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CAPITULO 1

INTRODUCCION



(Actinidial chinensis). es unasl fruta . axetica’

e TRIWE
caracteristicas semsoriales Jmuy

orxgx|1érxa de
cultivar an farma 1ntensiva y, por

1c ‘, '_diversos mercados.tales como 8l

“nortéamericano, en . un gran auge

europeo,

. comercials

K D‘eﬁ'xbavunva la ’u‘;r,an aEEr‘;ta:mn que tuvo esta ftruta, su cultivo
Vs:e'rnar ,adap’tado’ ;a otras conas geograficas y se ha extendidu
egr':tusvainer)te ~por tode el mundo, a luéares coma Espafa, Estados
Unidos de Norteamérica y Chile, por citar algunos ejemplos.

Dado e} rapido cr@cimiento de los volumenes de. proauccion
del HiWl. el mercado del frute fresco ha empesade a saturarse en
los paises consumidores, por l_u que s& han buscado nuevos
mercados, sin embarge al tratarse de un alimento perecedera,
dicha busqueda de mercados se complica debido a los problemas an
su distribucion. '

México constituye uno de los  nuevos mercados de este
producto, en dgonde ha tenido una gran aceptacion, aungue en  un
sector de mercado muy reduc:do., debido principalmente, a dichos
prob‘l‘emas de distribucion y a su elevado costo.

.

Se espera gque en los proximos afins se registre un  Tuerte
crecimiento del mercado  del KIW! en México. por lo que el
conocimiento de las caracteristicas de produccion y :onéerva:xdn
de esta fruta oresultan de gran 1nteres para todos los
involucrados en el sistema de comerc:alizacicn de la misma-

Desafortunadamente, la informacién al respecto no eas muy



abundante v - Sebretodoy Lpueds Se. MUy 1naccastole sara musras”

personas

’Con' base en lu anter:ur,se Densﬁ en aesarrollar la Vprxméra

parte. :ansxste ‘en' la re:apllacxan Yy

Vde ,:ut;vd.\

México. a. la

Banco de " | Cnmer:xn

Cancianté5~,del 2norme potencial que. podria. representac ta

. comercializ t}an del Klwl procesado en nuestiro pais. se pensd en

slaﬁqrar'-lév sagunda parte del trabajo, la cual consiste en ‘la
apl:éa::on~ ae .105 metodos trradicionales de conservaciéen de
frucas-” En  esta investigécion no se pretende optimizar las
condiciones de operacidn para obtener productos de gran  calidad,
sine gue mas bien se busca i1dentificar los principales problemas

Aque' se pueden presentar en cada una de los procesos, asi como
detectar aquellos productos que por Caracteristicas sensoriales y
posibles aplicaciones, pudieran constituiy wna oportunidad de
neqgocio.

Al termino de la investigacion bibliografica, asi como-de la
expevimental, se encontraron amplias perspectivas para el cultive
2 industrializacion de esta rfruta en Maxaco.

Se espera gue este vcraba;n BLFva como  base para  futwras
investlgaciones tecnolégicas tendlgntes a upcx.n:zar‘ las

condiciones de cada una de las opersciones ae  los  oistintos



procesos.’ asi de  factibilidad . tecnico-

“econemica " par, fruta " tan

2 1al ‘n:ndt.ist' lalizazién ‘de - ‘esta 7'

Jinteresantes

-3-
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GENERALIDADES



”él Kiul.}Actin;axav:nxneh51sx.‘EF un Truroe cropxcal'ao:anxun‘
mén:ancé  :uHQ5§rmyEB:o ue noja cacuca; el soporta ge . la nlantai
iyrrésﬁ?nue _é }; parte’ sexual - masculinma ¥y los pistilos
:ﬁéressbpaeh a 'la.parte sexual femenina, d= donde se obtienern-las -

rflnre:,,fenienduruna proporcién de ocho partes femennas bnr 'uné

3 maséulina para asegurar” una adecuada polinizacien.

€1 . -sarmientc es- originario  del  suroeste dé Chinaj
especificamente del valle del rio del Yantze Kiang; aunque hoy en

dia es distribuido y consumido en todo @l mundo.

A pesar deé que su lugar de origen es China, mads de la mitad
del wvolumen producide proviene de Nueva Zeland:ia; &) primer
terrenc de sembradio de Kiwi fue plantado en Nueva Jelandia
apro-aimadamente en 1930 en un valle cercano a la ciudad de
Taurango, Yy actualmente comienta a crecer comercialmente en

diversos paises como son: (Lub y Zhang, 1990)

ESTADOS UNIDOS
FRANCIA
GRECIA

ESPARA
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JAPON
AUSTRALIA
SUDAFRICA
CHILE

Extados unidoes,. a dgiferencia del-resto-de  los

actuélmente lo :unsumﬂn»mantiene un mer:édo tan-

palaes »que

pnr:ance como

CdeiNuevas celanuna, ya que el fruto fue intrudu:idn en 1§S§

representadu " como Grusella China, eslgnéndale pnst

nombre ds k!ux..

No solu scnv'stns las uni:os palses<qus lo prn

ﬂia Me«1co tambxén ha :omeh~ada ‘aicultivarlae.

NVEIngaﬁ auge .y désarrpl]n de" este fruen depend

S de sus :ara:éeristi:as_atra:tivas, sabor agradable,

importancia ‘médica, ¢ Warrington 1988).

El "KIWI" es un fruta que presenta una cor
vellosa color café; la pulpa es color verde esmeral

peguefas . semillas negras. Se consume fresco, con

“bren, DUEde ser enlatado, congeladoc o envasado

néctares, conservas y vinos (Luh y Zhang, 1990 -

Sus variedades mas importantes sons

ABBOT

BRUND AND MONTHLY

HAYWARD

5

Erxurmenta ‘el

dueen, hoy en

e enormamente

asi como a su

. elevado " tontenide de vitamina C; el cual actualmente es de gran

teza extericr
da rodeada de
ensaladas, o

para elaborar



m

Tuitimo :1":7 lrlak-waral 25 21 mas :L;1=x~/ad9_, ader;\a'r«r'de— :—;er
el que se’obtiena con me;u.es _aracverist:cas- aunque se sane que
as poslbla cul :Xvar':ualquxer espe:xe ; ut)l;‘anco lés m_a;nfes,
fernlxzdn\:es, aﬁi‘ cumy ha;zgndu 'gsq_de prntsctures' E.vantra. el

s1ento iy heladas, ¢iSassella 19953,

“Duranta la cosecha & sy estadn maumu tiene b 5 ai8. Q pur

7de rsnlxdus sulubles y prnpxadades mane;ables puede

- Temperaturas lnvernales entre sxeta grad s -:ent‘igra‘uos'“ -

bajo ‘cero.

