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Capitulo 6

Efeito das condicoes de conservacédo na

andlise sensorial de cerejas da cv. Satin

Christophe Espirito Santo"?, Abel Veloso3#, Cristina Miguel Pintado', Luis
Pinto de Andrade3* e Maria Paula Simées3#

' CATAA - Associagio Centro de Apoio Tecnoldgico Agro-Alimentar de Castelo Branco

2CFE - Centre for Functional Ecology, Universidade de Coimbra, Portugal.

3|PCB - Instituto Politécnico de Castelo Branco | Escola Superior Agrdria
4 CERNAS - Centro de Estudos de Recursos Naturais, Ambiente e Sociedade

6.1 Introducdo

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

Sendo um fruto altamente apreciado e aguardado durante a primavera e verdo,
é necessdrio ter uma cadeia de valor bem estruturada para que o fruto chegue
em condic®es 6timas 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 apds a colheita e n&o é conservada tdo facilmente como outros frutos
(Chockchaisawasdee et al, 2016; Correia et al, 2017). Consequentemente,
aplicar e desenvolver novas tecnologias de conservacdo é essencial para
prolongar o seu tempo de vida UGtil e evitar perdas e desperdicios.
Adicionalmente, é necessdrio evitar danos fisicos, de modo a reduzir a perda de
dgua, a contaminagdo e a deterioragdio do fruto (Pinto de Andrade et al.,, 2022).

De acordo com a Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAQO)
e a World Health Organization (WHO), a qualidade abrange todas as
caracteristicas (negativas e positivas) que influenciam a apreciagdo de um
produto pelo consumidor. A qualidade pode ser distinguida em qualidade
objetiva (atributos do produto) e subjetiva (qualidade atribuida pelo consumidor)
(FAO e WHO, 2003; Grunert, 2005). Produtos alimentares possuem atributos
apreciados e valorizados por consumidores que ndo sdo vistos como um fator
de qualidade (Grunert, 2005). A apreciagdo de um produto alimentar estd ligada
aos sentidos, nomeadamente ao sabor, textura e aroma (Stone et al,, 2020). Este
processo, que estabelece a aceitaglio por parte de um consumidor, é
denominado por avaliagdo sensorial (Stone et al,, 2020).

A qualidade das cerejas é definida pelos seguintes atributos: aspeto (tamanho,
cor vermelha e pedunculo verde), sabor, dogura 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 preferéncias divergentes quanto ¢ “qualidade” das cerejas.
Estudos em consumidores da América do Norte demonstraram que a
preferéncia se baseava no tamanho, textura e cor (Dever et al, 1996). No
entanto, estudos desenvolvidos no Japdo demonstram que a preferéncia dos
consumidores se baseava, sobretudo, no sabor, “frescura” e, em seguida, na cor
(Cliff et al, 1995; Dever et al, 1996). Ou seja, a avaliagdo sensorial dos
consumidores varia consoante a regido. 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 deciséo de compra (Kappel

et al,, 1996; Wermund et al,, 2005). Vdrios autores sugerem que a cor (Crisosto
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et al,, 2003; Esti et al,, 2002) e firmeza (textura) (Girard e Kopp, 1998) s&o os
atributos que determinam a qualidade na producgéo. No entanto, para mercados
internacionais, o calibre da cereja é um importante fator de valorizacdo (Zhang
e Whiting, 201).

A exportagdo da cereja exige que o seu tempo de vida Util seja o mais longo
possivel. A refrigerac@io é o método mais utilizado no pés-colheita ndo sendo,
no entanto, suficiente para prolongar o tempo de consumo para permitir a
exportac@o para mercados longinquos. Neste trabalho, demonstramos a
aplicagéo de tecnologia de conservacdo pds-colheita com atmosferas
controladas no aumento de tempo de vida Util da cereja e na aceitagdo por
parte de consumidores.

6.2 Material e métodos

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

e modalidade 1(OP), correspondente ¢s c&maras de refrigeraclio da
Organizagdo de Produtores;

e modalidade 2 (AN), na cémara de refrigeracdo do Centro Apoio
Tecnoldgico ao Agroalimentar (CATAA);

e modalidade 3 (310), correspondentes a 3% O2-10% COg;

e modalidade 4 (315), correspondentes a 3% O2-15% COg;

e modalidade 5 (1010), correspondentes a 10% O2- 10% COz;

e modalidade 6 (1015), correspondentes a 10% O2 - 15% COx.

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

e 1-desgosto extremamente;

e 5-ndo gosto nem desgosto;
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e  O- gosto extremamente.

