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Calidad

sensorial

en cerezas

El análisis sensorial como complemento

para la medición de calidad. Resultados de

dos experiencias realizadas sobre diferentes

variedades de cerezas en el INTA Alto Valle 

E
n la región del Alto Valle de Río Negro y Neu-
quén, la cereza es una de las primeras frutas
de estación para consumo en fresco. Llega en

noviembre y diciembre, un momento del año en que
el consumidor se encuentra ávido de comer fruta “re-
cién cosechada”, luego de un largo período en el que
sólo están disponibles en el mercado manzanas, na-
ranjas o kiwis de cámara, y con suerte alguna pera. 

La producción de cerezas aumentó de manera sos-
tenida en los últimos diez años debido a las excelen-
tes condiciones que presenta la región para su
cultivo. En la actualidad, la oferta de variedades es
amplia y la incorporación de otras nuevas se realiza
a un ritmo muy dinámico, con lo cual es necesario
evaluar su comportamiento bajo las condiciones
agroecológicas locales, a fin de conocer su capaci-
dad de adaptación. 



Nutritivas y bellas
Sabia la naturaleza, además de un excelente

aporte nutricional le ha dado a la cereza

un aspecto bello y un sabor agridulce: su

superficie lisa y brillante y su color rojo

atractivo son atributos tentadores que in-

vitan a adquirirla. Las cerezas tienen un

85% de agua. Son ricas en fibras y en vita-

mina C y A (en forma de betacaroteno), por

lo que resultan un poderoso antioxidante

que ayuda a prevenir el envejecimiento. Cien

gramos de esta fruta aportan sólo 85 calo-

rías. Contienen varios minerales, como po-

tasio, hierro y calcio, importantes para

evitar una desmineralización de los huesos,

y su aporte en sodio y grasa es bajo. Además,

tienen una propiedad diurética que favo-

rece la eliminación de toxinas y líquidos. El

color rojo tan característico de las cere-

zas se debe a los antocianos, compuestos

que reducen el riesgo de padecer enferme-

dades degenerativas (como las cardiovascu-

lares o la osteoporosis) y algunos tipos de

cáncer. Aún así, el consumo de cerezas du-

rante la época de producción se ubica más

dentro del grupo de las “frutas novedosas”

que de las de “consumo frecuente”.
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La relevancia de lo sensorial en la 
evaluación de calidad

Tradicionalmente, en nuestro país la selección de va-
riedades está basada en sus características agronó-
micas (tamaño, productividad, resistencia a cracking,
entre otras) y de madurez (color a cosecha, firmeza,
acidez titulable, sólidos solubles). Sin embargo, la
calidad sensorial es un aspecto poco abordado. 

Cuando se habla de “calidad sensorial” se hace alu-
sión a todos aquellos aspectos que se perciben por
los sentidos: desde el color hasta la acidez, el amar-
gor y el dulzor, entre otros, que en última instancia
definen la aceptabilidad de un producto por parte del
consumidor. De allí su importancia como herra-
mienta complementaria a la hora de determinar las
variedades con mayor potencial en el mercado y
mejor adaptabilidad a la región. 

Los parámetros fisicoquímicos utilizados para definir
la madurez no aportan información directa sobre pro-
piedades sensoriales. Puede que un fruto tenga un
alto valor de sólidos solubles, por lo que se inferiría
que es muy dulce. Sin embargo, dependiendo de su
contenido de ácidos (relación azúcar-ácido) o de su
composición química, su percepción a través de los
sentidos será diferente por los múltiples efectos sen-
soriales interactivos que se producen al poner la
fruta en la boca; por ejemplo, sensaciones de astrin-
gencia y jugosidad. 

Como ciencia, la evaluación sensorial aporta datos
de diferente naturaleza. Por un lado, puede medir el
grado de aceptabilidad o respuesta hedónica (rela-
cionada con el placer) de un producto por parte de
los consumidores, a través de encuestas a un gran
número de compradores habituales. Por otro, es
capaz de proveer mediciones objetivas tal como lo
hace un instrumento de laboratorio. Para ello se ne-
cesita entrenar a un grupo pequeño de evaluadores
conformado por 5 a 12 personas, denominado “panel
entrenado”, cuya función es reconocer y medir bajo
condiciones controladas la intensidad de los atribu-
tos sensoriales más destacables de un alimento.

