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QUE ES UN KIWI RICO-SABROSO

' Y  ASWEX
n esfuerzo conjunto entre Productores y Exportadores
Un esfuerz junto entre Product y Exportadores ‘




eColumella
(10-15%).
*A . Citrico

<1lmg/gp.f
*Almidon 45%

Epicarpio
(5%) ——

*Mesocarpo interno
(20 — 25%)
*A. Citrico 10-14mg/ g

p.f.

«Almiddn 25% *Mesocarpo externo

(60-70%)
*A. Citrico 6-8 mg/

g p.f.
*Almiddn 30%
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Firmeza 15-20 Ib @ Al consumo
MS = 15,5% Firmeza
SS >5,5% Pulpa 2-31b
Acidez <1,1% Columela<81b |

S. Solubles: > 12,5%
Acidez <1 %

Cosecha

ﬁ

KiwaI rico, sabroso
Un esfuerzo conjunto entre Productores y Exportadores Pedepruta AS‘JEX
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EL PROCESO DE MADURACION

| Y  ASWYEX
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Solidos solubles

Comité del Kl

Chile
11
<
= 10 - .
7 Incremento asociado a
g Hojas fotosintéticamente activas
3 7
£ .
@ No se relaciona con los SS al
— 8 .
E Consumo.
3
[%2]
o 74 .
= Indice de cosecha:
. 5,5-6,5%
* Define madurez fisioldgica.
5 1 1 1 1 1 1 1 1 . ., ~
120 130 140 150 160 170 180 190 200 Etapa de inflexion en otofos

Frio.

Tiempo (dias después de floracion) o
Max., crecimiento de fruto.

Un esfuerzo conjunto entre Productores y Exportadores PQ_dQ_P ruta AS@EX i




Acidez titulable \Qé
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FiIrmeza
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Almidon
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Almidon

 Maxima acumulacion 119-140 d después de
floracion, 40-60% peso seco. La columela es el
tejido de mayor concentracién y es la de
degradacion mas tardia.

e Almidon + SS=SS totales = M. seca estan
relacionados con los soélidos solubles al consumo.

— MS define a la cosecha la CALIDAD ORGANOLEPTICA
DEL FRUTO al consumo.
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VALOR DE SS AL CONSUMO-—

" Chile
Abstract

During two seasons, ‘in-store’ consumer acceptance tests were performed to determine the relationship between ripe
soluble solids concentration (RSSC) and/or ripe titratable acidity (RTA) on ‘Hayward™ kiwifruit consumer accep-
tance. For this, 252 consumers were presented kiwifruit slice samples with RSSC of 11.0, 12.0, 13.0, and 14.0% with
a RTA ranging from 0.8 to 1.2%. Kiwifruit with RSSC that ranged from 11.6 to > 13.5% were always liked by

consumers but with different degrees of likingg A 12.5% RSSC 1s proposed as a mimmum quality index for

early-marketed kiwifruit. RTA played a significant role m consumer accepfance only on kiwifruif that had
RSSC < 11.6% with RTA > 1.17% (‘sour’). This kiwifruit quality survey indicated that some vineyards had kiwifruit
with RSSC higher than 12.5% before they met the recommended mimimum maturity standard of 6.5% HSSC.
Kiwifruit picked with SSC < 6.2% developed flesh breakdown. This work demonstrated that some California
vineyards could produce high taste quality (12.5% RSSC) kiwifruit before they reach 6.5% SSC measured when
kiwifruit are hanging on the vines. © 2001 Elsevier Science B.V. All rights reserved.

e SS a| consumo: 12 S(y Crisosto y Crisosto, 2001
. ,270
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Aceptabilidad del consumido?&@%

~ Chile

e Asociada a la concentracion de Solidos
Solubles al consumo

— Si AT >1,17% y SS<12% = Inaceptable.

— 5SS > 12,5% Aceptable independiente acidez.




RELACION ENTRE MS y SS al consumo
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RELACION ENTRE MS y SS al consumo\@
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Zoffoli, 2005-2007
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VALOR DE MS Minimo= 15,5%
MS - 3=SS consumo



Evolucion de MS/
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Calidad kiwi O
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e Relacionada con la concentracion de materia seca
a cosecha, minimo 15,5% MS, deseable >216%.

— CUAL ES LA IMPORTACIA DE Solidos solubles a la

cosecha.

* Definen la capacidad de ablandamiento al consumo, no es
un valor fijo variable en funcion de anos, momento de
inflexion de la curva de acumulacién de SS.

* Se ha establecido entre 5,5y 6,2% en Chile.

