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RESUMO

A cultura e produgdo de cereja (Prunus avium L.), e da sua espécie afim, ginja
(Prunus cerasus L.), tem vindo a suscitar interesse em diversos paises do Mundo, e
nomeadamente em Portugal, quer como produto em natureza, em fresco — adiantando-se
no tempo a demais fruta — quer como matéria-prima para processamento e transforma-
¢do tecnoldgica, pelo que se recenseiam caracteristicas fisico-quimicas, se definem
requisitos ou atributos de qualidade e se inventariam processos, utilizacdes e produtos
agro-alimentares.

ABSTRACT

The culture and production of sweet cherry (Prunus avium L.) and its akin sour cherry
(Prunus cerasus L.) has attracted attention throughout the world, including Portugal, both
as a natural, fresh fruit which comes out early in the season and as a raw material able to
undergo technological transformation. This paper seeks therefore to list their physical and
chemical characteristics, to define the features and requirements imposed by the pursuit of
quality standards and to review procedures, applications and food products associated with
/ derived from sweet and sour cherry.
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1. INTRODUCAO

A cerejeira, que durante vdrios anos viveu periodos de grande marasmo, tem vindo
ultimamente a ser alvo de particular atengdo e interesse, ndo apenas em Portugal mas nou-
tros paises, dentro ¢ fora da Unido Europeia (UE), atingindo o fruto uma posi¢ao privile-
giada no seu tempo préprio (Abril-Julho) comparativamente a outros frutos frescos mais
tradicionais.

Mudangas estruturais no que se refere a sua instalagdo e cultura, sob os pontos de
vista agrdrio, tundidrio, técnico ¢ econémico, motivadas por antigas e novas solicitagdes
na procura e consumo da cereja: em fresco on natureza, ou, em mais tardia utilizacgo, apds
sofrer alguma transformagdo tecnoldgica, terdo sido, porventura, factores intervenientes
na mudanga de atitude relativamente a cerejeira, largo tempo vista como parente pobre de
outras fruteiras: pereira, macieira ¢ pessegueiro, para considerar apenas a gama da fruta
fresca mais comum.

Tém vindo a desenvolver-se, a nivel de diversos pafses, esforgos notdveis na investi-
gagdo e experimentagdo, de que resultaram material vegetal novo (variedades e porta-
enxertos) e novos conhecimentos relativamente as técnicas de condug@o do pomar, de pro-
dugdo e conservagio do fruto: a cereja, conhecida pela sua fragilidade e inerente
dificuldade de manuseamento, conservagdo e transporte. Na verdade, e segundo recente
informagéo, a cereja atingiu o 3.° lugar no interesse manifestado pelos investigadores
piiblicos e privados a nivel mundial, tendo-se registado o aparecimento de 109 novas cul-
tivares de cereja e 47 da espécie afim, a ginja (Bargoni, 1997).

Outros pafses, ndo europeus, compartilham este interesse crescente pela espécie Pru-
nus avium. Referimo-nos ao Chile, Argentina e Japdo, presumindo-se que apenas as carac-
teristicas tipicamente sazonais da produgio ceresicola e o periodo breve de conservagio do
fruto tenham evitado até hoje uma concorréncia comercial entre os hemisférios do Planeta.

A mesma fonte adianta que ainda outros paises comeg¢am a “fazer sentir o seu peso”,
como, no Médio Oriente, a Turquia, onde a ceresicultura sofreu uma renovagdo rapida, e
apresenta uma produgdo semelhante a italiana, sendo os custos, porém, muito inferiores
(Ibidem). Também nos paises ndrdicos, particularmente na Noruega, a uma latitude de 60°,
para além de incrementada expansdo no mercado interno, os produtores procuram explo-
rar urn pequeno, mas promissor, “nicho” de mercado, no norte da Europa (Lyngstad &
Sekse, 1995).

A utilizagdo de novas variedades, que permitam escalonar o periodo de colheita — bene-
ficiando desta forma o equilibrio do mercado pela desconcentragio da oferta—, tem sido tam-
bém um dos objectivos principais na investigago e politica ceresicolas de diversos paises.

A procura do produto fresco aumentou em quantidade e valor, favorecida compreensi-
velmente pela liberalizag@io das trocas a nfvel europeu, que, se por um lado veio criar um
mercado mais amplo para a cereja, incentivou, por outro, a produgio de variedades de frutos
com determinados requisitos de qualidade exigidas pelos mercados consumidores mais ricos.

Para o relance da cultura verificado nalguns paises e/ou regides — veja-se nomeada-
mente o caso da provincia de Bari, em Italia (Godini, 1997) — ja na década de 70 contri-
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bufram certamente 0s avangos tecnico-cientificos no sector da genética e melhoramento,
mas também nas tecnologias de colheita e ps-colheita, alimentares, da ciéncia de marke-
ting, nomeadamente pelo desenvolvimento de uma imagem renovada de marca e das
Denominagées de Origem (DOP) e Indica¢des Geograficas Protegidas (IGP). Estas tlti-
mas assentam ou pressupdem maior selec¢do e acondicionamento em embalagens adapta-
das. As grandes superficies s3o hoje os principais parceiros a comercializar a cereja de
qualidade, sendo necessdrio, ou mesmo vital, para isso, que os produtores se organizem
e/ou associem, e haja volumes de oferta suficientes.

Face aos novos condicionalismos, pareceu-nos oportuno efectuar uma pesquisa sobre
esta interessante planta, fruto ¢ matéria-prima: da cerejeira a cereja, no que respeita,
nomeadamente, aos aspectos estatisticos da Area plantada ou nimero de pés, formas de
povoamento: dispersas ou em pomar, sua reparti¢do segundo as classes de drea das explo-
ragGes agricolas, distribui¢do “regionalizada” e local, Produgdo ¢ Comércio interno e
internacional (Importagdo e Exportagio), sua evolugio ao longo do tempo. Tal trabalho de
pesquisa bibliografica e documental, de estatistica agrdria, de economia rural, e de comér-
cio interno e internacional, vird a ser objecto de publicagdo em obra a editar como livro
em edigfio prépria do Instituto Superior de Agronomia. Referiremos, neste artigo, outros
aspectos, de cariz nomeadamente tecnoldgico, como certos parimetros do fruto: formato,
tamanho, textura, aroma, cor, etc., considerados importantes na avaliacdo da qualidade
em si e da sua aptiddo e/ou adaptabilidade para determinados fins de processamento ali-
mentar. Por existirem, relativamente a estes tltimos, diferentes formas de utilizagdo, pro-
curou fazer-se um inventario o mais completo possivel dos derivados de cereja, com base
nas referéncias colhidas em diversas fontes, desde a culindria caseira tradicional a revistas
cientificas do dominio agro-alimentar.

Por a cerejeira e cereja se encontrarem frequentemente associadas a ginjeira e ginja
em apuramentos estatisticos de dreas, n.° de pés, produgdes e pregos, sendo dificil ou
mesmo impossivel a sua separago, houvemos por bem associar essa tltima fruteira apa-
rentada, e seus frutos, a este estudo — daf as referéncias a ginjeira e ginja, ainda que haja
escassez de dados na literatura portuguesa sobre esta tltima espécie.

2. ORIGEM E DIFUSAO CULTURAL DA CEREJEIRA E GINJEIRA

Segundo Drake (1991), os primeiros registos relativos a cerejeira e ginjeira referem
o seu cultivo inicial na Grécia antiga, embora o autor suspeite que o tenha sido antes na
Asia Menor. Parecendo apoiar esta hipétese hd a informago de que Lucullus (106-57 a.C.)
- general romano, conhecido para além dos dotes guerreiros pelo seu requintado paladar
— regressado a Roma, ap6s combates, teria levado da cidade chamada Cerasonte (situada
no Ponto, Asia Menor) alguns pés de cerejeira, tio agradado ficara com “esse fruto ver-
melho, de pele fina e brilhante, de sabor agradavel e fresco” (Lapa, 1987).