El panel entrenado no solo brinda información com-
plementaria a los datos agronómicos y fisicoquími-
cos tradicionales, sino que puede explicar en forma
objetiva por qué un producto es más aceptado que
otro en una encuesta a consumidores.
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Análisis sensorial de cerezas: 
dos experiencias locales

1- Estudio de aceptabilidad de nuevas variedades
A partir de 2008, el Área de Fruticultura de la Esta-
ción Experimental Alto Valle del INTA, en colabora-
ción con el INTI comenzó a incluir la evaluación
sensorial en las evaluaciones de nuevos cultivares
de cerezos. El primer año se realizó un estudio pre-
liminar con un grupo pequeño de consumidores, con
diferentes variedades de cerezas de buen potencial
agronómico, y se observaron ciertas tendencias a la
hora de preferir una variedad. La aceptabilidad fue
medida utilizando una escala hedónica de nueve
puntos, donde 0 = me disgusta mucho y 8 = me gusta
mucho. También se les preguntó a los evaluadores
qué pensaban de la intensidad de algunos atributos,
para lo cual se utilizó una escala de 7 puntos donde
0 = nada y 6 = muy intenso.

A modo de ejemplo se presentan los resultados de la
evaluación de tres variedades: Chelan, Brooks y La-
pins, que obtuvieron diferente nivel de aceptabilidad
por parte de los consumidores (Fig. 1). El perfil sen-
sorial (Fig. 2) explicaría el porqué de esta preferen-
cia. En este caso, la variedad Brooks fue la más
aceptada porque mostró mayor intensidad en dulzor,
sabor, relación entre acidez y dulzor y jugosidad, y
ausencia de sabor amargo.

2- Estudio de almacenamiento de variedades
tradicionales
En el año 2009 se entrenó a un grupo de once eva-
luadores, con el fin de poder describir los cambios
sensoriales asociados al momento de madurez de
cada variedad y al almacenamiento de éstas. Las in-
tensidades de los diferentes atributos sensoriales
fueron medidas con una escala categórica de 11
puntos en la que 0 = nada y 10 = intensidad extrema.

Se trabajó con dos cultivares ampliamente difundi-
dos en la zona: uno de cosecha temprana, New Star,
y uno más tardío, Lapins.

En ambos casos, los frutos fueron evaluados el día
de la cosecha y luego de almacenados durante 12
días en frío convencional. Se midieron color (con
tabla colorimétrica), contenido de sólidos solubles
por refractometría (ºBrix) y firmeza (con Durofel)
(Tabla 1). 

Figura 1. Aceptabilidad global determinada por un panel de consumidores

Figura 2. Perfil sensorial determinado por un panel de consumidores

Aceptabilidad global

Intensidad de atributos sensoriales

Tabla 1. Índices de madurez antes y después del almacenamiento
*Los parámetros de color se basaron en la Carta de color del INTA Alto Valle
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Las conclusiones más importantes fueron:

• Se observaron diferencias sensoriales entre New
Star y Lapins. La primera fue más ácida, más ju-
gosa, menos firme y con más impacto de sabor
que la segunda (Figuras 3 y 5). 

• También existieron diferencias sensoriales asocia-
das al color. En el caso de New Star, las de color
4 presentaron un mayor impacto de sabor y más
dulzor que las de color 2 y 3. Para Lapins, las de
color 4 tuvieron más impacto de sabor, más jugo-
sidad, dulzor y menos firmeza y acidez que las
de color 1-2 (Figura 3).

• El almacenamiento en frío trajo aparejada, en
ambas variedades y colores, una pérdida del im-
pacto de sabor y de la jugosidad y un aumento
de la firmeza, siendo esto mucho más notable
para Lapins y para los colores más claros (Figu-
ras 4 y 5).

• Luego de 11 días de almacenamiento, la variedad
Lapins presentó los pedúnculos con signos de
deshidratación. Otro fenómeno a destacar fue
que Lapins en color 1-2 con y sin almacenamiento
exteriorizó un sabor a herbáceo tipo leñoso (no
así en color 4), en tanto que New Star no presentó
sabor a herbáceo en ninguno de los colores, ni en
cosecha ni luego de conservación. ☼

Figura 3. Diferencias sensoriales asociadas a la variedad

Figura 4. Cambios sensoriales asociados al color

Teniendo en cuenta que la cereza es un

fruto no climáterico y que el consumidor

elige inicialmente por color y tamaño, desde

el punto de vista sensorial es muy impor-

tante la cosecha en su punto óptimo de

color, en especial si va a ser destinada a al-

macenamiento en frío. Como el efecto del

almacenamiento es altamente dependiente de

la variedad y de la madurez de las cerezas,

habrá que ser cuidadoso a la hora de elegir

las mejores condiciones de conservación.
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Figura 5. Cambios sensoriales asociados al color Referencias:
Lapins 1.2 A ( color 1-2 con almacenamiento) NewStar 2-3 A (color 2-3 con almacenamiento)
Lapins 1.2 (color 1-2 sin almacenamiento) NewStar 2-3  (color 2-3 sin almacenamiento)
Lapins 4 ( color 4 con almacenamiento) NewStar 4 A (color 4 con almacenamiento)
Lapins 4 ( color 4 sin almacenamiento) NewStar 4  (color 4 con almacenamiento


