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CALIDAD
SENSORIAL
EN CEREZAS

EL ANALISIS SENSORIAL COMO COMPLEMENTO
PARA LA MEDICION DE CALIDAD. RESULTADOS DE
S REALIZADAS SOBRE DIFERENTES
EREZAS EN EL INTA ALTO VALLE

quén, la cereza es una de las primeras frutas

de estacion para consumo en fresco. Llega en
noviembre y diciembre, un momento del afio en que
el consumidor se encuentra avido de comer fruta “re-
cién cosechada”, luego de un largo periodo en el que
solo estan disponibles en el mercado manzanas, na-
ranjas o kiwis de camara, y con suerte alguna pera.

E n la regién del Alto Valle de Rio Negro y Neu-

La produccion de cerezas aumentd de manera sos-
tenida en los ultimos diez afios debido a las excelen-
tes condiciones que presenta la region para su
cultivo. En la actualidad, la oferta de variedades es
amplia y la incorporacion de otras nuevas se realiza
a un ritmo muy dinamico, con lo cual es necesario
evaluar su comportamiento bajo las condiciones
agroecoldgicas locales, a fin de conocer su capaci-
dad de adaptacion.
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NUTRITIVAS Y BELLAS
SABIA LA NATURALEZA, ADEMAS 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 SOLO 85 CALO-
RIAS. CONTIENEN VARIOS MINERALES, COMO PO-
TASIO, HIERRO Y CALCIO, IMPORTANTES PARA
EVITAR UNA DESMINERALIZACION DE LOS HUESOS,
Y SU APORTE EN SODIO Y GRASA ES BAJO. ADEMAS,
TIENEN UNA PROPIEDAD DIURETICA QUE FAVO-
RECE LA ELIMINACION DE TOXINAS Y LIQUIDOS. EL
COLOR ROJO TAN CARACTERISTICO 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
CANCER. AUN ASI, EL CONSUMO DE CEREZAS DU-
RANTE LA EPOCA DE PRODUCCION SE UBICA MAS
DENTRO DEL GRUPO DE LAS “FRUTAS NOVEDOSAS"
QUE DE LAS DE “CONSUMO FRECUENTE".
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Larelevancia de lo sensorial en la
evaluacion de calidad

Tradicionalmente, en nuestro pais la seleccion de va-
riedades esta basada en sus caracteristicas agroné-
micas (tamanio, productividad, resistencia a cracking,
entre otras) y de madurez (color a cosecha, firmeza,
acidez titulable, solidos solubles). Sin embargo, la
calidad sensorial es un aspecto poco abordado.

Cuando se habla de “calidad sensorial” se hace alu-
sion 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 ultima instancia
definen la aceptabilidad de un producto por parte del
consumidor. De alli su importancia como herra-
mienta complementaria a la hora de determinar las
variedades con mayor potencial en el mercado y
mejor adaptabilidad a la region.

Los parametros fisicoquimicos utilizados para definir
la madurez no aportan informacion directa sobre pro-
piedades sensoriales. Puede que un fruto tenga un
alto valor de sdélidos solubles, por lo que se inferiria
que es muy dulce. Sin embargo, dependiendo de su
contenido de acidos (relacion azucar-acido) o de su
composicién quimica, su percepcion a través de los
sentidos sera diferente por los multiples 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 evaluacion sensorial aporta datos
de diferente naturaleza. Por un lado, puede medir el
grado de aceptabilidad o respuesta heddnica (rela-
cionada con el placer) de un producto por parte de
los consumidores, a través de encuestas a un gran
numero 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 pequefio de evaluadores
conformado por 5 a 12 personas, denominado “panel
entrenado”, cuya funcion es reconocer y medir bajo
condiciones controladas la intensidad de los atribu-
tos sensoriales mas destacables de un alimento.

El panel entrenado no solo brinda informacién com-
plementaria a los datos agronémicos y fisicoquimi-
cos tradicionales, sino que puede explicar en forma
objetiva por qué un producto es mas aceptado que
otro en una encuesta a consumidores.



