Estudo de conservacdo sob atmosfera controlada na qualidade da
cereja cv. Satin
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Resumo: A cereja é muito apreciada e apresenta um tempo de comercializacdo muito
curto devido a ser um fruto altamente perecivel. Técnicas de conservacao pés-colheita
sdo essenciais para manter a qualidade da cereja até serem consumidas. Baixas
temperaturas séo utilizadas para retardar o processo de deterioracdo da fruta e como
complemento a aplicacdo de atmosferas controladas permite retardar o processo de
amadurecimento e envelhecimento. A diminuicdo de oxigénio e o aumento de dioxido
de carbono e azoto inibe o amadurecimento, mantendo o sabor e a qualidade da fruta.
Neste trabalho experimental, cerejas da cultivar Satin foram conservadas em camaras de
refrigeracdo no produtor e nas instalacbes do CATAA com equipamento de atmosferas
controladas. Quatro atmosferas controladas com diferentes combinacdes de oxigénio e
diéxido de carbono foram testadas e o seu efeito na qualidade das cerejas foi avaliado.
Ao longo do tempo de conservacdo as cerejas foram analisadas a diferentes niveis:
qualidade (peso, dureza, cor e solidos soluveis totais), microbiol6gico e organolético.

Os resultados de temperatura e humidade no produtor e no CATAA, foram comparados
e indicam que ambas as situacbes apresentam 6timas condicdes de conservacdo. No
entanto, complementar a conservagdo com atmosferas controladas sugere que a
qualidade da cereja é mantida por mais tempo, através da minimizacdo do
envelhecimento e processo de amadurecimento.
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