- Elavadas temperaturas durante 91 verano-

(Luh y ¥ 2Zhang,

19900
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CRECIMIENTO.Y PROPAGACION

La Iplanta. de “KlWl":puede cultivarse mediante injertos o

uxenrihaciendé :ortes'de F#i:es de algunas plantas;las cuales . se
ubcxeﬁsn medxénte la . extraccion de las semillas de un firuto
madu’ré; ipara ;llevar acabo una separaclor completa entre la pulpa
-Vyir}g‘,semilié, s® coloca el praducto de una ligeva mécera::dpw
qantrn dé un‘ tangue con agua separSndnlos pay 'uxferan:xgr de
‘qgnsidades, recugerando las semillas en el tonaa; estas son
VEo}nEadas en papeles secos o bien bolsas de plastico para evitar
una contaminacién, manteniendose en refrigeracidn durante un
periado de tres semanas para que se lleve a cabo una germinacion
ﬁnxfurme,luago son colocadas en tierra esterilizada para lograr
una gEFminacion en tres semanas a temperaturas entre 18-24 grados
centigrados,sienco trasplantadas a macetas dejande crecer la
planta de '8 a 10 centimetros a temperaturas entre los 16-24
grados éen:igradns, :uagna hsn alcantado de 9 a 13 centimetros ce
alto y los frios han pasado, son colocados en viveros hasta que
la planta alcance unos 3% centimetros thacilendo uia separacion de

por Io .menos un metro entre cada planta). Luh y Zhang, 1990

“

Para . abtener la variedad deseada los 1njercos pueden  ser
cu{ncaaos en cualquier época del afpj;sin embargo se prefieren los
meses. de Enero, Abril o Mayo manteniléndeose a temperaturas de
refrigeracion dentro ce bolsas de plastico. siendo secarados del
vivero hasta el mes de Diciembre cuande sus raices han  alcanzado

el - tamafo v f

para ser trasplantac cuande

.7



aicanzan. un diametre. de 0.6 a 1.0 centimetro Qraltu;as de 1 a2

QT son ..ulucadms en los tevvencs comerciales’de semoradio.  de

LiWwls & Txna:es ae\ verana o a p\‘xn:;oloz de la primavera.

- Fara. obtener. el injerto se.nacen coités. en

FRIGDE-anto o tronaes T esn diametros entrel th eI centimetos . cque

‘fontafgaEns £ n 3'nodos; en la‘parte donde e realiza el .corte " ze

fro;é,&:idu‘xnﬂu!'butirico CIBAY 400G A BUDO pavies por millen’ y

,uﬁéf<5:uéisn'horménal extraida“de: las raices-o . bien.y pur,‘:ien:o

deTa&xdaf néfﬁalénacetirn C'NAATY - para luego ser :olncadas ‘en

Jh med1o a:uuso cun perlita o mecxclas de perlxca y vermx:ul:ta .

ypcxanda :pntxﬂuamenta las plantas con agua para evitar que las
E:nnjaéigé marchiten; mientras 1as raices se estan Tovmando @ lo :uSL
?’u&ér}é Qe é‘avevsamanas a temperaturag entre los 21 y 29 graéos

'éent{g(adas-: S0 colocadas en macetas Yy posteriormente

trasplaﬁéadéﬁ’a un terreno de sembradioc de Kiwis.

El‘ tipo Hayward es la variedad que se obtiene cOn mayaor

“Tacxladau en Nueva zelandia, y de ahi ez enviada a Tamori. y - Matua

que . son 1ns terrencs de sembradie mas importantes. U LUh Yy Zhangy

1990 2

-8~



CER Céixfdrnla (Estacos; Unidos

produccidy Song

Ci=iKerw Countries

=iFairfield

@énté‘ eﬁlia\ﬁdna:sdr, or ¢ [ > aYi ‘.; - ffufa:}bﬁ
rdebfég piaﬁéaé se encﬁentra'mﬁy régucinA ﬁoériué pruﬁleﬁas de. las
‘heladhs: o '

Las tierras mads adecuadas deben ser humedas y prnfﬁndas con
mezclas de barre y arcilla o bien tierras arenosas ambas con  una
baja concentracién de sales, ya gque los boratos, bicarbonatos vy
cloratos son gadinos para la plantag las cantidades minimas
aceptadas de estas sales son de menes de 100 partes por millen de
cloyatos, manos de 200 partes por millen de bicarbonatos y menos

de 0.8 partes por millen de boratas.: Luh y Zhang, 1553 )

-9-




Un”»eétﬁdxu FealiZado 'para cbhocer. 1a composicidn quimica del

Frdtoyinciuyend caticnes,

aron. los

AN10n8%, AMINCAC1Q0S, Acidos. . TUCErES dEemost

siguientes resultada

k1276 = 18.7 % de s61idos

#* u,BE»-‘l-BB{i de‘acidez

* 31.1 - 98.1 mg/100 g. de 4cida ascérbico

El alemento mas predominante fue el nitrégeno (58 %), como

NDOg3 =N (4.5 %), NHp -N ¢3.5 y Arginina-N (2.9 %).

Ap-orimadamente el 22 por ciento del nitrégens se encontrraba
compirend1do en la fraccidém proteica e hidrolizable de la

glutamina y 2] glutamato.

