntamente com o material de referéncia
utilizado (Tabela 1), foram elaboradas
as fichas de avaliagdo das amostras.
Estas foram constituidas de escalas ndo
estruturadas de nove centimetros, cujos
extremos constaram os termos referen-
tes a cada atributo. Para cor, o valor 1,
referia-se a cor vermelho-claro € 9, a cor
vermelho-escuro; para uniformidade da
cor, 1= desuniforme, 9= uniforme; co-
mercializa¢do, 1= rejeitado, 9= aceito;
qualidade geral, 1= péssima, 9= 6tima;
sabor caracteristico e sabor estranho, 1=
sem, 9= forte, ¢ para os termos brilho,
defeitos, maciez, suculéncia, dogura e
acidez, 1= ausente, 9= muito.

A metodologia empregada para a
avaliacdo sensorial dos morangos foi a
Analise Descritiva Quantitativa, desen-
volvida por Stone et al. (1974).

As frutas de cada cultivar foram co-
lhidas pela manha e manualmente, quan-
do atingiram o estadio de maturagao
maduro, caracterizado pela epiderme de
coloragdo completamente vermelha. No
laboratorio, foi realizada a sele¢ao dos
morangos, constituindo lotes uniformes
(em relacdo a quantidade e apresentacao
dos frutos) e armazenados em camara
fria a 1,5°C e 95% de umidade por 24
horas, at¢é o momento do preparo das
amostras para avaliacdo e avaliadas a
temperatura ambiente.

Os julgadores avaliaram as carac-
teristicas de aparéncia (coloracdo da
epiderme, uniformidade da cor, brilho
e defeitos), de sabor (dogura, acidez,
sabor caracteristico, sabor estranho) e
caracteristicas de textura (firmeza e su-
culéncia). Também foi realizada analise
da comercializagdo, representada pela
intengdo de compra, considerando-se as
caracteristicas visuais e tateis e da quali-
dade geral, considerando-se o conjunto
das caracteristicas de sabor e textura.

Para a avaliagdo dos atributos de
aparéncia 15 frutas inteiras de cada
cultivar foram dispostas em bandejas de
poliestireno expandido, codificadas com
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algarismos de trés digitos e apresentadas
aos julgadores sobre uma mesa central
do laboratorio de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos e Analise Sensorial, com
controle de iluminagao.

Por ocasido das analises gustativas,
as frutas foram lavadas e tiveram seu
receptaculo floral retirado. Foram ser-
vidas 50 g de amostra em recipientes
plasticos descartaveis, devidamente
codificados com algarismos de trés digi-
tos. Para essas avaliagdes, os julgadores
foram conduzidos a cabines individuais
providas de luz vermelha, de modo a
mascarar possiveis diferengas relativas
a aparéncia das amostras.

As amostras foram servidas mona-
dicamente. Os julgadores receberam,
juntamente com as amostras, agua ¢ uma
ficha de avaliagao contendo escalas nao
estruturadas de 9 cm, onde constaram
os termos definidos durante a etapa de
levantamento da terminologia. Eles
eram instruidos a indicar com um trago
vertical, na linha da escala, a intensidade
de cada caracteristica avaliada.

O delineamento experimental foi
de blocos completos casualizados, em
esquema fatorial composto por oito

julgadores (repetigdes) e oito cultivares
(tratamentos). Os dados foram subme-
tidos a analise de variancia e, ao teste
de Tukey (p<0,05) para a comparac¢ao
de médias com o auxilio do software
SISVAR (Ferreira, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram observadas diferengas na
intensidade para os atributos sensoriais
para as cultivares estudadas. Para o
atributo cor, destacaram-se as cultiva-
res Camino Real e Festival, as quais
foram indicadas pelo maior valor na
escala estruturada de 9 cm (Figura 1).
Os morangos ‘Diamante’ ¢ ‘Earlibrite’
receberam menores escores, indicando
epiderme de coloragdo vermelho mais
clara (Tabela 2). As cultivares Camino
Real e Festival também apresentaram
maior uniformidade de cor, assim como
‘Albion’. A colorag¢do vermelho mais in-
tenso observado nos morangos ‘Camino
Real’ e ‘Festival’ esta de acordo com as
avaliacdes realizadas por Vignolo ef al.
(2012) que encontraram teor de antocia-
nina mais elevado destas duas cultivares