A classificagdo de 5 foi definida como o minimo de aceita¢do sensorial.

Os par@metros avaliados incluiram o aspeto, a firmeza, o sabor e a apreciagdo
global. As amostras foram apresentadas aleatoriamente em placas de Petri,
codificadas com um ndmero de 3 algarismos. Foi solicitado aos provadores que
enxaguassem a boca com dgua apds a avaliacdo de cada amostra.

Para a andlise estatistica recorreu-se ao teste ndo paramétrico de Kruskal-
Wallis, de acordo com o procedimento aconselhado por Maroco (2011).

6.3 Resultados e discussdo

Em 2019, observou-se uma diminuigdo nas classificagcdes atribuidas ao aspeto
dos frutos, na modalidade 1, e ao sabor, na modalidade 2. Contudo, as medianas
das classificagdes atribuidas a todas as varidveis sensoriais foram sempre iguais
ou maiores do que o minimo de aceitacdo sensorial (5 pontos). Ndo foram
encontradas diferengcas entre modalidades em nenhuma das varidveis

sensoriais.

Em 2020, apés 28 dias de conservacdo, foram encontradas diferencas
significativas no aspeto, sabor e apreciagdo global, sendo que a modalidade 1
foi a que mostrou a menor classificagdo (Figura 6.1). Nesse dia de amostragem,
a mediana das pontuagdes atribuidas ao aspeto estava jé abaixo do minimo
estabelecido para a aceitag@o sensorial (5 pontos). Esta baixa pontuagdo
representa, provavelmente, a influéncia negativa da temperatura mais elevada
que ocorreu na cdmara da Organizagdo de Produtores (OP) e ndo a influéncia
da composicdo atmosférica jd que nd&o foram encontradas diferencas
significativas entre as classificagcdes atribuidas aos frutos da modalidade 2 e os
frutos das modalidades em atmosfera controlada.

Em 2020 verificou-se uma diminuicdo nas medianas das varidveis suculéncia,
sabor e apreciacdo global em todas as modalidades de atmosfera controlada.
Essa diminuicdo também ocorreu na varidvel firmeza mas com excec¢do da
modalidade 3(310). Apesar disso, e de forma semelhante ao que ocorreu em
2019, todas as medianas das classificagdes no final do ensaio (49 dias) eram
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superiores ou iguais do que o minimo definido para a aceita¢cdo sensorial (5
pontos).

Em 2021 observou-se uma tendéncia geral de diminui¢cdo das varidveis aspeto
(nas modalidades 2(AN) e 3(310)), suculéncia (modalidade 2(AN)), sabor
(modalidade 2(AN)) e apreciac¢do global (modalidades 1(OP) e 2(AN)). Contudo,
ndo foram encontradas diferencas significativas entre modalidades em nenhum
dos dias de amostragem.

14 dias 21 dias
Aspeto Aspeto
9 g
T4\
- s VR
Apreciagdo : Apreciacio Y \ =
global Firmeza slobal Firmeza
Sabor Suculéncia Sabor Suculéncia
28 dias
Aspeto
9
—1(0P) — -2(AN)
Apreciacio 5
sl Firmeza - - -3(310) 4(315)
===5(1010) --=-:- 6(1015)
Sabor Suculéncia

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

A influéncia da composicéo atmosférica nas caracteristicas sensoriais, mais
precisamente, no sabor, parece ser varidvel entre vdrias cultivares. Wang e
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Vestrheim (2002) ndo encontraram uma influéncia significativa da influéncia
da composicéo 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 classificagdes mais
altas no sabor quando conservadas em condig8es de atmosfera controlada (10%
02,5% a15% CO2).

6.4 Consideracoes finais

Em 2019 e 2021 foram observadas poucas diferencas estatisticamente
significativas seja entre dias de amostragem, seja entre modalidades. No
entanto, em 2020 registou-se a diminui¢do das classificagdes atribuidas & maior
parte das varidveis sensoriais ao longo do periodo de amostragem, ndo sé nas
modalidades conservadas em atmosfera normal, mas também nas modalidades
conservadas em atmosfera controlada. Ainda nesse ano foi possivel observar
um efeito claramente negativo de temperaturas de conservacdo mais altas na
qualidade sensorial da cereja, mais concretamente no aspeto, sabor e
apreciagdo global.

Em todos os trés anos verificou-se uma boa conservacdo das caracteristicas
sensoriais dos frutos pois, salvo raras excegdes, as medianas das classificagdes
mantiveram-se acima do minimo considerado para a aceitacdo sensorial.
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