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Resumo

O presente relatorio descreve as atividades desenvolvidas no estagio curricular do
curso Engenharia Biologica e Alimentar, efetuado no Centro de Apoio Tecnologico
Agro-Alimentar (CATAA).

Neste estagio, o principal objetivo foi efetuar analises fisico-quimicas e
biométricas para determinac¢do do tempo de conservacao da cereja, utilizando 3 tipos
de tapetes de conservacdo com diferentes caracteristicas entre si. Foram ainda
utilizados sacos para verificar também o tempo de conservagdo da cereja.

Para o efeito, foram elaborados varios ensaios (todas as quintas feiras desde o dia
13 de Julho a 24 de Agosto) com um total de 7 ensaios.

Os parametros analisados foram o potencial hidrogeniénico (pH), cor, textura,
acidez total, peso, calibre e °Brix.

Os resultados obtidos permitiram-nos concluir, que o tapete utilizado em
embalagens de papeldo abertas ndo tem grande influéncia no aumento de tempo de
conservacao da cereja.

Palavras chave

Cereja; Conservacdo; Tapetes de conservagao; Tempo;



VI



Abstract

This report describes the activities developed in the internship integrated in the
Biological and Food Engineering course, performed at Centro de Apoio Tecnolégico
Agro-Alimentar (CATAA).

At this internship, the main objective was to perform physicochemical and
biometric analysis to determine cherry conservation time, using 3 types of
conservation mats with different characteristics. Bags were also used to check the
cherry's conservation time.

For this purpose, several tests were carried out (every Thursday from 13 July to
24 August) with a total of 7 tests.

The analyzed parameters were hydrogenation potential (pH), color, texture, total
acidity, weight, gauge and ° Brix.

The results obtained allowed us to conclude that the mat used in open cardboard
packages does not have a great influence on the increase of cherry conservation time.
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