Parece, pois, provir da palavra grega kérasos, através da forma latina cerasus, cera-
sonte, o nome do fruto em questdo (Ibidem). Theophrastus, 300 anos a.C., descrevia j4 a
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cereja, e 37 a.C. Marcus Terentius Varro informava sobre os processos de enxertia da cere-
jeira. As referéncias existentes para esta planta na Grécia antiga mostram que o objectivo
seria mais a madeira do que o fruto. No entanto, Discérides, no Livro I, capitulo 129 da
sua Matéria médica, trata das cerejas, recomendando-as para relaxar o ventre. Também
Galeno (138 (?) — 201 d.C.) o fazia relativamente a cereja “doce”, enquanto a “dcida”
(ginja) era preconizada para estimular a digestdo dos que sofriam de insuficiente secre¢@o
de suco gastrico (Rigau, 1963).

Por seu turno, o escritor / historiador Plinio fala-nos de dez cultivares distintas de
cerejeiras que se desenvolviam na peninsula Itilica na primeira centdria d.C., mencio-
nando outras regides em que se cultivava a cerejeira correspondentes a territérios que sdo
hoje de Portugal, Bélgica e Inglaterra. Nesta dltima, e apés um periodo de declinio, a
“arte” da Agricultura, com a expansdo do Cristianismo e a influéncia dos mosteiros, come-
garia a renovar-se; existem, por exemplo, diversas referéncias a difusio da sua cultura por
toda a Inglaterra no século XVI. Na América do Norte as primeiras cerejeiras teriam sido
plantadas pelos franceses e julga-se serem provenientes da zona da Normandia (Drake,
1991). O autor referido menciona terem sido os primeiros colonizadores europeus que
plantaram as cerejeiras na Pensilvania, Nova Jersey, Virginia e Carolina do Norte, deslo-
cando-se a cultura para ocidente paralelamente a expansdo, migra¢do e fixacdo dos fran-
ceses em locais como Detroit e St. Louis; mas, acrescenta, embora a cultura da cerejeira
se fizesse nos primeiros tempos da histéria norte-americana, tinha o cardcter de cultura de
pomar de patio interior, s6 comegando as plantagdes a desenvolver-se, com carécter
comercial, empresarial, nos inicios do século XIX (Drake, 1991).

Andrés de Laguna, o famoso médico e humanista espanhol (nascido em Segévia entre
1494 e 1499), doutor pela Universidade de Bolonha e considerado dos homens mais célebres
do seu tempo, estudioso de grego e de botdnica, teceu alguns comentérios sobre a cereja:

“Todas as espécies de cereja [diz] foram reduzidas pelos antigos a trés dife-
rengas principais, chamando a umas doces, outras azedas e adstringentes
[“austeras”] e finalmente outras dcidas. Por doces entenderam as que chamamos
em Castela simplesmente cerejas (...), por cerejas dcidas as vulgares ginjas que
tém um sabor agridoce...” (Quer, 1995).

Relativamente a Portugal, também a exceléncia do fruto da cerejeira mereceu a aten-
¢élo de poetas, escritores e cientistas. Luis de Camdes cantou-a no Canto IX d’Os Lusia-
das quando, ao referir-se 4 Itha dos Amores, usou as seguintes palavras:

Os dons que dd Pomona, ali Natura
Produze, diferentes nos sabores,
Sem ter necessidade de cultura,

Que sem ela se ddo muito melhores:
As cerejas purpiireas na pintura,

(...).

Camdes, Os Lusiadas, Canto 1X, 58.
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Também Duarte Nunes de Le@o, no seu livro Descrigdo do Reino de Portugal (publi-
cado em 1610, dois anos apés a sua morte), ao escrever:

“(...) as cerejas que de todas as partes do reino, assi a da regido mais fria como
a mais quente tem muita provisam de que o seu primado tém as bicais de Sintra
e as de Lousa que chamam de facto e as de Leiria que todas sdo de excelente
sabor ” (citado por Lapa, 1994),

deixa antever a difusdo da espécie e cultura por todo o Reino (de Portugal) a época, e
enaltece o excelente sabor dessa fruta apetitosa que aparece com os “primores” da Prima-
vera-Verao.

Segundo o eminente sébio De Candolle, que tanto se interessou pela questdo da ori-
gem das plantas cultivadas, a cercjeira existiu no estado sclvagem na Asia: nas florestas
do Gildo (ao norte da Pérsia) e nas provincias “russas” do sul do Cducaso e da Arménia;
na Europa encontrava-se no sul da Riissia e, em geral, desde a Suécia meridional até as
zonas montanhosas da Grécia, Italia e Espanha. Por ser um fruto conhecido e apetitoso terd
exercido grande atracgdo nas aves (dai o nome Prunus avium L.) que se encarregariam da
dispersdo dos carogos na vizinhanga das planta¢des (De Candolle, 1883).

De Candolie levantou ainda o problema de saber se, através da arqueologia, seria pos-
sivel detectar a presenga da cerejeira na Europa durante os tempos pré-histéricos. Veri-
fica-se a presenga de carogos de Prunus avium em habitagGes palafitas de vérios lagos da
Suica, mas sempre em “esta¢des” menos antigas que a “Idade da Pedra”, porventura ji de
um tempo histérico. Tal facto levou o cientista a concluir que a “domesticacdo” da espé-
cie nfo se teria efectuado antes das migragdes dos arianos (/bidem). Quanto a ginjeira, Pru-
nus cerasus L. , ainda De Candolle (Op. cit.), apoiando-se em escritos de autores antigos,
refere que o seu verdadeiro “habitat” parecia estender-se do mar Caspio até as cercanias de
Constantinopla. Na india setentrional, 0 Prunus cerasus existia apenas na forma cultivada,
e o facto de ndo aparecer a designagfo em sanscrito parece confirmar a ideia de que a sua
introdugdo na India ndo seria demasiado antiga. O Prunus cerasus [prossegue De
Candolle] é selvagem nos distritos montanhosos de Itdlia e no centro da Franga, enquanto
no oeste e no norte deste pais, e em Espanha, apenas se refere a espécie como cultivada,
“naturalizando-se” aqui e além, muitas vezes sob a forma de bosque ou bosquete.

Um sinal da antiguidade da érvore, referido ainda por De Candolle, sido os dois ver-
sos de Virgilio (70 - 19 a.C.) que, no célebre Poema das actividades rurais, as Gedrgicas
(I1,17), escreveu, a propésito de como a Natureza varia quanto ao modo por que cria as
arvores:

(...) a outras rebenta da raiz densa mata de pélas, como sucede as ginjeiras e
aos ulmeiros. (...) (Mayer, 1948).

Perante o conjunto de informagdes, no dizer de De Candolle, algo contraditdrias €
pouco precisas, o cientista admite que a ginjeira era conhecida e se “naturalizava” ji nos
primérdios da civilizagdo grega, ¢ um pouco mais tarde em Itélia, antes da época em que,



132 REVISTA DE CIENCIAS AGRARIAS

como referimos anteriormente, Lucullus terd levado algum(s) pé(s) de cerejeira da Asia
Menor.

Com base nas pequenas diferencas de caracteristicas destas duas prunéideas: Prunus
avium / Prunus cerasus, na semelhanca das suas duas “pétrias” ou centros de origem (do
mar Céspio 4 Anatélia Ocidental), na expansdo comum para oeste, ainda que desigual, na
melhor “naturalizac@o” da cerejeira, De Candolle termina os seus comentérios colocando
a hip6tese da Prunus cerasus (ginjeira) parecer ser “uma derivagio da outra, sobrevinda
num tempo pré-histérico” (Ibidem).

3. ASPECTOS BOTANICOS

A cerejeira pertence a familia das Rosaceae, subfamilia Prunoideae, género Prunus
e espécie cultivada Prunus avium L., ou cereja doce, em oposi¢do a cereja dcida (sour
cherry ou tart cherry dos ingleses e americanos) conhecida em Portugal pela designacao
de ginja, e cuja classificac@o botanica é Prunus cerasus L. , da mesma familia, subfamilia
e género.