* En anos de otonos calidos no es un buen indice, se debe
seguir la evolucion de firmeza.




En la inflexion En el contenido maximo de sélidos
solubles finales
Huerto | SSI | Firmeza Dias SSf | SSi | Firmeza Dias SSf
(%) (Lb) |despuésde| (%) | (%0) (Lb) después de | (%) A
., -, LOiMie e \J
floracion floraciéon Chile
1 55 17,0 150 12 6,2 17,0 160 13
2 5,0 19,0 140 13 6,0 17,0 155 14
3 5,0 19,0 140 12 50 19,0 140 12
4 5.6 19,0 140 13 6,5 17,0 154 14
5 5,8 21,1 135 1251 8,0 19,0 160 14 [
6 6 17,0 150 13 6,0 17,0 150 13
7 6 18,0 145 13 7,0 17,0 160 14
8 6,2 17,0 148 13 7,0 14,8 163 14 '
9 538 17,0 150 13 8,0 17,0 173 15
10 5.8 18,0 150 1251 6,2 17,0 173 15
11 5,8 21,1 135 13 7,0 17,0 160 14,5
12 6 17,0 140 13 75 16,0 155 13,5
13 6 13,8 155 13 6,0 13,8 155 13
Zoffoli et al., 1999
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A cosecha
Firmeza 15-20 Ib
MS > 15,5%
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SS >5,5%
Acidez <1,1%
@ Al consumo
Firmeza

Pulpa 2-31Ib

<45da0C I
Columela<8I1b
45-90d a 0C .
S. Solubles: > 12,50 0
Cosecha q ncider <19 |

>90d a0C

ﬁ

KiwaI rico, sabroso _ *
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ABLANDAMIENTO
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Alto ablandamiento inicial
primeros 45-60 dias,

Etileno,

Madurez

Dafo por bajas temperaturas [

AC: 0,08-0,15 Lb/Dia

Firmeza (Lb)

AC: 60-100 dias '
0,05-0,13 Ib/dia

N9
~ 35 Maduracién a 20°C
2 -
0 T T T T T T >1O Lb: 2|b/d|a
0 20 40 60 80 100 120 140 8-9= 1,5 Ib/dia
Tiempo a 0°C (Dias) <7 Ib=1 Ib/dia

. IEX
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EFECTO NITROGENO EN LA PULPA =

Nitroégeno
(mg/100gff)
Huertos Fruta blanda Fruta Firme
1 138.9 a 114.0b
2 117.3 a 916 b
3 139.3 a 104.8 b
4 120.1 a 106.0 b
Promedio 128.9 a 104.1 b
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Firmeza (Lb)

Firmeza (Lb)

Un esl

1-MCP / MAP
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1-MCP-AC
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FIRMNESS (N)

FIRMNESS (N)

FIRMNESS (N)
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PROBLEMAS DE CALIDAD Y
CONDICION
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A cosecha
Firmeza 15-20 Ib

Comité del Kiwt

Chile
SS>55%
Acidez <1,1%
Al consumo
Firmeza

Pulpa 2-31Ib
MS > 15.5% Columela < 8 Ib
— 19

S. Solubles: > 12,5%

Cosecha Acidez <1 %

KiwI rico, sabroso
Un esfuerzo conjunto entre Productores y Exportadores PQdQF ruta AS‘JEX




COSECHA INMADURA

Almacenaje largo (4 meses a 0°C) y

Madurado a 20°C

|

« O Sacramento Valley, 1998

&  San Joaquin Valley, 1998

¥ San Joaquin Valley, 1999
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TRANSPARANCIA DE LA PULPA

, .
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Desincronizacion de la madurez de pu

columela
30d 60 d 90 d
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Firmeza (Lb)

Firmeza (Lb)

18
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[ Columela
0 30 60 90 120 150 180 210 240 270

Tiempo a 0°C (Dias)
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AB: ATMOSFERA CONTROLADA
BC: ATM. MODIFICADA
CD: BOLSA PERFORADA

Columela fue analizada después
de 11 dias a 20°C

ASYEX




El sintoma de columela dura
es una desincronizacion del
proceso de maduracion.

Se produce por por alto CO2y
en esos casos esta asociado a
pulpa traslucida.

Tiempo prolongado de
almacenaje, ablandamiento de
la pulpa.

Supresion del ablandamiento
de la pulpa con 1-MCP.

