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RESUMEN

Este trabajo tiene como finalidad la de evaluar las posibilidades de diferentes
variedades de cereza de la Denominacion de Calidad "Baix LLobregat" (‘Bing', 'Van', ‘Stark
Hardy Giant', 'Villareta', 'Cuallarga’, 'Tirita’, 'Napoleén' y 'Hedelfingen'), no comercializables
para su consumo en fresco, de cara a su utilizacion industrial. Para ello, se han estudiado
distintos paréametros fisicos (peso, volumen, calibre, relacion pulpa/hueso, etc.) y quimicos
(acidez, pH, azUcares reductores y materia seca).

De todas las variedades ensayadas, la que resulté mas apta para la transformacion
en zumos y jarabes fueron 'Napoledn' y 'Stark Hardy Giant', mientras que 'Cuallarga’ parece
mas adecuada para la desecacion o la preparacion de destilados. 'Bing', 'Van', y '‘Burlat'
podrian destinarse a la elaboracion de confituras, mermeladas, helados o cerezas en almibar,
dados su elevada relacion pulpa/hueso y gran calibre. 'Hedelfingen', 'Cuallarga’ y 'Villareta'
no presentan potencial alguno para su transformacion industrial.

1. INTRODUCCION

Hasta el momento, la cereza producida en Espana ha ido principalmente destinada
al consumo en fresco. Sin embargo, la perspectiva para su transformacion industrial mejora
dia a dia. En primer lugar, la cantidad de frutos de destrio progresa notablemente debido a
la exigencias impuestas por el consumidor. Efectivamente, cualquier pequeno defecto
presentado por el fruto (calibres pequenos, frutos agrietados) comporta su rechazo
sistematico, perdiéndose con ello un considerable volumen de fruta madura poseedora de
todas sus cualidades organolépticas.

Por otra parte, la cereza permite obtener multitud de productos transformados, como
son: mermeladas, confituras, cerezas confitadas y en almibar, zumos, jarabes, néctares,
helados o bebidas alcohdlicas.

Espana se incorpora lenta pero progresivamente al proceso de transformacion
industrial de la cereza. Asi, en 1960 solo un 2 % de la produccion total fue destinado a la
industria agroalimentaria, mientras que 10 anos mas tarde se transformaba un 18 % de la
cereza.

Existen numerosas referencias extrangeras sobre la aptitud a la transformacion de
cerezas acidas (Liverani, Vittrup, Caccamisi), pero a nuestro saber no se han realizado
estudios de esta indole con variedades autoéctonas o cultivadas en Espana.

El objetivo del presente es evaluar el potencial de transformaciéon de distintas
variedades de cereza cultivadas en Cataluna para su transformacion industrial.
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2. MATERIALES Y METODOS
2.1. Material vegetal

Este estudio se ha llevado a cabo con 9 variedades de cereza (‘Burlat, 'Cuallarga’,
'Stark Hardy Giant', 'Tirita', '‘Bing', 'Van', 'Hedelfingen', 'Napoledn' y 'Villareta'), a partir de frutos
de destrio que fueron suministrados por la cooperativa de Torrelles de Llobregat. Estos frutos
presentan al menos uno de los siguientes defectos:

- calibre insuficiente (< 7mm)
ataques parasitarios
agrietado
cerezas gemelas
deformaciones
oxidaciones debido a manipulaciones

Todos los frutos sufrieron el mismo tratamiento desde la recoleccion hasta el mismo
momento de los andlisis. El orden cronolégico de maduracion, y por lo tanto de anélisis fue:
1) Villareta' y 'Burlat’; 2) 'Cuallarga’ y 'Stark Hardy Giant'; 3) Tirita' y 'Bing’; 3) Van; 4)
'Hedelfingen' y 'Napoleodn'.

2.2. Materiales y métodos de laboratorio
Consideraremos a parte los analisis biométricos de los quimicos.
2.2.1. Analisis biométricos
- Volumenes: total, del hueso, de la pulpa, relacion total/hueso;
- Pesos: total, del hueso, de la pulpa, relacion total/hueso;
- Calibre: < 17 mm, entre 17 y 21 mm, entre 21 y 25 mm, > 25 mm;
2.2.2. Analisis quimicos
- % Soélidos Solubles: por refractometria;
- % de Humedad y Materia Seca;
- pH;
- Acidez (gr. ac. malico / 100 gr. muestra): por valoracion de neutralizacion con NaOH;
- % Azucares Reductores: por el método Lane Eyton.

2.2.3. Andlisis estadistico

Se han estudiado siempre conjuntamente dos variables (variedad y parametro analizado),
utilizando el Test de Duncan, a un nivel de significacién del 5 %.