Numa breve descrigio da planta, dir-se-4 que a cerejeira € uma drvore que, tradicio-
nalmente, pode alcancar grande altura (mais de 15 m ), sendo a ginjeira menos elevada;
perde as folhas no Inverno, e enquanto jovem apresenta a “casca” lisa e acinzentada que
mais tarde passa a rugosa e fendida.

As folhas sdo obovado-acuminadas, duplamente serradas, mais ou menos peludas na
pégina inferior, enquanto as da ginjeira sao inteiramente glabras. Nesta 1ltima espécie for-
mam-se polas a partir das raizes.

A planta é geralmente auto-estéril, necessitando por isso de polinizagdo cruzada.
O fruto é uma drupa, de forma arredondada, com 2 a 3 cm de didmetro, epicarpo de cor
amarela a vermelho-escuro ou negro, mesocarpo de cor palida por vezes amarelada a ver-
melha mais ou menos acentuada, polpa firme, sumarenta e de sabor doce, contrastando
com o da ginja, mais ou menos 4dcida ou amarga.

4. DISTRIBUICAO GEOGRAFICA

A distribui¢do geogrifica da cerejeira mostra-nos que ¢ largamente cultivada no
Mundo, encontrando-se sobretudo nas zonas climéticas temperadas, como se terd ocasifo
de apresentar em capitulo proprio do livro, sob o subtitulo de “A cerejeira e a ginjeira, no
Mundo”.

Efectivamente a cerejeira dispersa-se por diversas “regides” do Globo de clima tem-
perado, a partir dos Trépicos indo até aos 50° de latitude Norte e de latitude Sul, pelo que
engloba grande parte da Europa (mediterranica e central) (Vd. FIGURA 1), norte de
Africa, Préximo e Extremo Oriente, sul da Austrélia e Nova Zelandia, e zonas temperadas
do continente americano (EUA e Canadd, Argentina e Chile).
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FIGURA 1

Periodos de colheita da cereja na Europa Ocidental

Epocas de colheita

25 Junho — 10 Agosto

20 Junho — 1 Agosto
10 Junho — 15 Julho

25 Maio — 25 Junho

10 Maio — 10 Junho

Fonte: SERKSE, L.; LYNGSTAD, L. (1996).

O(s) Anudrio(s) Hortofruticola(s) referem que, em Portugal, os pomares de cerejei-
ras se situam sobretudo a norte do rio Tejo, exceptuando a regido de Portalegre (Serra de
S. Mamede).

Apontam-se como regides de maior implantacdo, a Beira Interior, ou seja Covilha,
Fundio ' € Belmonte (a Cova da Beira, com variedades semi-tardias ou tardias), mas tam-
bém Castelo Branco norte, Guarda e Sabugal sul, com 50% da 4rea de produgio nacional;
Douro sul (Cinfaes, Resende, Lamego, Armamar e Tabuago) e Alfdndega da Fé, em Tras-
-os-Montes, com 40%, sendo o restante (10%) distribuido sobretudo por Montes Senhora
(Proenga-a-Nova), Ferreira do Zézere, Alenquer e Portalegre.

' A freguesia de Alcongosta, a 650 m de altitude, no concelho de Funddo, distrito de Castelo Branco,
¢ considerada o “solar da cerejeira” em Portugal.
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5. ASPECTOS AGRONOMICOS

Relativamente as condigdes edafo-climiticas, € conhecido o poder de adaptacdo da
cerejeira a muitos terrenos — o que podera explicar, em parte, a sua difusdo: dispersa,
em bordadura e por vezes consociada ao pessegueiro (Prunus persica L.) ou estreme —,
preferindo, no entanto, solos franco-arenosos a argilosos, como os de xisto meteorizado,
profundos e bem drenados. Requer certa “continentalidade” devido as suas exigéncias
em frio invernal, pelo que pode ultrapassar as altitudes normais de outras drvores, distri-
buindo-se particularmente entre os 450 e os 800 m, beneficiando da exposi¢do Norte.

A época de plantagio decorre de Outubro a Margo, sendo a enxertia o processo de
multiplicag@o mais vulgar.

O(s) Anudrio(s) Hortofruticola(s) inscrevem como variedades cultivadas as: Bigar-
reau: Burlat, Napoledo, Guillaume, Windsor, Hedelfingen, Rainier, Bing e Van, ou essou-
tras variedades Mirandela, Tdvora, Saco do Douro, De Saco da Cova da Beira, Morangéo,
Francesa de Alenquer, Lisboeta, Espanhola, La Plus Precoce, Compact, Summit e Sun-
burst, muitas delas obtidas a partir do melhoramento da espécie.

Tem-se verificado uma grande preocupagiio por parte dos produtores e suas associa-
¢des no sentido de reconverter algumas variedades tradicionais (Bigarreau Windsor e
Napoledo, entre outras), introduzir variedades com calibres maiores do que 25 mm e 10-12
gramas / fruto (Summit, Sunburst, Garnet, entre outras) e ainda recorrer aos novos porta-
-enxertos (Colt, Maxima Delbard 14 e Tabel Edabriz, semi-ananicantes ¢ ananicantes),
tendo como objectivo aumentar a densidade de plantagdo, reduzir o volume da copa, ace-
lerar o inicio econémico da produgio e intensificar a produtividade, melhorar a qualidade
e reduzir os custos, sobretudo da colheita.

O interesse agronoémico destas culturas provém, niio apenas da comercializagdo
directa dos seus frutos muito apreciados para consumo em fresco — cerca de 90% da
cereja produzida em Portugal (...) (MADRP, GPPAA, 1997) — , sobretudo numa época
do ano em que ndo hd muitos outros frutos do mesmo hemisfério “naturalmente” disponi-
veis no mercado, mas também das numerosas utilizacdes que 0 mesmo possui em frans-
formagdo e tecnologia agro-alimentar. Porque estas serdo mencionadas posteriormente ao
referirmo-nos & composigio quimica sumdria do fruto, as principais caracteristicas de qua-
lidade, e &s mais importantes utilizagdes agro-alimentares, acrescentaremos apenas aqui
que a madeira destas prundideas, pela sua qualidade e beleza, é muito apreciada em mar-
cenaria de qualidade e tornoaria,

6. COLHEITA E SEUS CONDICIONALISMOS

Para as quatro principais regides agricolas produtoras de cereja em Portugal podem
definir-se as épocas de colheita / comercializagdo apresentadas na FIGURA 2.
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FIGURA 2
Calendario de producio / comercializagio da cereja
das mais importantes zonas produtoras de Portugal
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A colheita dos frutos, que nas latitudes Norte se efectua geralmente entre meados de
Maio e principios de Julho (Vd. FIGURA 2), ¢ feita normalmente & mio, devendo aqueles
apresentar inteiro o pedunculo. Compreende-se assim o0s elevados custos resultantes desta
operagdo manual e o grande interesse manifestado na utilizagdo de porta-enxertos semia-
nanicantes e ananicantes, com a finalidade de intensificar e melhorar a produgio (aumento
de densidade de plantagdo, melhoria da produtividade por hectare e antecipagéo do inicio
do periodo produtivo), tornando a0 mesmo tempo menos onerosa a colheita da cereja (ou
da ginja), a par de muitas outras vantagens, como melhor penetragio da luz, favorecimento
da fotossintese, maior eficiéncia na aplicag@o de tratamentos fitossanitarios, etc.

Factores de natureza climdtica influem poderosamente nos resultados da campanha
ceresicola: chuva na época da floragdo, que dificulta a polinizagdo e pode provocar degra-
dagdo das flores, geadas tardias, impedindo o vingamento dos frutos, e chuvas na altura da
colheita, por poderem originar o rachamento (cracking) do fruto, sobretudo das varieda-
des temporids de casca rija, com influéncia negativa na apresentacio, qualidade e conser-
vagdo deste, e, obviamente, na sua posterior comercializagio e prego.

Sendo um fenémeno que ocorre frequentemente, a resisténcia ao rachamento € certa-
mente um dos critérios a intervir na escolha das variedades. Porém, o seu determinismo,
que envolve fenémenos complexos de regulagdo hidrica em que intervém particularmente
o célcio e o dcido giberélico (hormona), é ainda mal conhecido (Lichou et al. , 1990).