Tambiéen fueron i1dentificados 18 amivoacides libres; aunque
105 mas abungantes son (Clark et al,19861:
# Blutamina
“« Valina
* Isoleucina
#* Fenilalamina

LOS ariones encontragos son:

~10~



U4 BHIfatos

liganst cumplejhs:

:Cafhélato
* ‘Zn-malato
* Fe-citrato

# .Cu-histidina

* Cu-glutamina

* @steres de terpeno

*

acetato de linolino

*

acetato de isoborniloe

*

acetato de alfa-terpenilo

Compuestos velatiles que cemprenden: (Takesoka, 1988).

# 16 esteres

“ti-



Cw 1r grupas carbenmiies -

/9 alcoholes

igrocarburos

Lasg aldehidnsvy,cetanés‘tomp
total) de volatiles; aung

ue gurante. el almacenamients’ . s

Sl Ademas

'p{gmen}ns”_cardténu!dés - Elérbfila;

_iﬁaﬁtif!:qaos de " cromatograti

‘CHatanabe. 19863,

. s % clorafila Ay B
* feofitina

e . # beta-carotenos

*

=antofilas

*

luteina

*

neoxantina

*

viclaxantina

Fug posible identificar los acidos y azlUcares presentes
_mediante una cromatogiratisa gas—-liquido; dentro de los szﬂcares se
encuentran:

- Fructesa
~ Glucosa

-~ Sacarosa

-12-



Mientras que dent.

: —y‘fn‘sfyﬁ’v"::é

- fumarie

- oxalacetico (. Luh’y. Zhang ;1590

Sin embargo, ,ias: p}apthﬁ preé v ca bﬁos'“xmpnrténées

durante 'su maduracién | en el_tpnténﬁﬂcry

:umgnsi:‘oﬁ4'aej BUS

Acidos ( Figs 8.1 y 2.2).

El contenido de 4dos principales acucares de que esta

compuesto el KIWI fue determinade mediante HPLC (Cuadro 2.1 ).

Dentro de sus carbobidratos. una buena parte corresponden al
contenido de pectinas, el cual varia de una variedad a otra.

El contenido de pectina en los tipos Abbott, Bruno y Hayward
que generalmente es ae un 3.0-3.5 por ciente decrece hasta un 0.7
por cientc en cuanto el fruto estd& maduro. (Glaeser y Riesterer,

19845 .

El contenido de pectinas solubles en agua decrece hasta un S50
por ciento, asi como la cantidad ae Acido ascérbicoe decrece en el
fruto maduro hasta 90-110 mg/100g; y el contenigo de péleencles
de 180-220 mg/100g, decrecen en el primer mes despuss de la

polimizac:ian, nasta su mIdures (Fuke y Matsuoka,l984:.

~13-



Esto tamblen se Ve \a*rje;.adn mxeatamence o su au:t:v:dau
en’lmavx:a Y& que- =2 ob:erva una ausencie ue peccxnesterssa En el

'frutn maduru, ASi COMO. S uUnA-dISMINUCIon a0 el cuntenzno,dc,

TiOglral 19587

‘Tambign se’ resehtan' eri:ima’s,f sie do la perosxidasaiia: gl

“Sienno’ vyla' prote&nasa A la que

guard’a‘}

papaina; mientras - larga :adéha

nidrafébica’ ecor -

La

conformacién del polipeptidod

similar . a la ﬁapaina por:r"

~ La gisposicién del centro.activo, d

|;espec tc; Va ia; éréés rh'lm:o'f"'o’b'i'éarsi- S

~ La incapacidag de accién del :Entru ‘{9'5 grupos

carboxile del Acide aspartico debido a la influencla de a:nvxuad
del centro activo del grupo tieol a un pH de’ q.b Cotuh oy

ZRang. 1990 J.

14—
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ANAL

“CUADRO2. t

NTENIDO DE AZUCARES DURANTE LA

MADURACION “DEL. KIWI EVALUADA POR EL METODO HPLC

U S e D1AS !
‘TRATAMIENTO | .AZUCAR [INICIAL [ 2 a D) B
R e FRUCTUSA ERIEN 269 347 48 44l ae
" ETILEND aLucosn’ 267 26 el ANs A s
5 ppa, sacnose - | - o7 L 222 w2 KM 19
o1 5.9 IR IR T T X ST VRN T S|
|
. -
iNicraLl 1 ] 6 9 12 2e.
FRUCIOSA 21 |27 293 381 307 364 40z )
CoNTROL GLUCOsA 267 fam 208 385 LM e AW i
SACARDSH I S

1011 590 1632 685 686 731 8,28

HATSUHOTO ET AL, (1983)

-17-



~Qane mencxonaﬁ quie se ,aesarrolla

esta planta, rxegn.;;etc, ,ébn

factora-

minerales’(Plaza;

El KIul’(A:tinndia chinensis) @s unifrito muy especial para

poder, ﬂasar o]larse Xntegramence, ya que durante El veranu 5y Cla

sequxa plavoca en’ las plantas una :nndx:xan ‘0 estaan de stress.

a- mayor Dérdlda de plantas es: durante 31 prxmer afo, cluango
son plancms pejUesas, asi- como muchos tlpﬁs de Havwara 'y Bruno no

txenen un ads:uadc aesaprulln a pesan' de . partir’ de. buenas

plantas.

Foy. ellu 2§  que hay an- daa se utxliha unh ‘irrigacién. a

chorro uer manera partxrular en las: planta:ianes jovenes vy en

i Areas de' puca o na-a prec:pxtacidn pluvxalt Cntchlﬂq,l°B3J.

Esta irrigacion. es muy~ :mpartantc 'para que la planta se
desarrolle aue:uadémenta. debe regarse tres. veces por semana

uurante los pr:meros ‘afos de 1a plantaecién y posteciormente dos

veces pcr semana.

Agquellas plantas que se encuentran an tierras arenosss deben
regarse ‘diariamente pero un  exceso o falta de agua pueden
provaocar la mug—rte de la planta ( Luh y Zhang, 1990 3.

El riego por Qoteo es muy Comun Ben 1a parte swe del Valle
dee San  Joaguin o en jas mcnas suwr de Cal:formia, pevoe para
aqueilas plantacicrnes gque reguieran mayor cantidaa de agua  se

uvilizan

COE .