Com arcializagio

Defeites
------ Camarosa Fastival
Diamante Camino Real

Uniformidade
Brithe
=== frOmas Earlibrite
Albien —_—antana

Figura 1. Perfil sensorial em grafico radar, para os atributos de aparéncia em morangos
de diferentes cultivares (sensory profile radar chart for appearance attributes in different
strawberries cultivars). Pelotas, Embrapa Clima Temperado, 2009.
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Qualidade Suculéncia
Sabor estranho Dogura
Sabor caracteristico Acidez
— amarosa — Festival ====MAromas — =Earlibrite
Diamante  woeee Camino Real === Albion —\fenitana

Figura 2. Perfil sensorial em grafico radar, para os atributos de sabor e textura em morangos
de diferentes cultivares (sensory profile radar chart for flavor and texture attributes of different
strawberry cultivars). Pelotas, Embrapa Clima Temperado, 2009.

em relagdo a ‘Aromas’ e ‘Camarosa’.
No atributo sensorial aparéncia, a
cor ¢ o fator de qualidade que mais atrai
os consumidores de morangos (Rodas
et al, 2013). Essa coloragao ¢ devida
a presenga de antocianinas, que sdo
pigmentos utilizados como indicador de
maturagdo dessa fruta para o consumo.
A cultivar Earlibrite foi a que apre-
sentou maior intensidade de brilho,
seguida por ‘Diamante’, ‘Aromas’ e
‘Albion’. ‘Festival’ foi a que apresentou
menor intensidade de brilho (Figura 1).
Estes resultados estdo de acordo com a

descri¢ao literaria das cultivares, sendo
que a cultivar Diamante (University of
California, 2010), bem como Earlibrite
(Chandler et al., 2000) foram descritas
com colora¢do vermelho-brilhante ten-
dendo ao alaranjado. O que indica que
a diferenca na coloragdo é uma caracte-
ristica inerente a cultivar.

Para a maioria das cultivares, a quan-
tidade de frutas defeituosas variou entre
0,9 e 2,3 que ¢ correspondente a 10%
e 25%, respectivamente. ‘Earlibrite’ e
‘Camarosa’ se destacaram pela maior
quantidade de morangos defeituosos

(2,3 e 2,2) enquanto ‘Diamante’ se ca-
racterizou pelo menor indice.

A porcentagem de defeitos regis-
trada nos morangos avaliados neste
trabalho pode ser considerada alta, pois,
levando-se em consideragdo a classifi-
cacdo dessa fruta em categorias, o lote
que possui de 11 a 100% de defeitos
leves, e acima de 3% até 10% de defeitos
graves ficaria classificado na categoria
IT (CEAGESP, 2009), acarretando em
um menor valor pago pelo produto por
ocasido da venda.

E importante salientar que o princi-
pal defeito encontrado foi a ma forma-
¢do das frutas, que pode ser atribuida ao
excesso de chuvas ocorrido no periodo
da safra, o que impossibilitou a abertura
regular dos tuneis, operagdo essencial
para que haja polinizagdo das flores
por agentes polinizadores, reduzindo
a ocorréncia deste defeito conforme
constatado por Calvete ef al. ( 2010) e
Witter et al. ( 2012) nas cultivares Oso
Grande, Camarosa, Diamante ¢ Aromas.

Com relacdo a aceitagdo para comer-
cializag¢@o, nenhuma das cultivares ava-
liadas foi rejeitada, porém ‘Camarosa’,
foi a que obteve menor aceitagdo, com
escore de 2,7 (Tabela 2). Esta menor
aceitacdo da ‘Camarosa’ pode ser de-
vido, especialmente, ao grande nlimero
de frutos defeituosos além da menor
intensidade de brilho.