7. COLHEITA E PRODUTIVIDADE

Como referiam Barros & Quartin Graga (1950), “a colheita das cerejas e das ginjas
faz-se a mdo, quando estiverem maduras. Devem apanhar-se com o pediinculo inteiro,
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puxando-se por este e ndo pelo fruto. Destinando-se a transporte, a apanha efectuar-se-d
com 3 ou 4 dias de antecedéncia. As variedades saco [var. Duracina, L., como a “Bigar-
reau”] tém mais largo periodo de conservagdo.

Segundo J.M.Priego, [referido pelos citados autores] uma cerejeira de grande porte
e em plena produgdo chega a render 500 a 700 quilos de fruto, e a ginjeira uns dois ter¢os
daquelas quantidades.

Trata-se, é claro, de nimeros limites que, entre nés, sé por grande excepgio se atin-
gem, apesar de ndo faltarem por esse pais (sobretudo no Norte) drvores destas espécies
muito produtivas” (Barros & Quartin Graga, 1950).

As cerejas que sdo colhidas mecanicamente tendem a sofrer amolgadelas, fendilha-
mento, deteriorando-se em qualidade durante a conservacéo e no transporte.

No que respeita as ginjas, Drake (1991) refere que sdo colhidas deixando os pedin-
culos na arvore, como ¢ preferido pela maioria das fébricas processadoras, por causa do
tempo e despesa requeridos na remogdo dos pediinculos.

Referindo-se aos métodos praticados nos Estados Unidos, particularmente no Estado
de Michigan, para a colheita da ginja, Carles (1984) considerava-os “muito racionais” e
susceptiveis de aplicagdo vélida em outros paises produtores. Os frutos que caem na
sequéncia do abanar das drvores sio recebidos por uma correia transportadora de triagem
que os conduz a um reservatério de dgua gelada, sendo assim imediatamente transporta-
dos para a fabrica de transformac@o.

O mesmo autor referia ja existirem, entdo, diversos sistemas tecnol6gicos para cortar
ou retirar os pediinculos sem danificar os frutos.

Por seu turno, Loescher (1993) refere que a colheita mecinica das ginjas para pro-
cessamento industrial constitui um dos principais desenvolvimentos tecnolégicos, por
reduzir de forma substancial os custos do fruticultor, acrescentando que este e a familia,
auxiliados por um grupo de jovens estudantes universitdrios (6 a 8), poderdo colher
mecanicamente tanto quanto 200 a 300 colhedores manuais faziam antigamente — tal
facto significaria acréscimos de produtividade de trabalho da ordem de 25 vezes.

Quase todos os processadores de ginja passaram a usar equipamento de selecgéo (tria-
gem) com célula fotoeléctrica, reduzindo deste modo o trabalho de escolha na fabrica.

Relativamente 2 cereja, embora a colheita se efectue ainda manualmente, melhorou
muitissimo (“dramatically”, segundo Loescher, 1993) o subsequente manuseamento
daquele fruto para o mercado em fresco, com a recente substituicdo dos antigos sistemas
ou correias transmissoras mecanicas por calheiras hidrdulicas, para redugio das amolga-
delas e fendilhamento durante a selec¢io e embalagem.

Continuando a colheita a fazer-se manualmente, principalmente as destinadas ao
mercado em fresco' e escasseando a mdo-de-obra, com o consequente encarecimento,
tem-se procurado aumentar a produtividade com o melhoramento genético da espécie e

' As cerejas sao apanhadas com o pedinculo agarrado, que é frequentemente usado, ou tido, pelos con-
sumidores como indicador de qualidade no mercado em fresco (Drake, 1991).
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novas variedades, de tamanho mais reduzido, compassos mais apertados, inicio de produ-
¢do mais cedo e cultura mais intensiva, ou recorrendo a processos tecnolégicos que
aumentem a produtividade do trabalho sem prejuizo da qualidade.

8. COMPOSICAO QUIMICA DOS FRUTOS

Apesar dos resultados de andlises efectuadas por diversos autores (alguns dados
sumarizados no QUADRO 1) ndo serem perfeitamente concordantes, devido a multiplici-
dade de variedades cultivadas, apresentam em geral agicar invertido, com teores que
variam entre 3 e 15% (Quer, 1995). Do total de agticares da cereja, mais de 90% sdo redu-
tores (Drake, 1991). Segundo outros autores, na cultivar “Montmorency” da ginja (Prunus
cerasus L.y — muito conhecida por dominar a produgdo industrial desta espécie —, os agu-
cares compreendem 50 a 60% da matéria seca total da parte comestivel do fruto, tendo sido
usadas vérias técnicas cromatograficas (papel, camada fina e coluna) para pesquisar os
acticares presentes e suas transformagdes durante a maturagdo. Encontraram-se sete agu-
cares, compreendendo a glucose e frutose 99% ou mais dos agticares totais. Detectaram-
-se ainda cinco oligossacdridos redutores em quantidades diminutas, que néo foram iden-
tificados (Constantinides & Bedford, 1964).

Na polpa da cereja detectou-se ainda sorbitol € manitol, contendo as 43 amostras ana-
lisadas 14 a 82 g/ litro do primeiro agicar-dlcool, das quais 13 continham 3 a 18 g/ litro
de manitol (Haeseler & Misselhorn, 1966).

No que respeita as vitaminas, encontraram-se, por 100 g de fruto, as seguintes: 8 caro-
teno 600 microgramas; tiamina 0,05 mg; riboflavina 0,06 mg; niacina 0,4 mg; vitamina C
10 mg (Duke, 1985). Jacquin (1965), com base em andlises de 37 variedades de cereja do
mesmo pomar, refere teores de vitamina C variando entre 13 e 55 mg / 100 g da parte comes-
tivel, valores estes superiores aos de outros frutos com carogo, como o péssego (17 mg),
damasco (10 mg), nectarina (15 mg) e ameixas (3 mg) (Romani & Jennings, 1971).

O teor de minerais, que parece ndo variar significativamente com a cultivar (Drake,
1991), apresenta o valor mais elevado para o potdssio: 191 mg / 100 g de fruto, seguindo-
-se-lhe o cdlcio com 22 mg / 100 g de fruto, fésforo 19 mg, o sédio 2 mg e o ferro 0,4 mg
(Duke, 1985).

Dos édcidos orgénicos, a bibliografia refere o dcido madlico, citrico, succinico, lictico
e oxdlico, com predomindncia do primeiro, variando entre 0,5 € 2% (Winton & Winton,
1935; Drake, 1991). H4 ainda referéncia a existéncia de outros dcidos, nomeadamente do
acido salicilico, com o valor de 0,016%; porém, num litro de sumo de cereja existem quan-
tidades de aldeido salicilico vinte a trinta vezes mais elevadas (Quer, 1995).

