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RESUMO

O cultivo de cereja tem grande importancia cultural na regido da Cova da Beira sendo
fonte de rendimento de muitas empresas familiares, com ou sem dedicagdo exclusiva.

O presente trabalho avaliou a qualidade extrinseca e intrinseca de dez novas cultivares
implantadas na regido, e de outras duas tradicionais consideradas de referéncia (Burlat e Saco),
analisando os aspectos fisico-quimicos fulcrais no desenvolvimento e maturacdo do fruto.

Foram, assim, avaliados os parametros fisico-quimicos que mais directamente
condicionam a qualidade do fruto, tais como a cor, o peso, o calibre, a dureza, o indice
refractométrico (°Brix), acidez. pH, os compostos fendlicos totais e actividade antioxidante em
algumas destas variedades.

Os valores obtidos na presente campanha foram comparados com os valores registados
em anos anteriores.

De um modo geral, as variedades mostraram diferengas significativas entre si e quando
comparada a mesma variedade com valores de anos anteriores também se verificaram
diferengas significativas. O maior valor de peso médio foi e calibre foi registado na PrimeGiant
que apresentou também os outros pardmetros de qualidade bastante satisfatérios. A Saco, apesar
de ndo sobressair em termos de qualidade fisico-quimica, contém o maior teor em compostos

fenolicos e de actividade antioxidante, aspectos fundamentais em termos de nutri¢do.
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Compostos fenolicos; Actividade antioxidante.



