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Efecto de la zona de produccion sobre la calidad y funcionalidad de
cerezas ‘Sweetheart’
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La cereza es una fruta de gran calidad, muy valorada por sus caracteristicas
nutricionales y organolépticas. Su composicion quimica y nutritiva esta influenciada
no solo por el cultivar sino también por las condiciones edafoclimaticas y practicas
agronomicas de cada zona. El objetivo de este trabajo fue estudiar la influencia de la
zona de produccion sobre la calidad fisico-quimica y funcional de cerezas del cultivar
‘Sweetheart’. Las cerezas fueron recolectadas en madurez comercial y seleccionadas
por color y calibre en tres regiones diferentes, Casar de Palomero (Caceres, Espana),
Portalegre (Portugal) y Cova da Beira (Portugal). Los parametros analizados fueron
firmeza, color de piel, sélidos solubles totales (SST), acidez titulable, antocianos
totales, polifenoles totales y actividad antioxidante total (AAT). La firmeza y el color
de los frutos fue muy similar en las tres regiones, presentando una firmeza media de
2,6 N y una relacion a*/b* de 4,4 en el momento de la recoleccion. La zona de
produccion afecté de forma significativa a los SST y acidez de los frutos, presentando
las cerezas de Casar de Palomero el menor contenido de azucares (17,42Brix) y las de
Cova da Beira la mayor acidez (1,15 % acido malico). Por otro lado, el contenido de
compuestos bioactivos mostro diferencias significativas entre las tres regiones
estudiadas. En general, las cerezas producidas en Espana presentaron un mayor
contenido de antocianos y de polifenoles totales y, por tanto, de AAT. En conclusion,
la zona productora y las practicas agrondmicas pueden dar lugar a frutos con
diferentes caracteristicas gustativas y bioactivas, aun presentando el mismo estado de
maduracion. Esta informacion podria ser util para la promocion y comercializacion
diferenciada de cerezas acogidas a indicaciones geograficas protegidas.
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