Relativamente as substancias pécticas — cujo papel, como principal componente da
lamela média e das paredes primdrias das células dos tecidos vegetais, no caso vertente,
do fruto, € importante conhecer, pelas alteracdes que a solubilizagdo das mesmas substan-
cias ocasiona na textura durante a maturagdo do fruto — , dados colhidos na literatura
cientifica referem: teor de 0,8% de pectina para o fruto fresco, sem caro¢o (Barbier &



QUADRO 1 — Composicido quimica da cereja e ginja

Winton & Jacobs Kertez Boland & Galler & Jacquin Barbier & Duke Lichou Mazza & Quer Gao &
Composicao Espécie Winton Blonquist  [Mackinney Thibault etal Miniati Mazza
(1935) asshr | assn (1965) a965) | 196 | iggy | 1989 (1990) a9y | ] (19954
. —
Agua (%) C 80 83,7 80-86
G 844
Proteina (%) C 0,70- 1,26} 1,1 0,63-0,85 12 0,9-1
C 1,14- 1,732
G 13 0,49-0,82¢
Aminodcidos C 2,55-3,50
(meq./100g) G 2,07-3,614
Gordura (%) C 05 03 0,2-0,8
G 05
Glicidos totais (%) C 17.8 143
G 133
Agiicares totais (%) C 11,6
G .
Agicar invertido C 11,99-1538 ! 11,31-13,28 315
C 7.30-12.852
G 8,33-10,87 ¢
Frutose (%) C 3458 818
Glucose (%) C 5378
Saracose (%) C 04-08!
Pectinas (%) C 437
C 0,24-0,54 ¢ 084
Fibra (%) c 04 02 B
Cinza (%) C 0,38-1,00! 041-043 0.5
G 0,34-041*
Cilcio C 22 8-19
Fosforo C 18,7-28,3 ! 154-17.9 19 21-31
G 13.8-185¢
Ferro {mg/100g) C 0,46-0,51 04 04
Sédio C 2
Potdssio C 161,8-186,7 191 200-250
a 147,7-171.8¢
Magnésio (mg/100g) { 12
N~ 0,14
Cobre . JF
Vitaminas/por 100g
B caroteno (ug) (500-1100f 600 150-500 UL *
Tiamina (mg) ~ = 005 | 005-0,065
Rl_boﬂavma (mg) C 0,06 | 0,016-0,065
Niacina (mg) 04 | 0,0002-0,0005"
Vitamina C (mg) 13-56 10 4-16
Acidez C 0,37-0,99 0,63-0,67 0,53-0,67
(em ac. mdlico) (%) G 1,00-1,18 4
Antocianinas (mg/100g) C 82-297
€. escusa
2-41
G 35-82 c. clara
Tanino (%) C 0.05-0,15" 0.53-0,67

Espécie: C — Cereja: G — Ginja.

1 Em percentagem na polpa.

2 Na parte edivel, m.o.

3 Na base de matéria seca.

4 No material fresco sem carogo

5 Equivalente a 90 -— 300ug, dado que “A equivaléncia de caroteno beta em vitamina A é de 0,6 pg por 1 UL (Ferreira & Graga, 1963).

* Por demasiado baixo (vd. outros autores do mesmo Quadro e as tabelas de Composigio dos Alimentos do Instituto Superior de Higicne Dr. Ricardo Jorge e da FAO) pensa-se ter
havido erro na impressao deste valor.
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Thibault, 1982). Em amostra constituida por cerejas ainda verdes foi encontrado o teor de
11,4% de substancias pécticas, na base de matéria-seca, enquanto a correspondente amos-
tra j4 madura apresentava o valor de 4,3% (Conrad, 1926, citado por Kertesz, 1951).
Outros autores referem ainda 0,35% como teor péctico médio (0,24 a 0,54%) obtido em
quatro amostras de cerejas, sem carogo, sendo os resultados expressos em 4cido péctico !
na matéria original (Lampitt & Hughes, 1928, citados por Kertesz, 1951).

No que respeita a existéncia de antocianinas e compostos fendlicos incolores na
cereja, conhecem-se alguns dados. Por exemplo, Gao & Mazza (1995), num estudo efec-
tuado em frutos de 11 cultivares de cereja e hibridos, encontraram, para as cerejas de colo-
racdo escura, um teor total de antocianinas de 82 a 297 mg / 100 g de fruto descarocado,
e 2 a4l mg para as cerejas pouco coradas. O teor de dcido 3-cafeoilquinico variava entre
24 e 128 mg / 100 g de fruto descarogado e o do dcido p-cumarilquinico entre 23 e 131 mg
/ 100 g, verificando-se grande variagio das quantidades relativas dos dois dcidos fenélicos
nas cultivares estudadas.

Relativamente ao carogo da cereja, que pode constituir 6 a 17% da respectiva massa
total (Drake, 1991), é referido conter 30% de 6leo, uma esséncia com 4cidos cianidrico e
benzoico, amigdalina e “emulsina” 2 (Quer, 1995).

Apresentam-se seguidamente (QUADRO 2) valores extraidos de tabelas de compo-
sicdo de alimentos, relativamente a cereja, da responsabilidade de prestigiadas instituicoes
como o Instituto Superior de Higiene Dr. Ricardo Jorge (antiga designacdo do Instituto
Nacional de Saiide), da Organizagdo das Nagoes Unidas para a Alimentagdo e a Agricul-
tura (FAO) e da Royal Society of Chemistry e Ministry of Agriculture, Fisheries and Food
(Inglaterra).

Lé-se na Introdugdo das Tabelas da Composic¢do dos Alimentos Portugueses, publi-
cadas pela primeira das referidas Institui¢des, que a sua organizagdo se fez com base num
“plano de trabalho previamente estabelecido, dele constando os resultados medidos por
andlise directa (...) nos laboratérios de Lisboa e Porto”, ndo sendo portanto “um conjunto
de dados de compilagido” (Ferreira & Graga, 1963). Por este motivo, e por se referirem a
produtos portugueses, julgamos de interesse a sua referéncia.

' Em vez de pectato de cdlcio, determinado pelo método “cldssico” de Carré-Haynes, que, com algumas

modificagdes introduzidas por diversos autores, foi o método-padrao usado antigamente em investigacdo de
pectinas.

2 Designagdo antiga para uma enzima.
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QUADRO 2 — Composiciio da cereja (Prumus avium L.)
Por 100 g do
Por 100 g da parte edivel produto como
se apresenta
Tabelas Portuguesas *
(1963)
Composigio
Tabelas j Tabelas Tabelas
Inglesas ! Variedades da FAQ da FAO
(1992) (1949/54) (1949/54)
Espanhola| Francesa | Fundio | Italiana
Polpa e Pele
Parte edivel 100,0 90 85 76 87
Agua 82,8 80,0 842 83,7 82,7 834
Azoto total 0,14
Proteina 0,9 0.8 09 0,9 0.8 1,1 I
Gordura 0.1 0,8 0.8 04 0,7 04 0.4
Glicidos 1.5 14,5 12,0 13,7 13,0 14,6
Valor energético
Kcal 48 70 60 63 63 60,0 54
KJ 203
Amido 0
Agticares totais 11,5
Agticares redutores 14,0 11,8 133 12,5
Agiicares individuais:
Glucose 59
Frutose 53
Sacarose 0,2
Maltose 0
Lactose 0
Fibra dietdria
Método de Southgate 1,5
Meétodo de Englyst 0.9
Fracgdes da fibra
Celulose 0,2 0,3 0,2 03 0,2 0,5
Polissacdridos ndo celulose:
Soldveis 0,5
Insoliveis 0.2
Lenhina Vest.

(cont.)
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(continuacdo)
Por 100 g do
Por 100 g da parte edivel produto cumo
se apresenta
‘Tabelas Portuguesas *
(1963)
Composicio
Tabelas Tabelas Tabelas
Inglesas ' Variedades da FAO da FAO
(1992) (1949/54) (1949/54)
Espanlml4 Francesa| Fundio I Italiana
Polpa ¢ Pele
Cinza total 050 046 043 045 0.5
Sédio 1
Potassio 210
Cilcio 13 12 12 16 16 18 16
Magnésio 10
Fésforo 21
Ferro mg 02 0.4 04
Cobre 0,07
Zinco 0,1
Enxofre 7
Cloro Vest,
Manganés 0,1
Selénio . (1
Todo l he Vest.
Vitaminas
Retinol 0
Caroteno Hg 25 Vest. 65 208 250 372 342
Vitamina D 0
Vitamina E 0,13
Tiamina/B, 0,03 0,033 0,041 0,032 0,05 0,05 0,05
Riboflavina/B, 0,03 0,055 0,067 0,042 0,063 0,06 0,05
Niacina/PP mg 0,2 02 0.2 0,4 02 04 04
Triptofano 0,1
Vitamina B 0,05
Vitamina B,, 0
Folato ne 5
Pantotenato mg 0.26
Biotina 154 04
Vitamina C mg 11 2 2 1 0.5 8 7

10 amostras de cerejas pretas e vermelhas, polpa e pele: Composigdo do alimento por 100g; frac¢des
glucidicas, g por 100g;
Constituintes inorganicos por 100g; Vitaminas por 100g. (1) = Valor estimado.

