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7.1 Introdução 

A extensão da vida útil dos produtos agro-alimentares é um dos objetivos 
primordiais para toda a cadeia de produção e distribuição. Na gama de produtos 

agrícolas, os frutos destacam-se por serem muito perecíveis e muitos trabalhos 
de investigação têm sido realizados para conseguir prolongar este período 
(Crisosto e Kader, 2000; Kader, 2002; Usall, 2016; Talbot e Baird, 1991), de modo 
a conseguir maior estabilidade na oferta e consequente maior estabilidade no 
preço de comercialização. A refrigeração é o meio mais utilizado para manter a 

qualidade dos frutos (Mitchell, 1987; Talbot e Baird, 1991), pois a taxa respiratória 
(processo fisiológico associado à degradação) está diretamente relacionada 
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com a temperatura (Kader, 2002). Conjugada com a refrigeração, a utilização 
de atmosfera controlada, com concentração elevada de CO2 e concentração 
baixa de O2, é outro método utilizado com sucesso, pois também cria condições 

para inibir a taxa respiratória reduzindo a maturação dos frutos (Yang et al., 
2019). 

Seja qual for o método de conservação, observa-se o aparecimento de 
podridões durante o período de conservação, podridões englobadas num 
conjunto designado por doenças de pós-colheita, ou seja, as doenças que se 
desenvolvem depois da colheita em ambiente de conservação (Torres et al., 

2020). Segundo Romanazzi et al. (2001), cerca de 50% das perdas em pós-
colheita são devidas a podridões. Os principais agentes causais das doenças 
de pós-colheita de frutos são fungos e identificam-se como espécies dominantes 
as dos géneros Botrytis, Penicillium, Rhizopus, Alternaria e Monilinia (Torres et 
al., 2020; Romanazzi et al., 2001), sendo o seu controlo realizado 

maioritariamente através da utilização de fungicidas, embora se procurem 
novas soluções que podem também incluir práticas de pré-colheita (Usall et al., 
2016a; Usall et al., 2016b). 

A maioria das doenças de pós-colheita de frutos inicia-se através da penetração 
dos agentes patogénicos por feridas que podem ocorrer no pomar (Torres et al., 

2020), mas, maioritariamente, resultam do manuseamento na colheita e no 
processamento pós-colheita em armazém. 

Assim, como prevenção de aparecimento de doenças de pós-colheita durante 
o período de conservação, é fundamental uma rigorosa seleção dos frutos, 
retirando dos lotes a conservar, todos os frutos com defeito e que possam 
apresentar feridas, vulgarmente designados por frutos de refugo como 

exemplificado na Figura 7.1. 

Outro fator fundamental que previne o aparecimento de doenças de pós-
colheita é a desinfeção das câmaras de refrigeração e das embalagens 
utilizadas na colheita e conservação (Sargent et al., 2000).  
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Figura 7.1 – Causas de refugo em cerejas. A- cereja sem pendúnculo; B – cereja com 
feridas no manuseamento; C- cereja com defeito de forma e feridas cicatrizadas. 

Na prevenção podem ainda utilizar-se tratamentos físicos como água quente, 

radiofrequências, microondas, pressão hiperbárica, radiação UV (Torres et al., 
2020) e agentes biológicos, como é a utilização de películas de revestimento 
utilizando extratos de plantas (Coelho, 2015), microorganismos, ou elementos 
minerais como o cálcio (Correia et al., 2019). 

No caso da cereja, o fruto não é embalado no campo durante a colheita, sendo 
embalada em locais destinados a esse efeito. Maioritariamente esse 

processamento pós-colheita é realizado em Centrais Frutícolas geridas por 
Organizações de Produtores, ou produtores individuais, que possuem linhas 
mais ou menos complexas de processamento. A lavagem e desinfeção é uma 
etapa fundamental, onde é utilizada água a baixa temperatura, alcançando-se 
assim 3 objetivos: lavagem, desinfeção e arrefecimento do fruto (Figura 7.2). 

