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6.1 Introdução 

A produção mundial de cerejas tem crescido ao longo dos últimos anos. Em 
2020, estima-se mais de 2,6 milhões de toneladas, sendo a Asia o maior 
produtor (>48%) (FAO, 2021).  

Sendo um fruto altamente apreciado e aguardado durante a primavera e verão, 
é necessário ter uma cadeia de valor bem estruturada para que o fruto chegue 
em condições ótimas e atinja as expetativas dos consumidores (Correia et al., 
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2017; Hayaloglu e Demir, 2016; Pereira et al., 2020; Serrano et al., 2005; Silva et 
al., 2021).  A cereja tem um tempo relativamente curto de boa qualidade em 
fresco após a colheita e não é conservada tão facilmente como outros frutos 

(Chockchaisawasdee et al., 2016; Correia et al., 2017). Consequentemente, 
aplicar e desenvolver novas tecnologias de conservação é essencial para 
prolongar o seu tempo de vida útil e evitar perdas e desperdícios. 
Adicionalmente, é necessário evitar danos físicos, de modo a reduzir a perda de 
água, a contaminação e a deterioração do fruto (Pinto de Andrade et al., 2022). 

De acordo com a Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) 

e a World Health Organization (WHO), a qualidade abrange todas as 
características (negativas e positivas) que influenciam a apreciação de um 
produto pelo consumidor. A qualidade pode ser distinguida em qualidade 
objetiva (atributos do produto) e subjetiva (qualidade atribuída pelo consumidor) 
(FAO e WHO, 2003; Grunert, 2005). Produtos alimentares possuem atributos 

apreciados e valorizados por consumidores que não são vistos como um fator 
de qualidade (Grunert, 2005). A apreciação de um produto alimentar está ligada 
aos sentidos, nomeadamente ao sabor, textura e aroma (Stone et al., 2020). Este 
processo, que estabelece a aceitação por parte de um consumidor, é 
denominado por avaliação sensorial (Stone et al., 2020). 

A qualidade das cerejas é definida pelos seguintes atributos: aspeto (tamanho, 
cor vermelha e pedúnculo verde), sabor, doçura e firmeza (C.H. Crisosto et al., 
2006; Dever et al., 1996; Esti et al., 2002). Estudos sensoriais utilizando 
consumidores demonstraram que, dependendo do mercado, os consumidores 
apresentavam preferências divergentes quanto à “qualidade” das cerejas. 
Estudos em consumidores da América do Norte demonstraram que a 

preferência se baseava no tamanho, textura e cor (Dever et al., 1996). No 
entanto, estudos desenvolvidos no Japão demonstram que a preferência dos 
consumidores se baseava, sobretudo, no sabor, “frescura” e, em seguida, na cor 
(Cliff et al., 1995; Dever et al., 1996). Ou seja, a avaliação sensorial dos 
consumidores varia consoante a região. Na sua generalidade, os consumidores 

consideram uma cereja “ideal” grande, doce e de cor vermelho-escura com 
brilho, sendo estes os fatores predominantes para a decisão de compra (Kappel 
et al., 1996; Wermund et al., 2005). Vários autores sugerem que a cor (Crisosto 
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et al., 2003; Esti et al., 2002) e firmeza (textura) (Girard e Kopp, 1998) são os 
atributos que determinam a qualidade na produção. No entanto, para mercados 
internacionais, o calibre da cereja é um importante fator de valorização (Zhang 

e Whiting, 2011). 

A exportação da cereja exige que o seu tempo de vida útil seja o mais longo 
possível. A refrigeração é o método mais utilizado no pós-colheita não sendo, 
no entanto, suficiente para prolongar o tempo de consumo para permitir a 
exportação para mercados longínquos. Neste trabalho, demonstramos a 
aplicação de tecnologia de conservação pós-colheita com atmosferas 

controladas no aumento de tempo de vida útil da cereja e na aceitação por 
parte de consumidores. 

6.2 Material e métodos 

O presente trabalho tem por base os frutos provenientes do ensaio de diferentes 
condições de conservação realizado com a cv. Satin, ensaio esse descrito 
detalhadamente no capítulo 5. O ensaio compreendeu 6 modalidade de 
conservação, nomeadamente, 2 modalidades de Atmosfera Normal (AN) e 4 
modalidades de Atmosfera Controlada (AC): 

 modalidade 1 (OP), correspondente às câmaras de refrigeração da 
Organização de Produtores; 

 modalidade 2 (AN), na câmara de refrigeração do Centro Apoio 
Tecnológico ao Agroalimentar (CATAA);  

 modalidade 3 (310), correspondentes a 3% O2 - 10% CO2; 
 modalidade 4 (315), correspondentes a 3% O2 - 15% CO2; 
 modalidade 5 (1010), correspondentes a 10% O2 - 10% CO2; 
 modalidade 6 (1015), correspondentes a 10% O2 - 15% CO2. 

