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Ante el desafio de dilucidar el problema

Desenmascarando el sabor
herbaceo en la cereza Regina

Abordar un problema de sabor de un alimento es complejo debido a la
naturaleza multisensorial del sabor. Sin embargo, investigadores de la UACH y
la PUC asumieron el reto en una variedad muy susceptible a la aparicion del
sabor herbaceo, que persiste hasta 45 dias tras la cosecha. En sus estudios, los
cientificos encontraron una correlacion significativa del porcentaje de sabor
herbaceo encontrado con las precipitaciones y con la altitud de la plantacion.
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a cereza ha sido uno de los productos

fruticolas mds importantes expor-

tados por Chile en los ultimos afios,

y es preferida por los consumidores
por su apariencia, beneficios nutricionales y
sabor. El sabor dulce, con notas de acidez y
aromatico (aunque en menor medida que fru-
tas muy aromaticas como la frambuesa) es es-
perado en una cereza madura. Por otra parte,
entre los sabores no deseados estan aquellos
producidos por la fermentaciéon de la fruta,
amargor, fruta sin aroma (insipida) y fruta
con sabor herbaceo, siendo este tltimo el ob-
jeto de estudio.

La variedad Regina es una de las mas plan-
tadas por los productores chilenos debido a su
cosecha tardia, alta productividad, resistencia
a la partidura y atributos deseables en calibre
y color. Sin embargo, evaluaciones controla-
das y comerciales han indicado que también
es susceptible al pardeamiento interno y a la
aparicion del sabor herbaceo, caracteristico de
los estadios inmaduros, persistiendo durante
cosecha e incluso después de 30 y 45 dias a
0 °C. Durante la fase exploratoria de esta in-
vestigacion se determind que entre un 10% a
15% de los frutos de esta variedad presentan
el sabor herbaceo en madurez de cosecha co-
mercial. Desde el afio 2018, el grupo de inves-
tigacion en poscosecha de la Pontificia Univer-
sidad Catdlica de Chile y la Universidad Aus-
tral de Chile han llevado a cabo un conjunto
de estudios con el objeto de dilucidar el origen
de la aparicion del sabor herbdceo en cerezas
de la variedad Regina.

El estudio incluyé una descripcion geografi-
ca de la incidencia del problema considerando
fruta de 6 localidades diferentes a lo largo de
la zona productora de cereza cv. Regina desde
la Region de O’Higgins hasta Aysén. Se evi-
denci6 que la fruta de los huertos presenta dis-
tintos niveles de incidencia del sabor herbaceo
a cosecha, variando entre 1y 15%.

Abordar un problema relacionado con el sa-
bor de un alimento es complejo debido a la na-

turaleza multisensorial del sabor ¢Qué signi-
fica esto? Que varios sentidos participan para
producir lo que el cerebro interpreta como el
sabor de un alimento. Antiguamente se pos-
tulaba que era solo la lengua donde se pro-
ducia la interaccién con los componentes del
alimento que resultan en sabor, en este caso
estariamos hablando del gusto iinicamente. El
sabor, sin embargo, es el resultado de la unién
del gusto y el aroma (aunque hay otros facto-
res, estos son los mayoritarios). Hoy en dia se
sabe que, cuando masticamos y tragamos un
alimento, hasta un 80% del sabor final per-
cibido proviene del sentido del olfato. Por lo
tanto, para este estudio, después de descartar
la influencia de compuestos polares solubles

Figura 1. (Arriba) Estados fisioldgicos 1-6: 1= verde, 2= envero,
3=rojo, 4= caoba, 5= caoba oscuro y 6=negro (sobremaduro).

(Abajo) Incidencia del sabor herbaceo en cereza cv. Regina por
estado fisiologico. La incidencia mas alta se alcanza en estado

comercial de madurez.
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Figura 2. Tabla de color UC. Se empled para realizar
muestreos por color.