Após a lavagem segue-se a secagem, seleção, calibração e embalamento. 
Todas as etapas são determinantes no sucesso da conservação. 

Neste trabalho realizou-se a identificação dos agentes patogénicos associadas 
às podridões desenvolvidas nas cerejas correspondentes ao ensaio de 
conservação de diferentes modalidades de Atmosfera Controlada (AC), 

utilizando como referência a Atmosfera Normal (AN) e a conservação na Central 
da Organização de Produtores (OP) e descrito no Capítulo 6.  
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7.2 Material e métodos 

Para a realização deste trabalho, cujo objetivo principal foi a identificação do 
agente causal da podridão dos frutos no processo de conservação, utilizaram-se 
as cerejas provenientes do ensaio de conservação descrito no Capítulo 6. Esse 
ensaio compreendeu 5 modalidades de conservação, nomeadamente, 
modalidade 1 (OP) correspondente à câmara de refrigeração da Organização de 

Produtores, a modalidade 2 (AN) correspondente a Atmosfera Normal, no CATAA, 
e 3 modalidades de Atmosfera Controlada (3310, 4315, 51010 e 61015) (Quadro 7.1). 
Utilizaram-se apenas as cerejas referentes ao ciclo 2020 e 2021.  

Quadro 7.1 – Modalidades de conservação da cereja utilizadas no período 2020-2021. 

 

Para cada modalidade de conservação 

foram constituídas amostras de 50 cerejas, 
sendo 20 delas numeradas individualmente 
para avaliação das características físico-
químicas. Cada amostra de cereja resultou 
de uma seleção rigorosa para garantir não 

só a homogeneidade necessária como que 
nas amostras não existissem cerejas com 
defeito. O ensaio compreendeu 
aproximadamente 105 amostras de 50 
cerejas, ou seja 5250 cerejas (Figura 7.2). 

Para cada modalidade e período de 

conservação, foram contabilizadas as 
cerejas com podridão (Figura 7.3) (Capítulo 
5) e esses frutos foram levados para o Laboratório de Proteção Vegetalda 

Ano 
Modalidades  

At. Normal Atmosfera Controlada 

2020 
2021 

1 
(OP) 

2 
(AN) 

3310 
(3%O2 - 
10%CO2)  

4315 
 (3%O2 - 
15%CO2) 

51010 
 (10%O2 - 
10%CO2) 

61015 
 (10%O2 - 
15%CO2) 

 

Figura 7.2 – Montagem do ensaio 
de conservação cereja. 
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Escola Superior Agrária de Castelo Branco para a identificação do agente 
patogénico. 

Os frutos com 

sintomas de doenças 
bióticas de 
conservação foram 
submetidos a um 
esguicho de álcool a 
70%, para eliminar 

fungos e bactérias 
estritamente 
saprófitas, e 
seguidamente 
lavados com água 

destilada 
esterilizada. 
Pequenos pedaços, 
com cerca de 3 mm x 3 mm, removidos da zona de transição entre o tecido são 
e o tecido necrosado e imergidos em hipoclorito de sódio a 1%, durante 1 minuto, 

e posteriormente submergidos em água destilada esterilizada, foram colocados 
em meio de Potato Dextrose Agar (PDA) com 0,5% tiocianato de potássio, para 
evitar o crescimento de bactérias saprófitas. As placas foram a incubar a 
25°C na obscuridade. Na maioria dos casos, a esporulação ocorreu em PDA, 
na obscuridade sendo que, pontualmente, também ocorreu em meio de agar 
V8 contendo 20% de sumo Original (Campbell Soup Company, Camden, NJ, 

EUA), 0,4% de CaCO3 (Merck) e 1,6% de agar técnico n.º 3 (Oxoid) tendo sido 
as placas submetidas a um fotoperíodo de 16 horas, a 22,5°C, durante 7 a 10 
dias. 

A identificação dos fungos foi efetuada por observação microscópica das suas 
estruturas morfológicas, entre lâmina e lamela sobre uma gota de lactofenol ou 

de lactofenol com azul de algodão, usado como corante genérico para as 
estruturas fúngicas. 