3. RESULTADOS
Volumenes
Cuanto mayor sea el volumen total del fruto y menor sea el volumen del hueso, mayor
aprovechamiento del fruto. Por lo tanto, si bien es interesante la obtencién de frutos

grandes, resulta mas indicativa la relacion volumen total/volumen de hueso.

Cabe citar ante todo las bajas relaciones totallhueso de las variedades autoctonas
(‘Cuallarga’, Tirita' y Villareta') con 9.7, 9.5 y 8.13, respectivamente, mientras que la




variedad 'Van' alcanza un nivel de 15.50, para el mismo parametro.

La variedad 'Napoledn', que no destaca por su volumen de pulpa (4.98), se encuentra entre
las variedades de mayor indice (13.96), lo que puede explicarse por el pequeno volumen
del hueso, mientras que 'Burlat’, con un volumen de pulpa apreciable (5.56), tiene una
relaciéon total/hueso de las mas bajas (10.93).

A partir de los resultados obtenidos en este parametro, podemos decir que ‘Van', 'Stark
Hardy Giant' y 'Bing' presentan mayor aptitud para aquellas transformaciones que requieran
gran volumen de pulpa (cerezas confitadas, en almibar, mermeladas, confituras o helados),
mientras que 'Villareta', 'Tirita' y 'Cuallarga’ no resultarian satisfactorias (necesitandose
mayor cantidad de producto para obtener un volumen dado). Los resultados obtenidos con
nuestras variedades superan en creces a los citados por Liverani et all. (1981) como
Optimos.

Pesos

Al igual que en el anterior parametro, los valores son muy variables en funcion de las
variedades. También aqui, la mayor relacién peso total/peso hueso corresponde a la
variedad 'Van' (17.65) y la menor a 'Villareta' (8.89). Es curioso observar que 'Van' no
destaca precisamente por un alto valor en el peso de la pulpa (5.66), parecido, por otra
parte justamente al obtenido por Villareta' (5.33), pero el peso del hueso es la mitad del
valor del peso de 'Villareta' (0.34 y 0.68, respectivamente). Otras variedades con buena
relacion son 'Napoleon' y, a mayor distancia, 'Stark Hardy Giant' y '‘Bing'.

Los resultados obtenidos por Liverani y Vittrup (1981, 1986), con cerezas acidas, resultan
muy inferiores (4.5), si bien los de Caccamisi (1985) coinciden con los nuestros.

Calibre

La variedad 'Van' ofrece el mayor calibre medio (24.8), pudiendo pués destinarse a
aqguellas transformaciones que requiriesen grandes frutos enteros (cerezas en almibar o
confitadas). Como variedades de pequenos calibres tenemos al grupo integrado por
'Hedelfingen', 'Cuallarga’ y 'Tirita', com medias que oscilan alrededor de 20.7.

Otro aspecto a tener presente es la regularidad de los calibres. A veces y pensando en la
industria pastelera, no interesa tanto grandes calibres como calibres homogéneos. Asi, las
variedades de calibres mas regulares sén 'Bing' y 'Stark Hardy Giant' (95 % de los frutos
de un mismo calibre), seguidas por 'Villareta y 'Napoleon' (80 y 70 %) mientras que los
frutos de 'Burlat' resultan muy heterogéneos.

Humedad y Materia seca

Cuanto mayor sea el contenido en agua de una cereza, a igualdad de otras condiciones,
mas diluidos estaran los azlcares y otros solidos solubles, menor produccién de
componentes aromaticos, valor gustativo inferior y menor dureza de pulpa. Las variedades
con residuo seco elevado podran ser utilizadas para cualquier tipo de transformacion
industrial.

Existen diferencias significativas entre las distintas variedades para ambos parametros,
siendo 'Napoledn' la de mayor residuo seco (18.92 %) y 'Villareta' la de mayor contenido
acuoso (88.07 %).



pH

No existen diferencias significativas entre los valores obtenidos por las distintas variedades,
cuyos valores extremos son 3.83 y 3.63, parecidos, por otra parte por los obtenidos por
Caccamisi (1985).

Acidez
Segun Baldini y Scaramuzzi (1981), cuanto mayor sea la acidez, mejor aptitud a la
transformacién en general, pero especialmente, a la fabricacion de zumos y destilados

(pérdidades menores de aromas, color, etc.).

Son dos las variedades que destacan: por una parte 'Napoleon' (0.42 g &c. malico / 100
g muestra) y por otra 'Hedelfingen' (0.14 g ac. malico / 100).

El nivel de acidez de nuestras variedades es relativamente superior al de las variedades
acidas analizadas por Liverani (1981) y por Vittrup (1986), pero inferior a las de Caccamisi
(1985).

% Solidos solubles

Un alto porcentaje en solidos solubles nos indica una buena aptitud para la confeccion de
mermeladas, confituras, helados, destilados vy, principalmente, para cerezas en almibar o
confitadas, mientras que no se adaptan a la fabricacién de zumos.