2 Virias amostras, quase sempre mais de dez e por vezes mais de vinte, durante um periodo de vérios anos.
O valor indicado para cada constituinye € a média de séries de determinagdes, pelo que a soma das médias
dos diversos constituintes pode afastar-se ligeiramente do valor teérico 100.
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9. CARACTERISTICAS DE QUALIDADE

As caracteristicas definidoras de qualidade da cereja compreendem, entre as conside-
radas mais importantes, o calibre, a cor, a firmeza (resisténcia a fractura, a ruptura) e a
dogura.

Com o objectivo de se poderem identificar cultivares de cereja com aceitagdo por
parte do consumidor, tém vindo a desenvolver-se padrdes analiticos ou instrumentais para
aquelas diferentes caracteristicas. Estudou-se também a relacdo existente entre uma ava-
liagdo objectiva das medi¢Oes analiticas de qualidade da cereja e a correspondente pon-
tuagdo conferida por painéis sensoriais (Kappel ef al., 1996).

Os resultados obtidos nesse estudo recente de avaliagdo, efectuado durante dois anos
(1992 € 93) por dois painéis sensoriais, em amostras com algumas sobreposi¢des, eviden-
ciaram preferéncias semelhantes quanto ao calibre 6ptimo do fruto, com base na sua
massa: 11 a 12 g, o que, na designacdo comercial, corresponde a um fruto “nine-row”, ou
seja com um didmetro de 29 a 30 mm. Relativamente & cor, os resultados obtidos com o
método usado no “Centre Technique Interprofessionnel des Fruits et Légumes” (CTIFL)
de Franga (Paris) para a cereja, mostraram que o seu Gptimo era representado pelo “chip”
da cor # 6 da carta protdtipo, escala com sete categorias designadas de 2 a 8, apresentando
uma progressao gradual da cor, desde cereja ligeiramente rosada a muito escura, quase
preta.

No que se refere a caracteristica textural firmeza, avaliada neste mesmo estudo (Kap-
pel et al.,1996) através de um durémetro manual (da Shore Instrument), considerou-se o
6ptimo entre os valores de leitura 70 e 75.

Para as determinagdes de natureza analitica, na Optica das preferéncias do mesmo
mercado norte-americano, que esteve na base destes estudos, os valores considera-
dos “ideais” para a concentragdo em sdlidos soliveis situavam-se entre 17 e 19 %, o
balango doce / 4cido entre 1,5 ¢ 2 SS / ml Na OH e o valor do pH 6ptimo do sumo era de
3,8 (Ibidem).

Conhecidas as crescentes exigéncias dos mercados no que respeita a qualidade do
fruto, ou a determinados atributos preferenciais, evidenciados pelos consumidores, poderd
acontecer que, embora tendo o fruto caracteristicas nutricionais e sensoriais genericamente
semelhantes aos admitidos nos circuitos comerciais, seja rejeitado por ndo atingir, supo-
nha-se, o calibre requerido. Haverd, no entanto, possibilidades dessa ou outra cereja vir a
alcangar certos “nichos” de mercado, ou mercados especificos, como sejam, por exemplo,
os mercados asidticos, com mais apeténcia para frutos muito doces, baixa acidez e polpa
de cor clara (Ibidem).

Caracteristicas da cereja, como o teor de sélidos soliveis, a acidez, a relagdo entre
ambos, a cor e a firmeza, t&ém sido também usadas como indicadores da maturagio do
fruto, verificando-se entre eles certas correlagdes, que se reduziam ou se mantinham ele-
vadas 4 medida que progredia a estagdo de colheita. Tal era o caso da correlagdo que se
verificou existir entre os sélidos soliveis e a massa do fruto e os s6lidos soldveis ¢ a cor,
respectivamente (Drake & Fellman, 1987).
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Os mesmos autores apontam que existe grande variabilidade na maturagio da cereja,
o0 que se relaciona com a localizagdo da mesma na drvore, a exposi¢do a luz, o quantita-
tivo da colheita, a relacdo fruto / drea foliar.

Sendo a cor um factor importante que torna o fruto atraente, permitindo em simul-
tAneo apreciar o seu estado de maturagdo, interessa, naturalmente, acompanhar o evo-
luir, enquanto na drvore ou mesmo depois de colhido. Tal € possivel pela utilizagdo de
aparelhos como o colorimetro Minolta, cujos valores, através de medigdes objectivas e
reprodutiveis de leitura, se podem transcrever para diagramas ou escalas de cor, por
exemplo o conhecido diagrama L*,a*,b* de Hunter (Mc. Guire, 1992; Chervin, et
al., 1996).

Efectuaram-se estudos com a cereja Rainier, uma variedade de cor clara, de apre-
ciado “flavor” e boa aceitagio nos mercados consumidores, mas na qual as feridas ou
amolgadelas se tornam rapidamente visiveis. Colocou-se por isso a questdo importante de
encontrar um indice de maturag¢do para a cereja, facilmente mensuravel, de modo a deci-
dir do momento oportuno de colheita e posterior qualidade de conservagio.

Dos ensaijos efectuados durante dois anos, em amostras de cerejas daquela cultivar,
provenientes de vdrios locais das mesmas drvores, no que respeita a massa do fruto, cor,
sélidos soldveis, pH, acidez tituldvel e firmeza, os autores do referido estudo extrairam a
conclusio de que os sélidos soldveis constituiam o melhor indicador da qualidade comes-
tivel, sendo boa a sua correlagio com a cor e a massa, e razodvel com a firmeza. As cere-
jas com o teor de 16 % de sélidos soliveis mostraram-se mais firmes do que as que apre-
sentavam 18 %; no entanto, a avaliagdo sensorial revelou, para as primeiras, uma aparéncia
e sabor mais fracos (Drake & Fellman, 1987).

Virios autores que tém estudado a cereja concluiram que, depois do fruto colhido, s6
ocorre um reduzido nimero de transformagdes fisiolgicas ou quimicas, tendo sido suge-
rido que a crescente dogura das cerejas colhidas provinha antes da perda de dcidos e tani-
nos do que do aumento em agiicares ou s6lidos soldveis (Romani & Jennings, 1971). Os
mesmos autores partilham a opinido de que as transformagdes quimicas mais directamente
relacionadas com a aceitabilidade das cerejas sejam as que se relacionam com os polife-
néis (“flavor” e cor) e com as pectinas (textura).

A firmeza do fruto tem evidentemente grande importancia por ser um factor na ava-
liagdo e manutengio da qualidade da cereja durante a colheita, manuseamento, escolha,
embalagem e transporte.

Sendo a cereja quase toda colhida & mio, especialmente a que se destina ao mercado
em fresco, terd de haver um maior cuidado para evitar, desde logo, certos danos no fruto,
como sejam: as pisaduras ou machucadelas (bruising), e o aparecimento de covinhas ou
buracos (pits, pitting). Este dltimo fenémeno, que pode surgir mesmo antes da colheita,
tem diversas causas, sendo a mais vulgar a ocorréncia das pisaduras durante o manusea-
mento, mas também pode ser provocado por insectos sugadores e ainda por danos fisiold-
gicos, como tensdes adversas a baixas temperaturas no arrefecimento pds-colheita ou con-
di¢des de crescimento (Loescher, 1993).
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Ainda a propésito do fenémeno do “bruising”, para o qual é conhecida maior sus-
ceptibilidade por parte de algumas cultivares de polpa branca ou amarelada, deverd men-
cionar-se que, na sequéncia desse fenémeno (ou dano), poderdo ocorrer outros de natureza
bioquimica, como o “escalddo” (scald), que consiste numa localizada translocacéo de pig-
mento do epicarpo para a polpa (Dekazos, 1966).

Por a polpa da cereja — em que o teor aquoso é cerca de 90% — ser muito mais
macia do que a pele, e o seu “mddulo de elasticidade” atingir por vezes valores 100 vezes
inferiores ao do médulo da pele (Blahovec et al., 1996), bem se compreende o importante
papel que esta desempenha no comportamento mecénico da cereja, ajudando a prevenir os
danos fisicos que poderdo ocorrer em contacto com Outros corpos.