 

Figura 7.3 – Amostra de 50 cerejas, com alguns frutos 
com podridão. 



147 
 
 

7.3 Resultados e discussão 

7.3.1 Incidência de doenças de conservação da cereja no 
ciclo vegetativo 2020 

No ciclo 2020, a incidência de podridões foi baixa, situando-se entre 2% e 3% 
para o conjunto das modalidades (Capítulo 5).  

Na Figura 7.4, pode observar-se o número muito reduzido de casos em 2020, 

identificando-se 4 casos de Alternaria sp., 3 casos de Cladosporium sp., 1 caso 
de Ulocladium sp., 1 caso de Cylindrocarpon sp. e ainda 3 casos com presença 
de leveduras.  

Figura 7.4 – Frequência dos diferentes agentes patogénicos na cereja, considerando 
todas as modalidades e tempos de conservação, em 2020. 
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Quando comparamos por modalidade (Figura 7.5) verificamos que a incidência 
foi menor nas modalidades AC, mas, a incidência foi sempre muito baixa.  

Figura 7.5 – Incidência dos diferentes agentes patogénicos na cereja por modalidade 
de conservação, em 2020, considerando todos os períodos de conservação. 

7.3.2 Incidência de doenças de conservação da cereja no 
ciclo vegetativo 2021 

No ciclo 2021, a incidência de podridões foi também muito baixa, situando-se entre 
2% e 4%, não tendo sido observado nenhum fruto com podridão na modalidade 

4315, e a incidência de 4% foi observada na modalidade 51010 aos 49 dias (Capítulo 
5). 

Considerando todas as modalidades e tempos de conservação, o agente 
patogénico mais frequente foi Botrytis cinerea (56 casos) seguido de 
Cladosporium sp. (33 casos), e Alternaria sp. (29 casos) (Figura 7.6). Com menor 
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representação foram identificados Penicillium sp., Stemphylium sp., Pithomyces 
sp., Rhizopus sp., e Ulocladium sp.. 

 
Figura 7.6 – Frequência dos diferentes agentes patogénicos em cereja, considerando 
todas as modalidades e tempos de conservação, em 2021. 

Se considerarmos a incidência por modalidade constatamos que as 
modalidades 1 e 2 são as que apresentam maior número de casos e que a 
espécie Botrytis cinerea está presente em todas as modalidades (Figura 7.7). O 
conjunto das atmosferas controladas (AC), modalidades 3310, 4315, 51010 e 
61015, apresentam uma incidência muito menor de podridões. Este resultado 

difere do resultado obtido com os pêssegos, onde nas AC se observaram 
valores de podridão bastante elevados (Capítulo 4). Se considerarmos o efeito 
fungistático do CO2, e tendo em conta que os teores de CO2 no ensaio de 
conservação de cereja estão entre 10% e 15%, e no caso do ensaio de 
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conservação do pêssego estão entre 5% e 15%, parece haver maior eficácia no 
ensaio da cereja relativamente ao pêssego. 

Figura 7.7 – Incidência dos diferentes agentes patogénicos por modalidade de 
conservação, em 2021, considerando todos os períodos de conservação. 

7.3.3 Incidência de doenças de conservação da cereja no 
ciclo vegetativo 2021, por cada modalidade e tempo 

Nas Figuras 7.8 e 7.9 apresenta-se a incidência de podridões e o agente patogénico 
associado para as modalidades 1 (OP) e 2 (AN), ao longo do tempo de conservação, 

e na Figura 7.10 a incidência de podridões nas modalidades AC. 

Na modalidade 1, a incidência está compreendida entre 12 e 24 casos, sendo o 
valor mais elevado aos 21 dias. Os fungos com maior expressão foram Botrytis 
cinerea, Cladosporium sp. e Alternaria sp., mas foram também isolados 
Penicillium sp., Stemphylium sp., Pithomyces sp., Rhizopus sp. e Ulocladium sp. 