Fedefrutd ~ ASWEX
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RESUMEN DE PROBLEMAS SEGUN
MADUREZ Y TIEMPO ALMACENAIJE

o conjunto entre Productores y Exportadores p@@:\w[—é AS.};EX



Desincronizacion entre firmeza deda)

* Se produce desuniformidad de ablandamiento
entre la pulpa y la columela, cuando se trata

de evitar el ablandamiento de |la pulpa con el
uso de AM, AC, 1-MCP.

* Acondicionamiento y/o maduraciéon con
etileno o temperatura reducen el problema,
pero aumenta el ablandamiento de la pulpa.

(



IDENTIFICACION DE LOS
PRINCIPALES PROBLEMAS

Pedefrutd ~ ASWEX



Comité del Kt

Chile
SITUACIONES TIEMPO A 0°C (DIAS)
<50 60-90
<15,5% MS, independiente SS BAJO DULZOR - ALTA ACIDEZ
< 16,5% MS, < 5,3% SS BAJO DULZOR - ALTA ACIDEZ
BP AM MCP AM+MCP BP AM MCP AM+MCP
> 15,5% MS, 5,5%- 5,8% SS
Bajo dulzor, alta acidez
Atraso y des. maduracion X X X X X X X
Columela dura X X X X X* X
Firmeza al arribo (8-101b) +
OK X X
> 15,5% MS, 6,2%- 7,0% SS
Bajo dulzor, alta acidez
Atraso y des. maduracion X X X X X
Columela dura X X X X X* X
Firmeza al arribo (8-101b) + +
OK X X

Atraso y des. Maduracion: atraso y desuniformidad de maduracién
X*= 60 dias.
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SITUACIONES TIEMPO A 0°C (DIAS) AC

<60 90-120
Embalaje pos AC 30d BP AM MCP AM+MCP BP AM MCP AM+MCP
>16,0% MS, 5,8%- 7,0% SS 1
Bajo dulzor, alta acidez I
Atraso y des. Maduracion X X X X
Columela dura X X X X
Firmeza al arribo (8-10 Lb) + + +
OK X X X X

Atraso y des. Maduracion: atraso y desuniformidad de maduracion

, . JEX
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OTROS PROBLEMAS
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e Humedad del huertd,
densidad de follaje.

* QOportunidad de
enfriamiento, (curado,
enfriado rapido).

* Enfriamiento pasivo

Sintomas de pudricion (Botrytis

cinerea) en frutos de kiwi: distal, * Debe producirse

peduncular, lateral deshidratacion de las
esporas, por tiempo y

temperatura



Proceso de curado / pudricién ¢ )

e

peduncular

Pudricion (%)

20

Temperatura
(°C)




Deshidratacion

Etapa Pérdida de peso
(% del inicial)

Curado (3 dias) 0,96

CA (20 Semanas) 3,11

1 Sem. Post AC 1,0
Después de embalaje 0,43

(1 sem.)

Total 5,51

‘ “7
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* Manejo de * Bolsas sin perforaciones.

deshidratacion * Manejo de cdmara de
conservacion.

— Reducir velocidad de aire
en camara de AC
estabilizada.

— Proteger zona superior de
bins., cercana evaporador.

— Protocolo para
enfriamiento pasivo.

Un esfuerzo conjunto entre Productores y Exportadores PQ_dQF ruta AS’%;‘E X



Conclusiones \Qé

NECESIDAD

Obtencion de un kiwi ricoy
sabroso.

e Exigencia de alta firmeza en
los mercados tarde en |a
temporada.

* Incrementar la demanda
por fruta acondicionada y/o
premadurada.

A

) Chﬁe

TECNICA

* Materia seca alta >15,5%y SS 5,8-
7%.
* Segregacion basada en contenido

de nitrégeno en la pulpa,
— <100 mg/100gff

* Uso de tecnologia de 1-MCP, ACy
MAP segun los tiempos
requeridos.

— AC + Bolsa perforada
- AM
— 1-MCP

* Incorporar protocolos de

acondicionamiento y/o

maduraciéon. .. . A
Feoelruta A

)
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NECESIDAD

CORTO PLAZO

Introducir practicas para
incrementar MS.

Introducir acondicionamiento en
fruta cosecha 5,5 - 5,8% SS.

Incrementar valor minimo de MS a
15,5%.

Promover la recepcion de fruta
entre 5-8 |b, con programa de
acondicionamiento y maduracion.

Racionalizar uso de tecnologia
segun necesidad.
In esfuerzo “ONjunto « ntre Prc

P

LARGO PLAZO

Desarrollar técnicas de
segregacion.

Desarrollo de técnicas de
discriminacion en linea.

Promover la venta de fruta
entre 4-2 |b (promocidén) con
programa de
acondicionamiento y
maduracion.
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