Em geral, os atributos de qualidade
normalmente exigidos pelo consumidor
para a maioria das frutas e hortalicas
sdo sabor aroma, valor nutritivo e
aparéncia (auséncia de defeitos). Em

Tabela 2. Médias dos termos descritores para os atributos de aparéncia em morangos de diferentes cultivares (means of descriptors terms
for appearance attributes of different strawberry cultivars). Pelotas, Embrapa Clima Temperado, 2009.

Cultivares Cor Uniformidade Brilho Defeitos Comercializacao
Albion 6,9 bc 7,4 ab 6,7 ab 1,4 abc 7,1 ab
Aromas 6,1 c¢c 6,8b 6,9 ab 1,4 abc 8,0a
Camarosa 6,2 ¢ 47 ¢ 6,3b 22a 58b
Camino Real 8,4a 8,0a 6,3b 1,0 be 7,7 a
Diamante 2,7d 53¢ 7,1 ab 0,8 ¢ 7.8a
Earlirite 1,6 d 6,5b 7,8 a 23a 7,3a
Festival 7,5 ab 7,5 ab 45¢ 1,1 be 8,1a
Ventana 6,0 c 6,6 b 6,0b 2,1 ab 7,0 ab
Me¢dia geral 5,7 6,6 6,4 1,5 7,4

Médias seguidas da mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05) (means in a row followed by same letters do

not differ, Tukey, 5%).
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Tabela 3. Médias dos termos descritores dos atributos de sabor e textura de morangos de diferentes cultivares (means of descriptors terms
of flavor and texture attributes of strawberry cultivars). Pelotas, Embrapa Clima Temperado, 2009.

Cultivares Maciez Suculéncia Docura Acidez Sabo,r . Sabor Qualidade
caracteristico estranho

Albion 39b 7,0 abc 4,5 bc 48D 6,5a 00" 6,9a
Aromas 42b 6,7 be 2,6d 7,1 a 3,7d 0,0 35ef
Camarosa 7,7 a 7,5 ab 1,6d 7,1 a 0,8 f 0,0 2,7 f
Camino Real 7,6 a 7,7 a 53b 35¢ 5,7 ab 0,0 6,5 ab
Diamante 48b 6,4 c¢c 4.3 be 49b 4,6c¢c 0,0 5,6 bc
Earlirite 70a 7,4 ab 3,7¢ 1,2d 0,8 f 0,1 4,1 de
Festival 75a 6,9 abc 24d 51Db 28¢ 0,0 4,6 cd
Ventana 6,8 a 6,8 be 6,9 a 2,6¢ 5,4 bc 0,0 6,6 ab
M¢édia 6,2 7,1 3,9 4,6 3,8 0,0 5,1

Médias seguidas da mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05) (means in a row followed by same letters do

not differ, Tukey, 5%).

analise sensorial de morangos, as carac-
teristicas de aparéncia, principalmente
os defeitos, sdo as mais relevantes no
julgamento quando a caracteristica
avaliada ¢ frescor da fruta (Péneau et
al., 2007). Os defeitos, na maioria dos
casos, sd0 0s maiores responsaveis pela
aceitagdo visual de uma fruta. Da mesma
forma que o morango, em péssegos, a
aceita¢do do produto pelo consumidor
final, avaliada em diferentes locais, se
deu preferencialmente pela auséncia de
defeitos (Trevisan et al., 2010).

A simula¢do da comercializagao
indicou que a presenca de defeitos é
determinante na aceitagdo ou nao do
morango, assim como a intensidade da
coloragdo e o brilho, o que justifica a me-
nor aceitagdo da cultivar Camarosa, uma
vez que esta apresentou o maior indice
de defeitos. Embora a ‘Earlibrite’ e a
‘Camarosa’ tenham apresentado escores
semelhantes para defeitos, ‘Earlibrite’
obteve aceitacdo superior, o que pode
ser devido a maior intensidade de brilho
(Tabela 2).

