EVALUACION DE LA FIRMEZA EN CEREZAS TRATADAS CON CALCIO.
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INTRODUCCION

En la elaboracién de cerezas en conserva, el calcio (Ca2+) juega un papel muy
importante en el mantenimiento de la calidad postcosecha, asi como también en el
retraso de los procesos vinculados a la senescencia. La influencia del calcio para
mejorar la firmeza se atribuye a su capacidad para servir como vinculo de unién a
sustancias pécticas en la pared celular y lamina media, formandose pectato calcico
qgue aporta firmeza al tejido y, por tanto, previene el ablandamiento. También,
contribuye al mantenimiento de la firmeza por la reduccién en la pérdida de agua y el
consecuente aumento en la turgencia celular (Picchioni et al., 1996). La sal de calcio
comunmente utilizada es CaCl2 para reducir el ablandamiento en muy diversas frutas
y hortalizas enteras y minimamente procesadas. Un tratamiento comunmente usado
para mejorar la firmeza del tejido consiste en sumergir la fruta o vegetal en soluciones
de calcio, como se describe para fresas (Main et al, 1986), peras (Rosen y Kader,
1989) y zanahorias ralladas (Izumi y Watada, 1994), entre otros. Ademas, cuando este
aporte calcico se realiza utilizando bafios calcicos, se recomienda emplear elevadas
temperaturas durante la inmersion del producto para que activen ciertas enzimas
(pectinmetilesterasa) que permiten la unién del Ca2+ con grupos carboxilicos libres
(desmetilados) de los polimeros de pectinas existentes (Luna-Guzman et al., 1999;
Stanley et al.,, 1995), estabilizando la pared celular y mejorando la firmeza. Sin
embargo, en el tratamiento con calcio aplicado a las cerezas, no es posible emplear
temperaturas altas dado que el mismo va acompafiado de la adicion anhidrido
sulfuroso, que en dichas condiciones se elimina por volatilizacion. Este ultimo aditivo
se utiliza para preservar el fruto durante el periodo de post-cosecha y hasta su
manufactura.

Con el objetivo de aclarar la relacion entre el tratamiento de calcio aplicado a las
cerezas, Y la firmeza de la pulpa que se logra en cerezas tipo “REINER”, se evalué la
concentracion de calcio en el fruto, alcanzado después de 54 hs de tratamiento, y la
variacion de firmeza que sufrié el fruto.

METODOLOGIA

Se midi6 la textura y concentracion de calcio de muestras de cerezas tratadas con
calcio y conservadas en anhidrido sulfuroso (6 g de SO2 por kg de cerezas). Se
ensayaron tres concentraciones diferentes de calcio: E1: 2g/kg, E2: 5g/kg y E3: 8g/kg;
en bidones que contenian 3 kg de cerezas y 3 kg de agua de relleno. Ademas, se
tomd un patrén de cerezas tratadas sélo con calcio ( PCa: 5g de calcio por kg de
cereza en base humeda) para evaluar posible influencia del anhidrido en la fijacion de
calcio en el fruto.
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Parametros evaluados

Firmeza de la pulpa. La firmeza del fruto se midi6 con un penetrometro WAGNER
modelo FT01, con un émbolo de 1mm de diametro, que se colocéd perpendicular a la
superficie del fruto con piel y se introdujo hasta ruptura de la piel y tope con el carozo
del fruto.

Concentracion de calcio. Se determind sobre las cenizas obtenidas por incineracion de
muestras de fruto (pulpa y piel), que fueron recogidas con extracto de acido clorhidrico
(1+4) y sobre este se determind el calcio por complejometria con EDTA, previo
tratamiento con oxicloruro de zirconio (Derderian, 1961), para eliminar interferencias
de metales pesados. Los resultados se expresaron sobre el peso seco de la muestra
de cerezas para estandarizar la base de los resultados, dado que la humedad del fruto
varia durante todo el periodo de inmersion. En todas las determinaciones se hizo un
triplicado de cenizas por muestra tomada, y la titulacion se efectud por triplicado.

CONCLUSIONES

Para el ensayo patron de calcio (PCa) , se agregaron 5g de Ca por cada kg de cereza
en base himeda, sin otro aditivo. La concentracién promedio de calcio inicial que
presentaban las muestras de cerezas fue de 3159,5 mg/kg de cereza en base seca
(equivalente a 319 mg/kg en base humeda). Al cabo de 54 hs de tratamiento por
inmersién en el patron, la concentraciéon hallada alcanzé un valor promedio de 12660,8
mg/kg de cereza en base seca. Esto equivale a un incremento de mas de 1000 veces
la concentracion inicial. Sin embargo, en cuanto a la textura, la misma aumento solo
un 7% al cabo del mismo periodo.

Por otro lado, la concentracion promedio inicial de calcio en las cerezas de los
ensayos que contenian, ademas, SO2 fue 3072 mg/kg en base seca. En los tres
tratamientos de calcio acompafiados de anhidrido sulfuroso, la concentracién
alcanzada al término de 54 hs fue: E1*: 6805,6 mg/kg Ca en peso seco; E2*: 6958,4
mg/kg Ca en peso seco; y E3*: 8682,1 mg/kg Ca en peso seco.

Se debe destacar principalmente que, en el ensayo que contenia anhidrido sulfuroso
como conservante e igual concentracién de calcio que el patrén (E2: 5g de Ca por kg
de cereza / 6 g de SO2 por Kg de cereza), la cantidad de calcio que penetré en el
mismo lapso de tiempo fue practicamente la mitad del observado en el ensayo del
patron. Esto puede indicar que la presencia del conservante SO2, retrasa la
penetracion de calcio.

Ademds, comparando el comportamiento de los tres ensayos de calcio E1, E2 y E3;
los resultados muestran que solo existen diferencias significativas en la concentracion
de calcio hallada en E3, respecto de E1 y E2. No obstante, este efecto no se reflejo en
la firmeza medida en los ensayos, cuyos valores alcanzaron: 180, 187 y 185 gf/g.
Ademas, en los tres tratamientos con calcio se observé que 24 hs posteriores a la
inmersién de las cerezas, la textura se redujo entre un 8 y 15%, respecto de la textura
inicial medida en cada ensayo. Al cabo de 2 dias la misma aumenta progresivamente
hasta un 12% en los tres ensayos, independientemente de la cantidad de calcio
aplicada en cada tratamiento.

Los resultados mostraron que no hay correlaciébn entre el incremento de la
concentracion de calcio en las cerezas y el aumento de la firmeza.
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