-18-



Pa ara lngrar manter\er *\’x buer\ Estadu la plar\ta S0W utxll~auo

s Facxllear la cose:ha

‘Contodos ielrlors‘ se pratende evitar 1a perdica de flores y

frutes ya preseﬁtés] en ei arba liclawn, 19384 ).

©0tro ‘aspecto a ’ considerar 25 el clima, gebido a que es
fec=2sario " mantener una cantidag de agua apropiada, para
" favorecer bajo condiciones controladas un decremento en ei grado

e transpiracidn.

Pero cantidades elevadas de agua -] bien ERcCAas de
INungaciones  causan una inhibiciow en el crecimiento. asi como
una  perdida de pese, disminucion ¢e la cantidad de ho jas, mena

gesarvolio e raices, ademas o€ NECrosis en z=us hojas.

Esta  intolerancia & las 10UNGHACIcSHRES 3050 VOIAN uh Jrave
cbstacuio durante sd periodo ae siembra, s1andoe nesesstio
realizar ciudadesos m18gas  para  su Crecimiento v Save v

~19-



Serranc s 198& 1

minimos

ser Bel Ecclﬂnadas

2onas; con. vientos

€10 drbecles:’

kérhtéctares)‘ los terrenus de sembradxo de Kiw: JRueden’ soportar

'cemﬁgraCuras sntre los -4 ¥ 5 grados centigrados bajb cero; . perc

frutog: maguros pueden.soportar heladas durante el 1nwierno * con .

,te;né}atﬁ}as entre los 9 y 18 grados centigrados bajo cEro.

Utr i fa::orv que es necesario controlar es el atague de
xnsectos ;o aunque. el pruﬁlema por infestacién no es muy comun - en
las 'planté:)ones cal&furnxanag; si en 1las plantaciones de
Nueva Zelandia teniendo gue realizar por loc menos & aspersiones a
las  plantaciones por afo; siendo dos las plagas principales gue
las-atacan: B

—.Armillaria mellea (hongo de las raices)

~ Phytophtora sp-..

Mientras que para los Trutos almacenados los. hongos . qusa
crecen ©on mucha faéilidad gun del tipo Botrytis.

. Los “ertilizantes mas .utilizados son los mitrogenagos,
recomendands a0 realizar fusagaciones gurante el piramer  afe  de
existencia del terrenc de sembradio de Kiw: e xncrem?ncanﬁn Su
concentraci1dén  una ve: que se han realizado varias recolecciones.

Entre los 1NSECTiC1IAT GLE suelen vtilizarse se gacuantran:

( New Zealand Ministry of Agriculture and Fishsriles,1584
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:Cyperme:r

binocap

alradédsr

causddo, por Botrytius'cineres ;  debiga

es . 1a. -

a Glomerella “sp

fPhQMupé}s

5uzrefa::ion_rde}’ tallo dgn}dd .sp-” vy Daapafthe

actinxuxae,perb sivlaltdrte:a'deikfrﬁcé se en:uentr§ intacta 1la
trfeczion cesa y ;n cago contrario uma ve:z gue &l microocrganisms
ha’ Eenecrada hasta la’pulpa, la certeza presenta un coler verde
m&s luminosoc que un fruto normal. S
aqemas cabe - sefalar que atro honge infesta los troncos de  1a
planta de manera muy favorable a cero grados centigrados; dicha
xﬁie:c:dn puede presentarse desde.la floracidn hasta la cosecha,
penetirando a traves del TroNco . El patégeno puede permanecer
latente po~ muchos meses, aungue los sintomas apairecan a. los dos
meses despuéds de comenzar el almacenamiento en fris (Bisiacn et
a‘l,lB‘l‘u.

Cabe hacer referenc:a que dicho fruto nececita cowvgiciones
agetuagas  pars su Optimo gesarrcllo; por lo que &5 nacasaraio
considerar  todos los factores ambientales, humanos y econdmicos

presentes para ello.
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: EPch’ bE PobA

Se .eal: a. ls paua uura“:e el lHVxEF n en uexx’nr 1a y en el

,Veﬁeno anxerno en Nueva _elanuxa.,

uél' s.gulente ann,_«caaa nueva cafa prnduce de

'fnrmandnse en 1A hase’ 145 floxes alo! lergo de la :aﬁa duréﬂéa ETe
verana, la: poda debe |ea11—arse una vs; quer 1a planta Ha
'ﬁl:eh:édu,la guia, gnvtandn el meristemo apical pana prnvocar “el
uasarrnlln de mAS troncos y por @nde 1a . obtencién de mas fxnres-
La pnda de invxerno para las- planca:xenes “femeninas* dejya

de 4 a @ capullos para obtener frutos de 2 a 3 afos.

Fara la poda de las plantas "macho” s eliminadas durante
el vinviernn todas las’ plantas muertas o enfermas de jando
an:aﬁente cafas de un metro de largo. Después de la florescencia
y la polinizacién que se lleva a cabo en 1 mes de mayo son
cortadas la maynria de las cafas a la altura oe la guia para
pEI’mit'!lf la fleracison del siguiente afo aunque se disminuye el
tama®o de la planta por l& podsa se mantiene una buena Tloracion
anual.

No se recomiendan las podas durante el mes de mayo o en .la
época caliente del verano ya que se pBrovocan graves gquemaduras en

tas plantas ( Luh 'y Zhang. 1990 );
COSECHA Y ALMACENAMIENTO
£1 MKIW1® tl‘e:é en tierras jovenes. La cosecha comienza 3

afios déspués e que las plantaciones estan llenas permanec:iendo

-22-




< Nueva Zelandias

JEstados: Unidos:

La recoleccison. es

pedgunculo,- es necesario

contrario puede provocar

Mayo -
‘Neviembra’
Octubre

Mayo

frutas:

bxen.,.

S Tunio

‘L Noviembre

Julio

Noviemore

manual, separdndose muy facilmente

separarlo completamente ya que en

dafos al fruto ¢ Luh y Zhang,1990 J.