Se han hallado diferencias significativas entre variedades. Destacan los altos contenidos
de 'Van' (18.6 %) y los bajos de ‘Villareta' (9.3 %).

Los resultados obtenidos por Liverani (1981) son superiores a los nuestros, que sin
embargo coinciden con Caccamisi (1985) y Vittrup (1986).

Azucares Reductores

También aqui observamos diferencias significativas entre los distintos valores. 'Villareta'
continua presentando los peores resultados (8.84) mientras que 'Bing' da los mejores
(14.78).

4. CONCLUSIONES

En funcion de los resultados obtenidos, proponemos aquellos destinos que mejor parecen
adecuarse a las caracteristicas particulares de cada una de las variedades, suponiendo que
la transformacion se realizase exclusivamente con cada una de ellas y no procediese a sus
mezclas.

'‘Bing': dados su gran volumen de pulpa y su elevado contenido en azucares, esta variedad
podria destinarse a mermeladas, confituras, helados y cerezas en almibar.

‘Burlat': si bien es parecida a 'Bing', tiene el enorme inconveniente de presentar un hueso
voluminoso y pesado. Podria adecuarse para aquéllas transformaciones exigentes en
grandes cantidades de pulpa. Por lo demas, no resulta muy apta para la industria
alimentaria.

'Cuallarga’: esta variedad tiene el defecto de dar frutos pequenos. Sin embargo sus




elevados contenidos en azlcares le confieren un enorme potencial. Seria perfecta para
helados o confituras de calidad, o para la desecacion. No podria destinarse a zumos o
néctares debido a su poca acidez.

'Hedelfingen': sus caracteristicas analiticas no resultan en absoluto interesantes para su
transformacion industrial.

‘Napoledn': Presenta unas caracteristicas excelentes para la transformacion industrial.
Podria adecuarse a cualquier tipo de destino, pero su alto nivel de acidez la hace ideal
para la elaboraciéon de zumos, nectares o jarabes.

'Stark Hardy Giant': si bien es una cereza de volumen considerable, sus contenidos en
azucares son medios, por lo que no resultaria muy adaptada a la confeccion de
mermeladas y confituras. Cabe resaltar su buena acidez que la convertiria en una buena
variedad para la elaboracién de zumos.

'Tirita': No presenta ningun interés para la transformacion industrial.

'Van': Su vocacion para la transformacion industrial es notable. Sin embargo, y dada su
falta de acidez, no procederia su destino a la fabricacion de zumos o néctares.

'Villareta': Sus caracteristicas la hacen del todo inadecuada para la industrializacion.
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Cuadro 1. Resultados medios de los analisis biométricos

vV O L U E N E S P E S S
VARIEDADES]| TOTAL HUESO PULPA P/H TOTAL HUESO PULPA P/H CALIBRE
BING 6.20 0.44 5.76 14.09 7.10 0.50 6.60 14.20 23.10
BURLAT 6.12 0.56 5.56 10.93 7.02 0.61 6.41 11:51 23.10
CUALLARGA 5.24 0.54 4.70 9.70 4.26 0.36 3.90 11.83 20.80
HEDELFINGEN 4.68 0.39 4.29 11.94 5.00 0.44 4.56 11.36 20.70
NAPOLEON 5.36 0.38 4.98 13.96 5.50 0.34 5.16 16.18 22.50
STARK H.GIANT 7.04 0.50 6.54 14.08 6.82 0.48 6.34 14.21 23.10
TIRITA 4.56 0.48 4.08 9.50 4.50 0.37 4.13 12.16 20.70
VAN 7.44 0.48 6.96 15.50 6.00 0.34 5.66 17.65 24.80
VILLARETA 4.88 0.60 4.28 8.13 6.01 0.68 5.33 8.89 22.20




Cuadro 2. Resultados medios de los analisis quimicos

VARIEDADES % HUMEDAD % MAT. SECA | pH % SOL. SOLUBLES | % ACIDEZ % AZUCARES
BING 81.30 18.70 3.76 17.20 0.28 14.78
BURLAT 83.70 18.30 3.77 12.60 0.26 12.49
CUALLARGA 81.15 18.85 3.83 16.70 0.29 14.23
HEDELFINGEN 83.34 16.66 3.76 13.80 0.14 10.46
NAPOLEON 81.08 18.92 3.70 16.20 0.42 11.47

STARK HARDY GIANT 82.84 17.16 3.63 14.00 0.34 12.02

TIRITA 84.19 15.81 3.80 12.50 0.23 10.01

VAN 81.74 18.26 3.68 18.60 0.24 13.84
VILLARETA 88.07 11.93 3.74 9.30 0.29 8.84
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