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Para lograr un 
kiwi rico al 
consumo 



Lo primero es 
cosechar con 
la madurez 
adecuada 



≥ 5,8° Brix 
≥ 15,5% Materia seca 



Dulce 
Pulpa sana  
Sin columela 
dura. 



Pero mucha fruta está presentando…. 



Que en definitiva se traduce en una fruta de mal sabor. 

  Los problemas que estamos viendo: pulpa oscura, granulosa, columela dura,  

 Y  lo que queremos lograr 

Pulsa sana y jugosa Columela blanda Competitiva 
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Madurez de 

cosecha 
adecuada 

¿Qué estamos haciendo mal, después de la 
cosecha, que nos está bloqueando la maduración 
normal de la fruta?  

? 
Mal sabor 
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Madurez de 

cosecha 
adecuada 

Madura bien 

Maduración 

forzada o 
acelerada 



Enfriamiento 
rápido en 
cámara 

Almacenaje a 
temperaturas 

bajo 0° 

Pre frío por 
aire forzado 

Cuando se hace maduración forzada o 
acelerada, no se hace… 

No se hace ningún tipo de enfriamiento.  



Si la fruta no se enfria, generalmente madura bien 

Si la fruta se enfria, puede 
madurar mal, con desordenes y 

mal sabor. 







Ablandamiento acelerado a 
salida de frio. 



En definitiva:  
Los kiwis son sensibles 
a dañarse por frío con 
temperaturas 
cercanas a 0°C.  
 
Esto afecta la 
maduración normal, 
provocando 
ablandamiento, 
desordenes en la 
pulpa y mal sabor 



Los kiwis son sensibles a dañarse con temperaturas cercanas 
a 0ªC 

Es bueno repetirlo… 

El daño se expresa con ablandamiento acelerado a 
salida de frio,  desordenes de pulpa y mal sabor. 



No confundir daño de frío con daño de congelamiento 
 



Se pueden dar juntos ambos daños: 
Daño de frío y de congelamiento 

 



Daño por frío no es lo mismo que congelamiento.  

Despejando mitos.. 

El daño por frío se produce con temperaturas 
cercanas a 0°C. 

 



• Por pre-frío por aire forzado 1 

• Por enfriamiento rápido en 
cámara frigorífica 2 

• Almacenaje a temperaturas 
inferiores a 0°C 3 

• Largo tiempo de almacenaje 4  

Cuándo se produce el daño por 
frío: 



 
La incidencia y severidad del daño por 
frío decrece significativamente en la 
medida que aumenta el tiempo entre 
cosecha y 0°C. 



¿Por qué seguimos enfriando 
rápido? 

Enfriamiento 
rápido 

Mentalidad 
carocera y 

uvera 

El daño se ve más 
fácilmente a T° 
ambiente y con 
almacenaje de 
largo período 

Se confunde 
con 

senescencia 

Infraestructura 
insuficiente 

Permite 
mantener 

mejor firmeza 



 
¿Cómo se resuelve?  
 

Haciendo enfriamiento pasivo 



• Cosecha 1 

• Curado a temperatura ambiente. Nunca en frigorífico. 2 
• Almacenaje en cámara frigorífica con capacidad de 

enfriamiento. 3 
• Bajar desde temperatura de salida de curado hasta 5°C 

en 3 días. 4  

• Bajar desde 5°C hasta 0°C en 3 días más.  5 

Cómo se hace el enfriamiento pasivo: 



Para realizar enfriamiento pasivo: 

Requiere de infraestructura y 
coordinación con otras áreas 

productivas. 



Infraestructura: 

Cámaras frigoríficas con 
capacidad de enfriamiento. 



Coordinación con otras áreas productivas: 

Coordinar los volúmenes de 
cosecha diarios con la 

capacidad de enfriamiento del 
frigorífico.  



Efecto sobre la firmeza 

• Cuando se hace 
enfriamiento rápido, 
mantiene mejores 
firmezas.  Hay daño por 
frío y la fruta se ablanda 
rápido a salida de frío. 

• Con enfriamiento pasivo: 
Durante almacenaje las 
firmezas pueden ser más 
bajas. Pero a salida de 
frío, los kiwis se ablandan 
a una tasa normal. 



El enfriamiento pasivo no aumenta el ablandamiento 

Segundo mito… 

La tasa de ablandamiento durante almacenaje 
es mayor pero a salida de frío es menor 



 
Cambio climático: Cómo está afectando 
el enfriamiento en kiwis. 
 

T° de               

pre  

cosecha 

Acumulación 

de materia 

seca 

Contenido 

de sólidos 

solubles 

Aclimatac. 

a  T° de 

almacenaje 

Daño por 

frío 

Cálidas 
Se acumula 

más  
Se retrasa 

No se 

aclimata 
Mayor  



Cada temporada es más importante hacer… 

Poca aclimatación… 

Enfriamiento pasivo 



Cuándo se puede hacer un 
enfriamiento rápido 

• Cuando hay que enfriar fruta embalada con 
bolsa plástica. 

• No se debe enfriar en forma pasiva la fruta 
que está en un ambiente confinado. 

• Problemas de condensación, etileno y 
ablandamiento. 

 



Nunca se debe enfriar en forma pasiva una fruta que 
esta en ambiente confinado 

Fruta embalada 

Tiene que recibir enfriamiento rápido 



Flujo del proceso de enfriado 

Curado 

Embalaje 

 

Enfriamiento 
rápido 

 

AC 

Enfriamiento 
pasivo 



Resumen: 

Los kiwis son sensibles a dañarse con temperaturas 
cercanas a 0°C. 

Este daño se expresa como: 
Ablandamiento rápido a salida de frío. 

Pulpa oscura.  
Pulpa granulosa. 
Columela dura.  

Se resuelva haciendo enfriamiento pasivo. 
 