Poderad dizer-se que a firmeza do fruto representa a combinagao da resisténcia da pele
com a da polpa, e se, do ponto de vista do consumidor, a firmeza da polpa pode assumir
maior importancia na percepg¢io da firmeza total do fruto, a resisténcia oferecida por uma
“pele” (epicarpo) mais forte, diminuindo a susceptibilidade aos danos mecanicos, dificul-
tard a acgdo posterior dos microrganismos da podridao .

Estes, e outros aspectos, sdo debatidos num estudo de Brown & Bourne (1988), que
se preocuparam em medir de uma forma objectiva — por meio do chamado teste de per-
furagdo “puncture test” do aparelho Instron Universal Testing Machine, os componentes
de firmeza da cereja em elevado nimero de genétipos seleccionados, no 4mbito de um pro-
grama de melhoramento norte-americano.

A utilizagdo daquele texturémetro permitiu aos autores identificar ndo sé “as causas
da firmeza a poderem ser usadas no melhoramento, mas também avaliar a descendéncia
relativamente a ambos os componentes da firmeza” (Brown & Bourne, 1988). Estes
conhecimentos poderdo contribuir, em tdltima analise, para a melhoria da firmeza da
cereja, decorrente alargamento do seu periodo de conservagdo e melhor qualidade do fruto
a nivel do mercado.

Os avangos que se tém verificado no dominio da Reologia alimentar, por vezes com
desenvolvimento paralelo de aparelhagem bastante elaborada, para responder as diversas
interrogagoes sobre o produto em natureza, numa fase intermédia do processamento tec-
nolégico, ou ja no produto final, desencadearam o estabelecimento de certo nimero de
conceitos e coeficientes das varidveis em estudo.

Assim, no que se refere aos efeitos da temperatura nos danos mecénicos de um fruto
carnudo, como a cereja e a ginja, avaliados pelas varidveis de firmeza do fruto (for¢a para
o chamado yield point ou bioyield point (FBY)?, declive de uma curva de compressio e
for¢as maxima e residual de uma curva de compressio/relaxagio), Patten & Patterson

! Sabe-se até que “em determinados estados de maturagdo, a resposta dos frutos ao impacto estd mais rela-
cionada com as caracteristicas da epiderme do que com a consisténcia da polpa” (Rodriguez er al. , 1991, citado
por Barroso, 1996).

2 Este ponto marca 0 momento em que o “punch” comega a penetrar no fruto, causando um esmagamento
irreversivel ou escoamento dos tecidos subjacentes ¢ é o ponto de maior interesse no ensaio de perfuragio
(Bourne, 1982).



146 REVISTA DE CIENCIAS AGRARIAS

(1985) puderam verificar que a resisténcia a compressdo diminufa linearmente com a cres-
cente temperatura do fruto. Quando as forgas fisicas se aplicavam instantaneamente
(impacto), a incidéncia diminuia de forma linear com crescentes temperaturas do fruto,
sendo a taxa de diminuic¢do por grau de temperatura funcao da cultivar, superficie de con-
tacto e altura da queda.

E bem evidente a importancia que o conhecimento deste efeito da temperatura nos
danos fisicos pode assumir na conservagdo e indistria de transformago da cereja, dado
que os frutos sdo sujeitos tanto a for¢as de compressdo como de impacto!. Por causa
dessa “dramadtica” influéncia da temperatura nos danos fisico-quimicos, como também no
periodo de conservagdo da cereja, os autores atrds referidos desenvolveram um estudo
muito interessante, baseado em vdrias experiéncias, mas cuja andlise sai do &mbito deste
trabalho. Porém, e dado o grande interesse pratico dessa investigacdo para a drea ceresi-
cola, nas diferentes vertentes — colheita, vida pés-colheita, processamento, até a venda-
bilidade do produto —, transcrevem-se, seguidamente, algumas afirmagdes / conclusdes
daquele estudo.

Por exemplo: quando a drea da superficie do impacto é pequena (caso dos pontos
na correia de transmissdo de uma linha de embalagem de um produto fresco) e sdo bai-
xas as temperaturas do fruto, verificou-se ser suficiente uma queda de altura extrema-
mente pequena (2,5 cm) para poder causar dano considerdvel numa cultivar sensivel as
amolgadelas, como € a cultivar Van. Contrariamente aos danos ocasionados pela com-
pressdo, crescentes danos de impacto estdo associados a decrescentes temperaturas do
fruto.

A determinagdo da temperatura éptima de manuseamento das cerejas para diminuir
os danos fisicos totais € prejudicada (e / ou complicada) pelo curto periodo de vida
pds-colheita das mesmas, que exige baixar a temperatura rapidamente para 0° C (Patten &
Patterson, 1985).

Porque a maior parte dos danos de compressao para as cerejas acontecem antes do
fruto passar pela linha de embalagem (mossas da colheita e compressdo do fruto no fundo
das caixas), seria aconselhdvel efectuar a colheita durante os periodos mais frescos do
dia, fazer um arrefecimento rapido, para reduzir os danos da compressio, e maximizar o
periodo da conservacéo.

Acrescentam ainda os autores que, se a cereja for embalada pouco depois da colheita,
poder-se-4 reduzir os danos de impacto na linha da embalagem sem grande perda de vida
pds-colheita, se o fruto for primeiro arrefecido e passar na linha da embalagem entre 7
e 13° C, seguido de ulterior arrefecimento rapido ligeiramente acima do ponto de con-
gelacdo.

' Em trabalho recente, que constituiu Tese de Mestrado de Horticultura, sobre evolugfio dos danos fisicos

durante a conservagio de algumas espécies fruticolas, 18-se que “ocorreu impacto quando a duragdo das
forgas envolvidas é da ordem dos 10 milisegundos, o que distingue o impacto da aplicaciio de cargas estdticas™
(Barroso, 1996).
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10. UTILIZACOES AGRO-ALIMENTARES E OUTRAS

Para além de ser um fruto largamente apreciado no consumo em fresco pelas suas
caracteristicas organolépticas, que — como tdo bem refere Oboussier (1990) — lhe per-
mitem “aliar uma imagem tradicional de prazer & de um produto excelente ¢ fécil de con-
sumir”, a tradi¢do tem atribuido a todos os elementos componentes da cereja (polpa,
carogo e pedinculo) determinadas virtudes, ou propriedades medicamentosas, entre as
quais se realgam: a sua ficil digestibilidade, a capacidade de actuar beneficamente no tra-
tamento da artrite e a ac¢do diurética.

De facto, em medicina ndo convencional, hd muito tempo que € utilizado o chd
(decocgdo), feito com pedidnculos de cereja, para aumentar a diurese (Tarnai et al., 1994).
Estes mesmos autores, com base em andlises efectuadas nas frac¢des polifendlicas oligo-
méricas e poliméricas de diferentes partes da planta, cultivar Durone, nomeadamente nas
folhas, encontraram, como principal constituinte provével, uma (-)-epicatequina poligli-
cosido, de estrutura nio completamente identificada, e que estudos de EPR ! indicaram
possuir propriedades antioxidantes. Das mesmas folhas, segundo referem outras fontes
(Rigau, 1963), é de uso fazer infusdes; a casca da drvore é utilizada na curtimenta das
peles, como também hd referéncia ao seu emprego em medicina, como febrifugo.

Pela prensagem dos carogos obtém-se um 6leo. Como aqueles contém amigdalina,
depois de pisados, misturados com dgua e sofrerem destilagdo, obtém-se um liquido que
contém esséncia de améndoas amargas e 4cido cianidrico (Ibidem).