~23-
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" .FISIOLOGIA DEL. CRECIMIENTG DEL FRUTO

ka. :urva de’ crecimiento muestra —un aumenco de peso Ten el
rnuto fre co unus‘cias _despues de lg leFaClOn Como se. muestra en

la flgura 1A EY :recxmxentu ‘puede ser dividido en tres estados:

gestada (V) —Sﬂ giac despuss ae la floraciovd
= 7117 "estado:i{ 'S -76& dias cespués.de. la flaracién).

=111 -estado:( 76 =160 dias despues de la floracitnl

Los {res estados’ corresponden ‘a1

TR Rapido xncrementc de’ peso 'y vo lamen. °

Lentu crec:m;envo

- I!I H Rapxua :recxmxentu

Ha::anda ,la aclara:xnn que la curva de :re:lmxentn no . es

s)mllar a la :urva de xn:rementn de peso.

que se ha

calular en al centro, fugra y dentro del

peri:a\pXD glan d\vxsxon celular cesa después ge 23 & 33 dias una

v' ‘gue ha fxnali-ado la floracién; sin embargo continua en el

‘ﬁehtrp ae manera mucho mas lenta hasta los 110 dias despues de la

%Apraégoﬁ; i

€1 alargamiente celuiar comimnza en  los tres tejidos
inmediatamente déspués oe la floracidn y continua hacta el inicio
del segundo estado (Fig.2.3) En la figura 2.3 D se ohserva que el
desarrollo de las semillas comierza i1nmediatamente despues de l1a
fertildizacidn alsarnzando apro.imadamente a los BU dias suU maxime

tamado sustituvendo casi totaimente el endospermo y el endotelio.
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Alrededor . de los 60 dias despues de' la. Flovescencia’lae  des”
celulas embrion se-d1vicen al:§n:anua,5d4téma;q'ndfmél é'la§  110
dias i€ ‘Luh vy Zhang, 1990 1. Fig 2.3 .

‘hlgunoe Cestudios rea};zanos’:nn,lbs Grados T ger respiration

del’ frute’asi como, sus cambios fisicoquimicos demostraron:oue . &l

KIWI Y @ un frhto,tlxméterx:a: Y& .que su :ﬁmpa?tamiencu muestra

“agismitiusian: en la velncidéd dz respivacidv.a me&xha'quevllega'

a5 ;s:adq'de,madurez, presantando en ese ‘maoments. la. - formacion

“de . aroma’. asi como una prpbu:ccién”de etilena .. (Fig.2.4) Lun .y

iThang, 19590,

El " resvltado  obtenido una vex gque fueron utilizados 73
fruéos al ser examinada su produccion de etileno, se observa que
26 de ellos mostraron una elevacién en 21 contenide d= etileno
con mucha anticipacién a la elevacidn de la curva de respiracion.
(Fig.2-5s mientras’ que en el resto de los frutos las dos
elevaciones coinciden (Fi1g.2-%); sin embargo no se muesira nNingun
ceso donae le elevacion de la curva de raspiracisen se  1ncremante
despu#s  del aumento en la produccidn de etileno; demostrando de
esta manera que 2l “HILWI" &5 un tipico frutc climaterico uh

v Zhang 19903 .

rilentras gue otro estusioc dapuestira  que los cambios

fisi1coquimiccs en frutos maduros a una temperatura de 20 granes

centigrasds y con 5 partes por millon de gas etilenc se aismivuys

coasiagerablemente el contenido total oe  acidezr A come €1

cantenido de almidon, pers 8n  canblo presenta un aumente

25~




:un51ber§dlg en:

LRy fZhangyl

‘1re@allzan

Feargon1aravo’ mas anunaante

en €17 .te3100 Capyierci, el clali

medioe: i awe T e T ruTe

almidon- es elevado’ an frite

vez gue se 'acumii‘la'—vex' ._fon‘teh:@;ln'yde"élp-:dsa/:\f‘ ‘uiiu-néc;stn)l ra
hidrolisis del»a)miﬁon'se'iﬁlCIQ Cuanda &1 tentenido oe'. azacares
éé incrementa ﬁipxdamen:é;'

) Esta es, unv fruto . 1nmaguro posee una concentracion
elevada. de -almidon, el cual es hidrolizado despues de que el
fruto ha a ailcanzado su maximo tamafo, observanoo un aumento en
la' concentracion de azucares, identificando un incremento lineal
al contenido de sclidos solubles.

La conecentscion ae 4cioug citrico aumenta paralelamente con
el crecimientoc gel fruto; cayenuo gradualmente gespuss de que el
frutc ha alcanzado su maximo tamafog si1n embargo la concentracion
de amincacidos nitrogenados as1 como el contenido de acido
ascorbica caen durante la primera etapa oe la maduracion, para
despues mantenerse constante,

El  acldo suctlnico es und Of 1os acloos qQue desaparecen en
las prineras €tapas de (& MAAUracion, apareclendo sinultaneamente
el a:;du a;cerb::c: N cuanto  ai contenido de acido

denidroascorblco @5 oetectable e€n peguedas cantidades, el cual

-26-




Calmenta®. rapiddntnte Lna Vel Que L asiEamiiial

Fruto es muylLéntn iF;g.:’B):Lun ¥ Zn§99‘199u.

ntre el peso oel: Truto.con respecto
‘quela.  relacion  es

‘paraigue el fruts Jialmante ae peso  las

Terecimiento’. utilizando las

utactorde

wenarmasianogenas) ‘tai  y como  se

: ntérna:iunél y el‘mercadn del KIWl {Actinicia
évggxna en Nueva 2elandia y oe agui se ha
sisdtistactoriamente a Norte aAmerica.  Eurocpa, el
Japones, asl cono en otros palses como Francia,
ivsddaer:a. Israei y Chile.
; Cabpe seratlar que hoy en dia los Estavos Unidos es el
principal  proguctor, compietango y  acrecentando &l mercado
1nternacional ue tiueva Zeianuxa:;unuue es preciso i1ndicar gue  la
autoridad de este pais aun controla el precio y la legislacion
get fruto. * MNew uralsna  riinistry o7 Agriculture ang

Fisneries, 1984,

Este gran auge s& ha oebido a .la innovacién de aran
cantidao de frutos exoticos por ta busqueda de  huevos Mmercados

para otrecer & .05 CONSUNLIQOrES eilgentes.