Analisis sensorial de cerezas:
dos experiencias locales

1- Estudio de aceptabilidad de nuevas variedades
A partir de 2008, el Area de Fruticultura de la Esta-
cion Experimental Alto Valle del INTA, en colabora-
cion con el INTI comenzo a incluir la evaluacion
sensorial en las evaluaciones de nuevos cultivares
de cerezos. El primer afio se realiz6é un estudio pre-
liminar con un grupo pequefio de consumidores, con
diferentes variedades de cerezas de buen potencial
agrondémico, y se observaron ciertas tendencias a la
hora de preferir una variedad. La aceptabilidad fue
medida utilizando una escala hedodnica de nueve
puntos, donde 0 = me disgusta mucho y 8 = me gusta
mucho. También se les pregunt6 a los evaluadores
qué pensaban de la intensidad de algunos atributos,
para lo cual se utilizé una escala de 7 puntos donde
0 = naday 6 = muy intenso.

A modo de ejemplo se presentan los resultados de la
evaluacion 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) explicaria el porqué de esta preferen-
cia. En este caso, la variedad Brooks fue la mas
aceptada porque mostré mayor intensidad en dulzor,
sabor, relacion entre acidez y dulzor y jugosidad, y
ausencia de sabor amargo.

2- Estudio de almacenamiento de variedades
tradicionales

En el afio 2009 se entrend 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 categérica de 11
puntos en la que 0 = nada y 10 = intensidad extrema.

Se trabajé con dos cultivares ampliamente difundi-
dos en la zona: uno de cosecha temprana, New Star,
y uno mas tardio, Lapins.

En ambos casos, los frutos fueron evaluados el dia
de la cosecha y luego de almacenados durante 12
dias en frio convencional. Se midieron color (con
tabla colorimétrica), contenido de sdlidos solubles
por refractometria (°Brix) y firmeza (con Durofel)
(Tabla 1).
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Figura 1. Aceptabilidad global determinada por un panel de consumidores
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Figura 2. Perfil sensorial determinado por un panel de consumidores
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Tabla 1. indices de madurez antes y después del aimacenamiento
*Los parametros de color se basaron en la Carta de color del INTA Alto Valle

CARTA DE COLOR ¥ CALIBRE PARA COSECHA DE CEREZAS
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Las conclusiones més importantes fueron:

» Se observaron diferencias sensoriales entre New
Star y Lapins. La primera fue mas acida, mas ju-
gosa, menos firme y con mas impacto de sabor
que la segunda (Figuras 3y 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 mas
dulzor que las de color 2 y 3. Para Lapins, las de
color 4 tuvieron mas impacto de sabor, mas jugo-
sidad, dulzor y menos firmeza y acidez que las
de color 1-2 (Figura 3).

» El almacenamiento en frio 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 mas notable
para Lapins y para los colores mas claros (Figu-
ras 4y 5).

DESCRIPCION SENSORIAL POR VARIEDADES
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Figura 4. Cambios sensoriales asociados al color
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» Luego de 11 dias de almacenamiento, la variedad

Lapins presento los pedunculos con signos de
deshidrataciéon. Otro fendmeno a destacar fue
que Lapins en color 1-2 con y sin almacenamiento
exteriorizé un sabor a herbaceo tipo lefioso (no
asi en color 4), en tanto que New Star no presenté
sabor a herbaceo en ninguno de los colores, ni en
cosecha ni luego de conservacion. ¥t

TENIENDO EN CUENTA QUE LA CEREZA ES UN
FRUTO NO CLIMATERICO Y QUE EL CONSUMIDOR
ELIGE INICIALMENTE POR COLOR Y TAMANO, DESDE
EL PUNTO DE VISTA SENSORIAL ES MUY IMPOR-
TANTE LA COSECHA EN SU PUNTO OPTIMO DE
COLOR, EN ESPECIAL SI VA A SER DESTINADA A AL-
MACENAMIENTO EN FRIO. COMO EL EFECTO DEL
ALMACENAMIENTO ES ALTAMENTE DEPENDIENTE DE
LA VARIEDAD Y DE LA MADUREZ DE LAS CEREZAS,
HABRA QUE SER CUIDADOSO A LA HORA DE ELEGIR
LAS MEJORES CONDICIONES DE CONSERVACION.
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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 aimacenamiento) 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
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