Estudo de conservacao sob atmosfera controlada
na qualidade da cereja cv. Satin
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Introduggio AP

A cerejeira (Prunus avium L.) € uma espécie pertencente a subfamilia das Prunoideas e a producao de cereja apresenta elevada importancia economica na regiao
da Beira Interior, que, embora nao seja a regiao com maior area de producao ¢ a principal regiao de producao de Portugal. A cereja apresenta um elevado teor de
compostos bioativos como vitamina C, fibra, antocianinas, quercetina e carotendides relacionados com a prevencao de doencas cardiovasculares, diabetes e cancro
(McCune et al., 2011; Wang et al., 2016). No entanto, este fruto nao climatéerico deteriora-se rapidamente apos a colheita apresentando alteracoes na cor da pele,
acastanhamento do pedunculo, desidratacdo, amolecimento da polpa, diminuicido da acidez e apodrecimento (Dugan & Roberts, 1997; Wang et al., 2016). A
refrigeracao, combinada com a utilizacdo de atmosferas controladas, visa o atraso da deterioracdo e o consequente prolongamento da vida util alargando o periodo
de oferta. Esta tecnica consiste no armazenamento a baixa temperatura num ambiente com uma concentracao elevada de CO,, uma concentracao baixa de O, e
uma humidade relativa elevada (Andrade et al., 2019). Os valores indicados na bibliografia relativos a concentracao de CO, variam entre 5% e 20% (Gross et al.,
2016) e, para a concentracao de O,, encontram-se entre 1% (Gross et al., 2016) e 10% (Ben-Yehoshua et al., 2005).

o000 o I
Modalidades:

O objetivo deste trabalho que é
parte integrante do projeto Atmosfera refrigerada na Organizacdo de produtores (OP),

.& Atmosfera refrigerada no Centro de Apoio Tecnoldgico Agro-alimentar (CATAA);
foi avaliar diferentes modalidades de Atmosfera controlada, 3% 0,-10% CO, — 3310,
conservacio da cereia. nomeadamente Atmosfera controlada, 3% O,-15% CO, — 4315,
atmosferg refriger aj dé e atmosfera Atmosfera controlada, 10% O,-10% CO,— 51010,
controlada, utilizando a cv. Satin Atmostera contro!ac % 1,0% O 2'15%, CO, - 61015' .
denti fican,do a  que  permi té Tempo: 7, 14, 21 e 28 dias apos a mlstalggao nas modalldad_es de atmosfera refrigerada;
maximizar o tempo de conservacao ) 14, 21, 28,_ 35,42 ¢ _49 dias apods a mstalagac_) nas modglldades de atmosfera controlada. |
considerando  0s pardmetros de | | Parametros avaliados: diferenca de peso (avaliada relativamente ao peso dos frutos no dia de
qualidade de cereja. : : |, Instalacdo do ensaio), teor de solidos sollveis totais (SST), textura (correspondente a
[ ' resisténcia mecanica da epiderme dos frutos) e acidez.

Resutacos AR

O peso das cerejas diminuiu entre a primeira e a ultima data de \ a» Tabela 1. Evolugéo dos parametros de qualidade das cerejas armazenadas em atmosfera
amostragem em todas as modalidades com excegao da - refrigerada e atmosfera controlada.

Material e Métodos

modalidade 61015 (Tabela 1). | ~ ‘ jpa— et Tempo Dcllie;zzga SsT Textura Al
O teor de SST aumentou entre os 7 e 0s 21 dias de conservacao | (d) (%) (°Brix) (N) (MEg/100 g)
nas amo§tras _armazenadas na modalidaple OP. A modalidade Colheita 0 (9,36 ¢ffuto) 16,92 3,17 7,49
61015 fol a Unica onde a perda de peso foi semelhante para todas 7 295 a 1663 b 268 a 5,40 b
as datas de amostragem. P 14 ‘7“192 b ggg ab ;22 b gg’g ab
Na modalidade OP foi onde se registou a maior diminuigio de g = =% oP S am . 15e . 1o o e &
textura ao longo de todo o periodo de amostragem. | Ty o000 0000 o000 Tooos T
A acidez nao apresenta um padrao de variagao muito constante i o 7 0,664 a 1627 a 3420 a 6,773 a
para qualquer das modalidades avaliadas quando consideramos a ik - 14 gggg a 1232 a ggﬁ’ a gggg a
~ . ; CATAA 21 -0, b : a : a : a
evolucao ao longo do periodo de armazenamento. Contudo, o _ -~ 8 2045 ¢ 1670 a 3752 4 7 010 .
coeficiente de Pearson indica correlacoes negativas significativas | s Y S 0500 Tooes oo T
para as modalidades OP, 4315, 51010 e 61015 (Tabela 2). 11 ose" 14 151 a 1670 ab 335 b 6,44 a
No conjunto das modalidades de Atmosfera Controlada as ot ke 21 12; a 1322 ab 33‘2‘ a ggi a
modalidades 3310 e 61015 foram as que apresentaram menor o EEEE ‘ o ;232 Ter a0 1616 b 258 ZE o9 X
0 2 4, 1 J J
variacao dos parametros de qualidade. 10%CO, 42 192 p 1594 p 397 a 6.37 3
Tabela 2. Coeficientes de correlacdo de Pearson entre os parametros analisados e o tempo de armazenamento. . A 199 b 1564 b 373 ab 617 a
: . 0,000 0,000 0,001 0,609
Modalidade Diferenca de peso SST Textura Acidez 1p4 122 a1 1706 ab 358 = 290 "
(%) (°Brix) (N) (mEq/100 g) 21 1,75 b 1722 a 365 a 7,49 a
OP -0,834** 0,272%* -0,465** 0,651** 4315 28 -152 b 1709 ab 359 a 6,63 a
3% O, 35 1,79 bc 1655 ab 3,77  a 6,12 a
CATAA -0,162* n.s. 0,168** n.s. 15% CO, 42 2,09 c¢d 1640 ab 3,81 a 6,35 a
49 237 d 1592 b 391 a 6,30 a
3310 (3% 0,-10% CO,) -0,244** -0,207** n.s. n.s. 0 0,000 0,011 0,196 0,288
14 -1,76 a 16,90 ab 3,32 ab 6,57 a
4315 (3% 0,-15% CO.) -0,383** -0,186** 0,133* -0,502* 21 177 a 1657 b 366  ab 6.84 2
51010 28 -2,28 b 16,16 b 3,23 b 6,14 a
51010 (10% O,-10% CO,) -0,215** n.s. n.s. -0,516* 10%0, 35 195 a 1772 a 376  a 6,35 a
; . . . . 10% CO, 42 211 p 1643 b 353 ab 6,28 a
61015 (10% O,-15% CO,) n.s. -0,270 0,232 -0,580 49 2,39 b 1606 b 348 ab 540 a
~ D 0,000 0,000 0,004 0,205
Conclusoes 14 224 a 1726 ab 315 b 706 a
: - : . : 21 -2,20 a 17,81 ab 3,27 ab 7,00 a
Todas as modalidades permitiram prolongar a vida util dos frutos. As modalidades de atmosfera 1%%913 28 232 a 1739 a 312 b 651 .
controlada compostas por 3% 0O,-10% CO, e 10% O,-10% CO, foram as que estiveram 15%005 35 -264 a 1618 bc 356 a 5,87 a
- - ~ A . - 2 _
associadas a uma menor variacdo dos parametros de qualidade avaliados. 42 239 a 1645 ab 307 a 8,53 a
d d d
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