Hoy en gia este tipo de rrutos se encuentran en ia mayoria

de 10s supermercados, aungque airii10o€ & un mercado muy limitaoa.
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TIEMPO DESPUES DE LA FLORESCEMCIA ( SEMANAS)

F18.2.4 PRODUCCICN DE ETILENO ¥ RESPIRACION A TRAVES DE LA VIDA DE TODOS LOS FRUTOS
DE UNA COSECHA. ESTOS FRUTOS SE ENCUENTRAN EN LA MADUREZ APROPIADA EN LA QUE -

SE ENCUENTRAN EN EL MERCADO.

O -PROMEDIO DE 2 6 MAS FRUTOS; LA DESVIACION SE PRESENTA CUANDO n> 4
o ~FRUTOS INDIVIDUALES

~PRODUCCION DE ETILENO EN FRUTOS INDIVIDUALES

— ~DURACION DEL TRATAMIENTO CON ETILENO

s -RESPUESTA DEL TRATAMIENTO

PRATT AND REID (1074).

PRODUCCION LOG DE ETILENO (R1 ng™! hr”!
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FiG.2.5 PRODUCCION DE ETILEND Y RESPIRACION EN FRUTOS MADUROS.
01 COZ & (#) ETILENO

PRATT AND REID (1974).

PRODUCCION LOG DE ETILENO tpl kg™t ar™h
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FIRMEZA PULPA

FI1G.2.86 CAMBIOS EN LA FIRMEZA DURANTE LA MADURACION DEL FRUTO
{12 FRUTOS . 1O) TRATAMIENTO CON ETILENO ; (®) CONTROL

MATSUMOTOC ET AL (1983).
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COSECHA
sl

*/+ DE CARBOHIDRATOS SOLUSLES

80

40

30

20

MAYQ  JUNIO

FIG.2.7 CAMBIOS MENSUALES EN LA COMPOSICION DE CARBOHIDRATOS EN
VARIEDAD {HAYWARD)

OKUSE AND RYUGO

(1981),

Jueio

AGOSTO

{BASE PESO SECO).
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El resulfadu S o CDmpFa~de‘Est‘le0“dEr Truzos Sna sl

pastanie .e

11 LOBQ gr"a:xas a mul:hns aSDECCfJS :cns:uer*ados 'pDr‘ el

vendeuor:(Rnbxnsan y, Hmu:k.lQBa)r

depigo. a .1a

'fxﬂdrﬂéyi es

este “fruta

ce:nulugia utllxgada en sus planca:xanes. an’ donde 'se | 1inrcluyen

mauulnarxa de ,campa. energla elgrtrica y - los eguipos de

praduc:xcq G Galiay Spugnoli, 1985 )

écnstamblen incluye la necesidau de cambiar de regilonzs de

1siembra,»,gracias 4l enorme capital de los prainhcipales paises

,panuctanS' : /Biendo necesario ouscar nuevas  herrramentas  para

so]u:lnnar las problemas que se presenten (Blake y Taylor,19867.

isten tanca tfactores nauurale= como humanas que  pueden
afe:tar el costo ve la anducCan. NAZ18NdU a4 B5Te TIruto aun  mas
‘:b;tbso de 1o que ya EE. agemas d@ provocar una gran escases  en
el .mercado.”

Den{ro de los principales factores caben mencionars
* Vientos y heladas
* Precipiltacton pluvial constante

#* Ataque de insectos y roedores

Los cuales se presentan en 2! mes de Agosto y a Tinales oe

octubre o . noviemhre.
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£l éroplﬁmg tambilen se presentad durante i1as 'pxantacxanas
latences, conlas. ‘neiadas a finales gel invierno soore 1os

Vcépullng“o 1en laéfneladas an primavera caAusanogo’ serios’ dahos’

. :uhndqua tempsr}fuha ‘alcanza laos ‘=2.5 grados centigrados,

Otro _factqf importante. es el riego a las plantaciones, ya
‘que un i riego’ tardio Ly . un .. excesivo  uso oe | fartilizantes
',nlfrogenados afectan a.la planta, haciendola mas susceptible al

~gato por. frio (Blanchet,1985).
ESTABLECIMIENTO DE LOS ESTANDARES DE CALIDAD DEL FRUTO

Segun disposiciones de la Comunidad Economice Europea en  su
documento No. 410/90 establece los estandares de calidad, para
que sSean aplicables en todas las partes donde el fruto sea
distrabuidn para.su venta.

. Clasaificando al fruto en diferentes gorupos segun  6us
caracteristicas :

* Clase Extra ; son todas aguellas variecdades similares con
una madure: adecuada, cuirdadosamente empacadas, limpios Y
mantemiende siempre una forma oval.Con un  maximo  de  defectos

externos de 5 por cienta.

* LClase I[; son aguellas variadades que presentan ‘formas
libres, algunos dahos por caior y pleles rotas sin  que esten
cicatrizadas.El masimo ae detfectos permitidos es del 10 por
caiento.

- Clase [I: variedades que presentan farmas libres, _
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,magulladuras y de:ulnracxan, asi. como c::atrzces y rasgunar hasca

’de das :entxmetrns cuadraﬂus ue la superfxcxe cotal

Estab\e:x ndn adamas Ins estanuares da tamaﬂ preéentacieﬁ

nxfnrmxdad empaque). Su mer:a o

g:nclpyenq i ent111~a=xan,'

naturhleia.

Y

,ﬁh cuntrul nfl:ial,de merc;uns-c,Eur:pe,n Economx:: Lommunxty,,

Las

irElése I: frutos de 70 g

“Clase I1: fruens’de &5 g.

¥ la diferencia Entre‘el fruto mas pesado 'y el maé ligern en
una caja no puede rebésqr los 1S gr;mus-

El. contenido debe ser uniforme por cada caja y de una 'sola
proveniencia y con un mismo grado de calidad.

Dentra. de la Eaj; s0lo debe contener material nuevo v
limpio.

