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Resumo

A cereja é uma fruta muito apreciada e cultivada para o consumo em fresco,
como para o processamento industrial. Porém por ser uma fruta altamente
perecivel, associados a si curtos periodos de colheita e conservag¢do, ha uma grande
necessidade de prolongar o tempo de armazenamento mantendo as qualidades e
estabilizar o processo de comercializacao expandido o comercio, distribuicdo e a
rentabilidade.

Este trabalho tem como finalidade descrever o ensaio experimental
desenvolvido para a conservacdo da cereja “Satin” em atmosfera modificadas e
controladas aplicada as cerejas pds colheita, fazendo uma avaliagdo dos
parametros de qualidade como o peso, cor, textura, SST, pH e acidez. Descrever a
metodologia de controlo das concentragdes dos gases usados para a conservagao
com 6 modalidades respetivamente, uma definida para uma atmosfera normal
(AN), outra atmosfera definida para condi¢des idénticas as normais de conservacao
nas instalagcdes dos produtores (OP) e as restantes 4 modalidades com atmosferas
modificadas (AC-A, AC-B, AC-C e AC-D) e o acompanhamento da evolucao na
maturacao da cereja durante o ensaio.

Os resultados permitiram acompanhar a perda de peso notavel para a
atmosfera normal (AN) e a camara de produtores (OP), diferentemente das
atmosferas controladas com perdas pouco significativas. A evolucdao dos SST foi
igual para todas as atmosferas, enquanto que para o pH verificou se um aumento
geral acentuado e para a acidez, diminuicdo geral para todas as atmosferas. A
textura se manteve em todas as atmosferas e a quanto a cor, todas as atmosferas
perderam brilho, ao longo da conservacao.

Pretende-se com este ensaio encontrar as melhores condi¢cdes para se
prolongar o armazenamento das cerejas dos atuais 15 dias para 45 dias.
Considerando todas as avaliacbes feitas durante este trabalho, a qualidade das
cerejas se manteve em atmosferas controladas.

Palavras-chave

Atmosfera controlada; cereja; conservacao; maturacao; tempo de vida util
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Abstract

Sweet Cherry is a very appreciated fruit and grown for fresh consumption, as
for industrial processing. However, because it is a highly perishable fruit,
associated with short harvesting and conservation periods, there is a great need to
prolong the storage time while maintaining the qualities and stabilize the
commercialization process, expanding the trade, distribution and profitability.

This work aims to describe the experimental trial developed for the
conservation of cherry cultivar “Satin" in modified and
controlled atmospheres applied to post harvest cherries, evaluating quality
parameters such as weight, color, texture, SST, pH and acidity. Describe the
methodology for controlling the concentrations of gases used for conservation with
6 modalities respectively, one defined for a normal atmosphere (NA), another
atmosphere defined for conditions identical to the normal conditions of
conservation in the producers' premises (OP) and the other 4 modalities with
modified atmospheres ( AC-A, AC-B, AC-C and AC-D) and monitoring the evolution
in cherry maturation during the test.

The results allowed to observe the notable weight loss for the normal
atmosphere (AN) and the producer chamber (OP), unlike the controlled
atmospheres with little significant losses. The evolution of SST was the same for all
atmospheres, whereas for the pH it was verified a marked general increase and for
the acidity, general decrease for all the atmospheres. The texture remained in all
the atmospheres and as far as the color, all the atmospheres lost luster, throughout
the conservation.

It is intended with this test to find the best conditions to prolong the storage of
cherries from the current 15 days to 45 days. Considering all the evaluations made
during this work, the quality of the cherries remained in controlled atmospheres.

Keywords

Controlled atmosphere;Sweet cherry; Conservation; Maturation; Shelf life
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