Actualmente se
estan estudiando las
rutas metabolicas
de produccion de
los volatiles, con el
objetivo de poder
influir sobre estas,
de tal forma que se
reduzca la presencia
de sabor herbaceo
en fruta madura”,

(como alcohol y azucares) que influirian di-
rectamente en el gusto, se estudi6 el proble-
ma del sabor herbaceo en cereza cv. Regina a
través del analisis de los compuestos volatiles
que determinan su aroma.

El estudio de los componentes voldtiles del
aroma de la cereza se remonta a los afios 90,
y la concentracion y diversidad de compuestos
voldtiles varia en funcién de diferentes fac-
tores como la diversidad genética varietal, el
impacto del medio ambiente producido entre
regiones geograficas y el estado de desarrollo
del fruto. El aroma de la cereza se atribuye
principalmente a aldehidos, alcoholes, éste-
res, acidos y terpenos. En el caso de la cereza
Regina se logré identificar 39 compuestos di-
ferentes de los cuales, basados en el umbral
minimo de deteccién humana, 15 estarian
contribuyendo al aroma y sabor percibido.
Ademas, se pudo identificar 3 aldehidos, (oc-
tanal, nonanal y decanal) que estarian rela-
cionados positivamente con la aparicion de
sabores herbaceos.
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Cuadro 1. Incidencia a cosecha (%) del sabor herbaceo de cerezas cv Regina provenientes de diferentes
regiones de Chile.

O'Higgins (Graneros)
Maule (Molina)

Maule (Molina)

La Araucania (Angol)

Los Lagos (Osorno)

2
4
6

Aysén (Chile Chico)

LAS CAUSAS AUN BAJO INVESTIGACION
Las causas de la persistencia del sabor
herbdceo en estados avanzados de ma-
durez, y que este sea particular de la
variedad Regina atin contintian bajo in-
vestigacion. Se encontr6 una correlacion
significativa del porcentaje de sabor her-
béceo encontrado con las precipitaciones
y con la altitud de la plantacién. Sin em-
bargo, estas correlaciones deben confir-
marse mediante estudios mas especificos
entre la incidencia del sabor herbaceo y
estos dos parametros climaticos.

Entre las conclusiones del estudio
se encuentra que el sabor herbaceo en
cereza Regina parece estar relacionado

Regi6n Incidencia promedio de sabor herbaceo
9 en madurez de cosecha (%)

12%

15%

4%

1%

8%

14%

con un retraso en la madurez del fruto
producido por factores ambientales y/o
del desarrollo, que afecta la acumula-
cién ‘normal’ de compuestos voldtiles.
Esto es particularmente interesante
pues estaria ocurriendo una ‘desincro-
nizacién’ de las rutas metabdlicas de
color, firmeza, aztcares entre otras, con
respecto a la de la formacion de com-
puestos aromadticos. Esta idea no es nue-
va, pues otras experiencias en manzana
y palta también estdn comenzando a
ver un retraso en otros pardmetros de
calidad, por ejemplo; el color con res-
pecto al resto de las rutas metabdlicas.
La hipdtesis que se ha planteado hasta

Figura 3. Intensidad del sabor herbaceo percibido vs contenido de sélidos solubles. No se observa relacion
entre la concentracion de solidos solubles (%) en el fruto y la intensidad del sabor herbaceo.
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ahora es que el cambio climatico esta-
ria produciendo la ‘desincronizacion’
en la madurez del fruto; y sabemos que
la maduracion es un proceso genética-
mente orquestado.

Actualmente se estan estudiando las
rutas metabdlicas de produccion de los

volatiles, con el objetivo de poder influir
sobre estas, de tal forma que se reduzca
la presencia de sabor herbaceo en fruta
madura. Esto, a largo plazo, con el fin
de producir fruta de mejor calidad que
se reflejara positivamente en la acepta-
bilidad del consumidor. Ra
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