La clase extra debe poseer una envoltura individual. Cada
£aja debe llevar el nombre de la planta de envase o del
remitente, una 1ndicacion de la especie y la variedad. E]l origen,
clase de calidad, tamafio y numero de espeCles por taj’ es

epcional gure se mencione. (Intermational Fruit World,i990G..

For ende =21 establec:imiento de reglamentacilones y
disposicionss son  depldas al gran auge y futuro prometedor de
este frutc aunado al crecimiento demografico y al desarwallo de

las nmuevas odustrias Martin,19835.
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ara’ consel

Brolongados

necesidad’ . d : nicas.: y. tecnologias  apropiadas para

mantgngrlb ehugptima anuicinﬁes;k Jutirdain et al, 1986 )

cenamiento. ‘comgreial  se utilizan

A§EMperacuras; de;carag grqdné

‘eentigrados con humedades  relativas
dé §4v§qniciehFa;>D hien}-éamperaeuras de menos 0.5 o cero grados
centggradns cbnk ﬁumedades spbre . el . fu por ciento , cuya
:oncsntra:xén‘ de gaséé se encuentra controlada (consideranuao
siemp;e .icé, cambios presentados durante- la respiracion)( Tsay

et al,1984:.

Los niveles de Qases utilizados para este caso son de 3 por
ciento de Qﬁlgsno y aproximagamnente 1 9 por ciento de diaxido
-de carbonos donde dicha conc@ntracion puede ser determinada
medirante capilarmdad,pudiendose ae tal Torma prolongar la vida de
almacenam:iento del fruto durante I O 4 meses, iSharterr
198774 durante weste perlodo Se Provots una  oisminuecion  en el
estado de maoures del fruto, aunentands su vida utilt unos 3 o 4
MESEeS mMas que s1 Se encontrara expuesto al madxo‘ambxente, ahora
bien s: la atmosfera presenta uns contaminacion con cantidades de
%0 partes por billon de gas =tileno se reduce considerablemente

la ertectividad ge la atmastera « Arpala ec¢ ai, 1984 5.

El usoc de atmasferas controladas  disminuve el gasto
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amgntaila vidd util del mismo.

edonaomico ;por péraidas

utilizadoipara: tr

SBneppanrd, 198430 L

Jampiente. . con. aloni&g . e

nvbdlsas,de,uolxétilenn con’ . o

‘frucd. due»_se abserva que' durante la madguracion la
cunﬁ;ntra:xcn, interna del etileno se disminuye en trutos recien
rPecnle:yadog y almacenaoons . a 20 gragos centigsades antes de
someterlc a un almacenamiento a temperaruras de refrigeracion
tbcott et al,1984).

La. concentracion de sclioos solubles (4.4- 8.9 por ciento
peso -en volumen: son mayores a bajJas temperaturds  gque a
temperatura ambiente durante 21 periodo de almacenamiento  aunque
no es recomendablie utilizar estos metodos de  conservacaon  por

periodos pralungados ya gue pusden verse arectados algunos de ius

compuestos del fruto,as! como una disminucion ae vitamina C.

Una vez gque (05 trutos han sido liberados de  ia asmostera
controlada, se destinan a ser empacados en CAJaS SI1MPLIEs con 4 a

55 frutos hasta ontener un peso neto entre los 3 y 4 kilogramaos

por caja, colocandclaos nicialmente dentro  de pDolsas de
poligciienc para dismtinuir la perdida de: humecad, en casag ae
que sean aestinados a la cuportacions MICATrAS que para el
consumo  local los trubas son almacenados en bolsas vy suoieros

con Dnlxetalgnc ( Luh y Zhang., 1970 o,
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‘en paises

L ltalia o

‘ fresca en: el mercadai sxno cumn un pruuu:t pracesauu.

3 la mxtad ‘de la pradu:cxnn s2

:vEnﬁNdeva Zefanuia'alrauedn

1pr5:esé 15500 torieladas

n'l?ﬁl? ya sea enlatadn en rebanadas, en
‘un ,Jérabs‘ © bien cqmo‘qé:tar.ltamhxen puede presentarse como

rebanadas congeladas o - deshidﬁatadas;” Fuede enlatarse

y ‘tomo viﬁq o'blen en duices (  Lunh

al combinarse .con varips  jugo

¥ Zhang, 1990 ).

. PELADD’

T Beneralmente bara "cuanhu ;]'¥ruforv; ar serr procesado se
lieva  a ‘:abn su  retoleccion antes que  alcanze su magures
comestible; esto es cuando su contenido de solidos sclubles se
encuentre entre el 6.5 y el 8 por ciento, almacenandose en un
cuar{n friu a cero grados centigragos y con una humedad relativa

del 85 al %0 por ciento y en presencia de euilenc.

Fara el pelado existe el metodo del tlameado de la piel del

fruto, sin embargo se recomienda el uso de una solucion  de

@

~39-



ria.

pelado y cortado en rebanacas

Debido a su alta acidex

& 5.6/ es necesario adicionar
;ﬁqLuEra un sagor .

El
mantenerse en  buen estado
presents
pesar
se tienc una

fruto Tresco,

Zhang, 1990 ). Cuadro 2.2

'do de sudxu al 15 pur':lentn
Caurante

Se hq nhservaﬂo que por e.te_
‘ntvanlon da as1do. ‘

nn un frucc pelaao manualmencu

agradabia .

fruto eniatado despues del procesamiento

cambios en el brillo.
que el el sabor del fruto

Luena acepracion an

Jmeeracura da ‘ebdliicién

_70 EFgUndDS

Dar‘a

nscarbx:u

(ax 3mq/10uQ)'

nidroxido de sudxn es que snlu remuave una capa muy. delqada
lcgcjéyla' perdxenuu ,sulu 9 por ciento sl aesu Ydel - frutn ta
peladn munual del aue =13 pxerue e; 18,7 por:
e ENLATADO
“.Bran” cantidad ge la produccion se preserva enlatado en. una
solucion de jaréba 40 gravos £rix, una vez gque el Traco ha  sido

o mitades,
-
y su bajo pH (3.1

€1.% por ciental

atucar aurante el enlatado para gue
Produs o,

Ttermico  puede
apronimaganente & meses; despues

calor y teitura del producco, a

enlatado no es igua: que =21 ael

@l mercago ( Lun y
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CUADRO 2.2