A análise sensorial foi realizada num laboratório do Centro de Apoio 
Tecnológico Agro-Alimentar (CATAA), equipado de acordo com a ISO 8589 
(ISO, 2007). A avaliação foi realizada por 10 provadores através de uma escala 
de 9 pontos: 

 1 - desgosto extremamente;  
 5 - não gosto nem desgosto; 
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 9- gosto extremamente.  

A classificação de 5 foi definida como o mínimo de aceitação sensorial.  

Os parâmetros avaliados incluíram o aspeto, a firmeza, o sabor e a apreciação 
global. As amostras foram apresentadas aleatoriamente em placas de Petri, 
codificadas com um número de 3 algarismos. Foi solicitado aos provadores que 
enxaguassem a boca com água após a avaliação de cada amostra. 

Para a análise estatística recorreu-se ao teste não paramétrico de Kruskal-
Wallis, de acordo com o procedimento aconselhado por Maroco (2011). 

6.3 Resultados e discussão 

Em 2019, observou-se uma diminuição nas classificações atribuídas ao aspeto 
dos frutos, na modalidade 1, e ao sabor, na modalidade 2. Contudo, as medianas 
das classificações atribuídas a todas as variáveis sensoriais foram sempre iguais 

ou maiores do que o mínimo de aceitação sensorial (5 pontos). Não foram 
encontradas diferenças entre modalidades em nenhuma das variáveis 
sensoriais. 

Em 2020, após 28 dias de conservação, foram encontradas diferenças 
significativas no aspeto, sabor e apreciação global, sendo que a modalidade 1 

foi a que mostrou a menor classificação (Figura 6.1). Nesse dia de amostragem, 
a mediana das pontuações atribuídas ao aspeto estava já abaixo do mínimo 
estabelecido para a aceitação sensorial (5 pontos). Esta baixa pontuação 
representa, provavelmente, a influência negativa da temperatura mais elevada 
que ocorreu na câmara da Organização de Produtores (OP) e não a influência 

da composição atmosférica já que não foram encontradas diferenças 
significativas entre as classificações atribuídas aos frutos da modalidade 2 e os 
frutos das modalidades em atmosfera controlada. 

Em 2020 verificou-se uma diminuição nas medianas das variáveis suculência, 
sabor e apreciação global em todas as modalidades de atmosfera controlada. 
Essa diminuição também ocorreu na variável firmeza mas com exceção da 

modalidade 3(310). Apesar disso, e de forma semelhante ao que ocorreu em 
2019, todas as medianas das classificações no final do ensaio (49 dias) eram 
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superiores ou iguais do que o mínimo definido para a aceitação sensorial (5 
pontos). 

Em 2021 observou-se uma tendência geral de diminuição das variáveis aspeto 

(nas modalidades 2(AN) e 3(310)), suculência (modalidade 2(AN)), sabor 
(modalidade 2(AN)) e apreciação global (modalidades 1(OP) e 2(AN)). Contudo, 
não foram encontradas diferenças significativas entre modalidades em nenhum 
dos dias de amostragem. 

 

Figura 6.1. Resultados da avaliação sensorial de cerejas ‘Satin’ em 2020 após 14, 21 e 
28 dias de conservação. A avaliação foi realizada através de uma escala de 9 pontos 
(1- desgosto extremamente a 9- gosto extremamente). 

 

A influência da composição atmosférica nas características sensoriais, mais 
precisamente, no sabor, parece ser variável entre várias cultivares. Wang e 
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Vestrheim (2002) não encontraram uma influência significativa da influência 
da composição atmosférica no sabor de cerejas das cultivares Van, Sam e 
Stella. No entanto, de acordo com os mesmos autores, as cerejas das 

cultivares Kristin, Huldra e Emperor Francis apresentaram classificações mais 
altas no sabor quando conservadas em condições de atmosfera controlada (10% 
O2, 5% a 15% CO2). 

6.4 Considerações finais 
Em 2019 e 2021 foram observadas poucas diferenças estatisticamente 
significativas seja entre dias de amostragem, seja entre modalidades. No 
entanto, em 2020 registou-se a diminuição das classificações atribuídas à maior 
parte das variáveis sensoriais ao longo do período de amostragem, não só nas 
modalidades conservadas em atmosfera normal, mas também nas modalidades 

conservadas em atmosfera controlada. Ainda nesse ano foi possível observar 
um efeito claramente negativo de temperaturas de conservação mais altas na 
qualidade sensorial da cereja, mais concretamente no aspeto, sabor e 
apreciação global. 

Em todos os três anos verificou-se uma boa conservação das características 

sensoriais dos frutos pois, salvo raras exceções, as medianas das classificações 
mantiveram-se acima do mínimo considerado para a aceitação sensorial. 
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