Aos 35 dias de conservação (último tempo), Botrytis cinerea representa mais de 
60% das infeções. 
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Figura 7.8 – Incidência dos diferentes agentes patogénicos no ensaio da cereja, em 2021, na 
modalidade 1, por tempo de conservação. 

 
Figura 7.9 – Incidência dos diferentes agentes patogénicos no ensaio da cereja, em 2021, na 
modalidade 2, por tempo de conservação. 
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Figura 7.10 – Incidência dos diferentes agentes patogénicos no ensaio da cereja, em 2021, nas 
modalidades de Atmosfera Controlada, por tempo de conservação. 

Na modalidade 2, só se observa o aparecimento de podridões aos 14 dias, com 
6 casos, e registou-se a maior incidência aos 35 dias, com Botrytis cinerea a 
representar 50% das infeções. Além de Botrytis cinerea, identificaram-se 
Cladosporium sp., Alternaria sp., Penicillium sp. e Stemphylium sp. 

Comparativamente à modalidade 1, a modalidade 2 apresentou uma menor 
incidência aos 14 dias, o que pode estar relacionado com maior número de 
aberturas da câmara de conservação na OP relativamente ao CATAA.  
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Quando analisarmos o conjunto das modalidades de AC (Figura 7.8) observa-se 
que, globalmente e comparativamente às modalidades 1 (OP) e 2 (AN), a 
incidência de podridões foi muito menor (entre 1 e 6 casos por modalidade e 

tempo de conservação).  

Quando consideramos a evolução ao longo do tempo de conservação, 
verificamos que na modalidade 3310 ocorrem podridões desde os 14 dias de 
conservação, enquanto nas restantes modalidades só se observa o 
aparecimento de podridões a partir dos 21 dias (modalidade 61015), 28 dias 
(modalidade 4310) ou mesmo 35 dias (modalidade 51010). 

Na modalidade 61015 apenas se observou a presença de Botrytis cinerea e 
Cladosporium sp.  

Nas modalidades de AC os agentes patogénicos com expressão são Botrytis 

cinerea e Cladosporium sp., tendo sido observada a presença de leveduras em 

quase todos os tempos de conservação. 

A RETER 

As modalidades de atmosfera controlada (entre 3% e 10%de O2 e entre 10% e 
15% de CO2) permitiram a manutenção da qualidade físico-química das 
cerejas por períodos mais longos de tempo, observando-se menor incidência 
de podridões nas modalidades de AC comparativamente às modalidades de 
Atmosfera Normal. 

Os principais agentes patogénicos associados à podridão da cereja são 
Botrytis cinerea, Cladosporium sp. e Alternaria sp., sendo a Botrytis cinerea o 
agente patogénico dominante.  
 

O aspeto da podridão associada aos diferentes agentes patogénicos pode ser 

observado na Figura 7.11, mas, é de realçar que, frequentemente, foram 

identificados mais do que um agente patogénico no mesmo fruto. 
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Figura 7.11 – A – Botrytis cinerea; B – Cladosporium sp.; C – Rhizopus sp. ; D - Alternaria sp.. 

7.4 Considerações finais 

A utilização de Atmosferas Controladas na conservação da cereja permite 

alargar o período de conservação para períodos que pode atingir os 42 dias, 

com uma fraca incidência de podridões. 

Nos dois ciclos vegetativos em estudo, 2020 e 2021, a incidência de podridões 

foi baixa para todas as modalidades e tempos de conservação.  

A B 

C D 
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A incidência de podridões foi mais elevada em 2021, com aparecimento de 
podridões em todas as modalidades. Na modalidade 1 observou-se o 
aparecimento de podridões desde os 7 dias de conservação e com uma maior 

diversidade de agentes patogénicos. Na modalidade 2 observou-se o 
aparecimento de podridões desde os 14 dias de conservação e com uma menor 
diversidade de agentes patogénicos.  

Os fungos com maior expressão foram Botrytis cinerea, Cladosporium sp. e 
Alternaria sp., mas foram também isolados Penicillium sp., Stemphylium sp., 
Pithomyces sp., Rhizopus sp. e Ulocladium sp., assim como leveduras. 
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