Poder-se-30 encarar outras alternativas ao aproveitamento do fruto em natureza. Em
geral, 0 processamento é uma via necessdria ou util para a actividade/cultura e inddstria da
cereja, como para qualquer outro fruto, para comercializar quer a que ndo possua o cali-
bre-padro ou apresente algum dano, quer a que for excedentdria 4 procura no mercado em
fresco. Ndo deixa, porém, de ser necessario que o fruto com essa finalidade apresente uma
firmeza aceitdvel, concentragdo em sélidos soldveis e cor adequadas, que irdo influir
directa e favoravelmente na apresenta¢éo e qualidade do produto final.

E conhecida alids, como vimos anteriormente, a correlagdo existente entre o desen-
volvimento da cor e os s6lidos soldveis, dois indices que constituem, segundo diversas
fontes, talvez os melhores indicadores de maturagdo, ndo apenas para o mercado em
fresco, mas também para a qualidade do produto enlatado.

Procurou-se elaborar uma listagem de utilizacdes possiveis da cereja (e/ou ginja),
quer a nivel da culindria caseira/tradicional quer de utilizacdo industrial:

* Doces, geleias, compotas, marmeladas e conservas;

« Confitagao e cristalizacéo;

* Em recheios de tartes e outra dogaria — por exemplo “charlottes”, “clafoutis”,
pudins, em bombons, etc.;

Espectrofotometria no infravermelho préximo.
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Incorporagio em iogurtes e gelados, quer sob a forma de aromas, quer em pedagos;
Preparados culindrios, como sopas, molhos e condimentos;

Cocktails de frutos e saladas;

Sobremesas congeladas;

Sumos, principalmente para misturar com outros, devido a riqueza em agdcar e
pigmento;

Esséncias;

Licor;

Aguardente de cereja !, denominada “Kirsch” ou “Kirschwasser” como é mais
conhecido na Suiga e na Alemanha.

Também a cereja pode ser congelada, o que contribui para minimizar as perdas de
antocianina (Mazza & Miniati, 1993), existindo certas variedades, como a Lambert, Bing
€ Republicana Preta entre as cerejas escuras, que se adaptam melhor a essa forma de
conservagdo 2, sob a qual se mantém até serem usadas na inddstria de panificagdo e con-
feitaria em geral, proporcionando deste modo cereja de boa qualidade durante todo o ano,
para obtengdo de aromas, em soda “fountains” (refrigerantes aromatizados com frutos), ou
polpas e purés. Estas polpas e purés, resultantes de uma primeira transformagio dos
frutos, encontram larga aplicagio em grande nimero de produtos alimentares, como doces,
alimentos para bebés, néctares, iogurtes ¢ sobremesas de frutos.

O processo para as operagdes unitdrias implicadas na congelagiio, como noutras for-
mas de conservagio da cereja, nomeadamente na enlatagem, caldas de cobertura, desidra-
tagdio e desidrocongelagio, tem sido referido com algum pormenor em estudos recentes
(McLellan, 1996). A desidrocongelagao, referida como uma alternativa para a conserva-
¢80 econdmica das cerejas, compreende uma secagem lenta do fruto a baixas tempera-
turas e uma substitui¢do gradual de dgua por um xarope de frutose / aglcar invertido
(Monzini & Maltini, 1986).

Embora haja referéncias a desidratacio de cerejas, ndo é contudo uma operagfio muito
comum para as conservar, visto haver outras vias mais lucrativas no mercado em fresco e
nas industrias de enlatagem e congelagdo (Jacobs, 1951).

Verificou-se que os sumos de prensagem das cerejas congeladas apresentam o mesmo
aroma natural € a mesma coloragao clara dos que provém de frutos frescos (Carles, 1984).
Nalguns paises, nomeadamente os Estados Unidos, tem-se expandido a utilizagio de
molhos de frutos gelificados enlatados. Estes molhos, que apresentam consisténcia de
puré, podem ser preparados a partir de cerejas com jungdo de sumo de uva, obtendo-se a
gelificagdo por meio de uma pectina de baixo teor de metoxilo. Também pela facilidade e

' O chamado “Marasquino” obtém-se de uma variedade de cereja amarga (Prunus cerasus L.) denomi-

nada marasca. Realga-se por vezes, o sabor adicionando as cerejas destinadas & fermentagdo uma porgio de
fothas de cerejeira “selvagem” designada “de Santa Luzia” (Prunus mahaleb L.) (Quer, 1995).

? Embora as cerejas de cor clara, como as “Napoledo” e “Rainier”, possam igualmente ser congeladas, o
escurecimento da cor devido a oxidagdo é mais evidente nestas cultivares (Mazza & Miniati, 1993).
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diversidade de utilizagdes em saladas ou condimento de pratos carneos, tém desfrutado de
muita aceitacdo (Anénimo, 1962). Ainda nos USA tém vindo a ser introduzidos novos pro-
dutos derivados de cereja, com a finalidade de aumentar a venda deste fruto, e a Universi-
dade de Cornell estuda regularmente variedades para utilizacdo em “vinhos™ de cereja
(McLellan, 1996).

Relativamente a ginja, a variedade mais utilizada na transformagao € a Montmorency,
enquanto a variedade Morello é preferida no fabrico de perfumes, em virtude do seu caréc-
ter frutado e da riqueza em extractos aromaticos (Carles, 1984).

Outra via de aplicagdo agro-alimentar para a ginja, e que recentemente comegou a
ser explorada, € a extrac¢do de antocianinas para fabrico de corantes alimentares. Estes,
provindo de fontes naturais, seriam uma alternativa interessante ao uso dos corantes
sintéticos nos alimentos. A grande instabilidade dos pigmentos antocidnicos tem difi-
cultado a sua utilizacdo, devendo no entanto referir-se o desenvolvimento de um método
“rapido e econémico” para isolar da ginja (cultivares Montmorency, Morello Inglesa e
hibrido da Universidade do Estado de Michigan) aqueles pigmentos. Conseguiu-se que
estes, sob a forma de p6, se mantivessem estdveis durante pelo menos doze semanas,
quando conservados com dextrinas sob determinadas condi¢des laboratoriais (Chandra
et al., 1993).

11. INVESTIGACAO EM CURSO EM PORTUGAL

Alguns destes aspectos e problemas, uns aqui apenas aflorados, outros mais desen-
volvidos, vieram, pela sua importancia, a constituir objecto de atengdo do Programa de
Apoio a Modernizagdo Agricola e Florestal (PAMAF), criado pelo Decreto-Lei n.°
150/94, de 25 de Maio. Foram apresentados e aprovados dois projectos, o primeiro com
inicio em 1996 e conclusdo em 1999, o segundo para 1997 — 99:

2059 — Comando do crescimento da cerejeira e valorizagdo das produgdes, que visa
“a resolucdo de alguns constrangimentos que afectam a exploracdo da cerejeira para
fruto”. O projecto, apresentado por desdobrado em linhas que compreendem desde o uso
de porta-enxertos ananicantes ¢ a instalacdo de colecgdes varietais para observacio da
adaptabilidade e confronto de caracteristicas, até estudos com vista a antecipag@o das datas
de colheita, etc., poderd, segundo o seu Responsdvel: “Tornar a cultura da cerejeira mais
promissora, estimuladora do interesse do agricultor ¢ promotora da fixagdo a terra para
muitos produtores” (MADRP, 1997).

6006 — Optimizagdo das operagdes de pds-colheita para um aumento da rentabili-
dade na comercializagdo de cerejas, onde se reconhece a importincia da produgio de
cereja de boa qualidade, mas de baixa rendabilidade, devida nomeadamente a deficientes
condigdes de colheita, caréncias de estruturas de frio (hydrocooling +/- 0° C) adequados a
cereja, e se pretende, com base nos resultados experimentais, atingir diversos objectivos,
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como sejam, estudar danos fisicos, mecanicos e térmicos, desenvolver calibradores ade-
quados, embalagens com prego/qualidade aconselhdvel, aproveitamentos agro-industriais
(cereja cristalizada, doces, geleias, licores, 6leo da semente, suas caracteristicas e utiliza-
¢d0) para valorizacdo do refugo e subprodutos desse processamento, quantificagdo dos
custos e viabilidade econdmica de procedimentos e técnicas, bem como divulgacdo de
resultados a técnicos e agricultores.
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