Nas condi¢des de cultivos do pre-
sente trabalho, as cultivares Albion,
Diamante e Aromas, tiveram comporta-
mento semelhante, sendo caracterizadas
como as mais firmes com escores 3,9,
4,2 e 4,8 respectivamente. Em ensaios
realizados na Florida, local de desen-
volvimento da cultivar Albion, esta se
caracterizou por ser tdo firme quanto a
‘Diamante’ e mais firme que a ‘Aromas’
(UCDavis, 2015).

Todas as demais cultivares tenderam
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a ser muito macias com escores acima de
6 (tabela 3). Para suculéncia, a cultivar
Camino Real foi superior as demais,
enquanto ‘Diamante’ e ‘Aromas’ foram
as menos suculentas. (Figura 2).

As cultivares, no geral, apresenta-
ram baixos valores para a caracteristica
de dogura, ‘Ventana’ ¢ ‘Camino Real’
foram as mais doces, enquanto a ‘Cama-
rosa’ foi a que apresentou menor dogura.

Mesmo nio sendo doces, ndo foram
detectados altos niveis de acidez por
parte dos julgadores na maioria das
cultivares avaliadas, sendo que as duas
que apresentaram maior acidez foram a
‘Camarosa’ ¢ a ‘Aromas’. A acidez no
morango esta relacionada com a culti-
var, época da maturagdo (Jouquand et
al., 2008), sofrendo também influéncia
do sistema de produgdo adotado (Ca-
margo ef al., 2011). Tanto para a acidez
quanto para os outros atributos avalia-
dos, sdo varios os fatores que podem
resultar em diferengas ou alterar as suas
caracteristicas, tais como a interagao
entre cultivar com o ambiente de cultivo
(Aaby et al.,2012), o sistema de manejo
e de cultivo adotado (Camargo et al.,
2011), o local de plantio (Calvete et al.,
2010), a época de colheita (Joquand et
al, 2008) e as condi¢gdes microclimati-
cas provocadas pela utilizagao do tiinel
(Resende et al., 2008).

Todas as cultivares avaliadas se
caracterizaram por apresentarem baixos
escores para sabor caracteristico (Tabela
3). ‘Albion’, ‘Camino Real’, ‘Ventana’
¢ ‘Diamante’ foram as que apresenta-

ram maiores escores para este atributo.
As cultivares Camarosa ¢ Earlibrite se
distinguiram pela auséncia de sabor
caracteristico. Apesar destas diferengas,
nao foi detectado sabor estranho nos
morangos analisados.

As cultivares Albion, Camino Real e
Ventana foram superiores as demais em
qualidade geral. Aquelas que receberam
menor aceitacdo foram ‘Camarosa’ e
‘Aromas’. Provavelmente, a maior acei-
tacdo da ‘Albion’ ¢ da ‘Camino Real’,
foi devida principalmente ao sabor
caracteristico mais intenso das frutas
destas cutivares, enquanto a aceitagdo
da ‘Ventana’ se deve provavelmente a
maior dogura de seus frutos.

Segundo Resende et al. (2008),
o sabor caracteristico do morango ¢
um dos mais importantes aspectos de
qualidade exigidos pelo consumidor,
sendo o balango entre a dogura e a acidez
fortemente relacionado a percepc¢ao de
sabor pelos julgadores. Esta afirmag¢ao
esta de acordo com os resultados obtidos
no presente trabalho, pois a percepcao
do fraco sabor caracteristico por parte
dos julgadores pode também ter sido
influenciado pelos baixos niveis de
dogura e acidez encontrados nas frutas
utilizadas. Esse fato justifica os maio-
res escores para as cultivares Albion,
Camino Real e Ventana em relagdo a
qualidade geral, pois foram estas que
apresentaram melhores escores para
este atributo.

Conclui-se que a cultivar Camino
Real mostrou melhor coloragdo, en-
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quanto a ‘Earlibrite’ se caracterizou
pela maior intensidade de brilho e a
‘Camarosa’ exibiu maior quantidade de
defeitos, o que resultou no comprome-
timento da qualidade visual. A cultivar
Albion, seguida da Ventana e da Camino
Real apresentou frutos de qualidade su-
perior as demais, além de ter mostrado
boas caracteristicas sensoriais ao serem
produzidas na regido de Pelotas.
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