COMPOSICION DE LA PORCION COMESTIBLE
DE UN FRUTO ENLATADO Y UNO CONGELADO

DE LA VARIEDAD "HAYWARD”

COMPONENTE FRESCOT CONGELADO‘ ENLATADO
- SOLIOS SOLUBLES
{ BRIX, 20 C) 1.9 16.4 5.1
~ # HMEDAD 81.2 g9.7 e
- 7 CENIZaS 0.45 .58 8.45
- 1 Gnsa 0.7 9.08 [X73
~ 7 PROTEINA 8.79 0.% 8.89
~ 1 CARDOHIDRATOS 1.5 1.6 %5
NINERALES (wg/108g)
- caLcto 16.8 1.8 2.0
- KGHES10 .0 7.8 3.0
- HIERRD 0.5 0.51 0.0
- FOSFURDS 4.0 61.8 8.0
~ VITANINA A (1) 175.0 17.8 15.9
- #C100 ASCORBICa 165.8 218,08 169.0
{ng/1080g)
- TIRNIN (ng/168g) 002 0.01 0.0
~ NIECINY (ng/10dg) 0.50 "2 [X]
- RIBOFLAVING 0.05 0.3 0.0
{ng/108g)

BEWTEL €T AL. { 1976}

® WERSION DEL FRUTD £N WA SOLLCION AL 17 DE ACIDO CITRICO ¥
0.257% DE ACIDG ASCORBICA TRES KINUTES AHIES DE CONGELAR.

B SIMERGIDO EN ACIDO ASCORBICO DURANTE EL TRATAMIENTE.
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CONGELADO

Otro T metodo’ de’” ébnﬁurva:ipn es’ hacienao ‘usoe- " de - la

rogaias:.

) :nnqslép;on} - pvééencandmﬁ eir fruto generalmeﬁceﬁ 2n
unifﬁrme;rdé’uﬁ :e&t:mecrq de ancho. E : .

S¢ recomisnda oue antes qe ser :nngeladﬁg serrcninquen las

ragajas. en una solucipn que :un@engq 12 por ciento de sacarosa, 1

aor. ciento de acido ascorbico' y V.S por cienco ue acido malico

durante 3 minutos, para prevenir algunos cambios enIimaticos.

Huemas de  nactivar a las enzimas polifencl 1dasa Y
peroxidasa mediante un escaldagn a §7.8 grados centigrados
durante un minuto sequido de un enfriamisnto.

Para la congelacion se recomienda utvilizar el metodo rapido

*
{IQF) utilizando freén liquido a temperatura de menas 30  grados
centigrados o bien ratagas de aire a menos 4u grados centigraoos,
empacando posteriormerite el producto en bolsas de palxe:ileno.y
s1endc almacenado a menns 17.6 grados centi{grados.

Fara- una - mejor proteccion puzden colacarse on pDolsas @ Je
alum:n{n.

No solo puewe presentarse en rodajas, sino como pure, siendo
primero congelado el truto completo y luego remavida 1a
cuticula con una solucidn aonrasiva, la parte suave'de! fruto se

separa  para  ser nuevamente recongelade como pure, el cual es

utilizado para la preparacion de helagos ( Lubh y Zhang, 199v ).

#X.Q.F. =Indivigua! Guickly Frozen.
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: LT . secapa;

txempos de sP:adn € Euadros z.u Y &.4).;

Rudaaas con 14‘ mllxmutrns de an:hn presentan Tunall

manxpula:xcn sxempre :uanuo el se:ada se lleve enr unv

rasonable sin danar la.apariencia del frutn, este res ultado puede
verse favnre:)dn 51 S8 sumergun las rodajas en una  solucion ‘ae

azu:ares,- ya‘ que se - incrementa el sabor del fruto (. Luh vy

Zhang, 1990 ).
- JUGD DE KINI

Para 1la obtencitn del jugo se utiliza la tecnica de la
ultrafii@racian. clarificando el Jjugo da manera parcial al
cafencarlu a 90 grados centigrados durante 5 minutos, enfriandolo
h;sta 30 o 40 gragus centigrados en un i1ntecrcamblacor de calor
(antes de la desnaturalizacidn de las proteinas) filtrandolo por
segunda ocasion y calentando el liquido a 85 grados centigrados.

Utilizando 1la tecnics de la ultrafiltracioen, las proteinas
no  sufren cambios a 30 graos centigrados, pero si  se detectan
ligeras variaciones a 35 grados centigrados durante 15 a 3¢
minutos y a 40 grados centigrados aurante i a 2 minutos.

Las ventajas Qque se obtienen al utiliza el metodo de la




ulpréfxltraciéﬁ'ier .La obtenﬁxch'de un -Jugo . claro 'y esteril

_manteniendo su‘ sabo|. :aracterlstxcn."sxn utilaz zar altas

tempel’atur‘a

sa remueve :aF an, x:antlcmd d& Aas prntelnds medldnte .

una pre:xpxta:xcn y 5 cantldad de.la En:lma actln:dxa' AEE

recupera pueda snr :omer:lalxaad

En las pr:meras semanas de alma:enamxenta el Junu sufre una

llgera sedxmenta:xon' sL’cree que ' esta sedlmantacxan es dshxda

la anma:lnn de :ampuestas cationicos entrn 1as pro:e\nas con-ias

ps:cxnas o u:en de los ‘alconoles con ‘las pectinas.

Debxdo a su naturaleza dcida el producto no ha sido muy
acepfado en el mercado, aunado a que cuando el Jugo es ingerido
‘sé‘ percibe una ligera 1r}1ta:xcn en la boca, investigaciones
reélizadas indican que celulas i1deoblasticas forman rapidamente
cristales de oxalato -de calcio cuando se separa el pericarpio del
tejido del fruto, ( Perera, 1990 ) par lo que hoy en dia se
estudia la posibilidad de mezclarse con otros ‘fru:ns en

cantidades i1quales para una meJor aceptacion ( buh y Zhang,19790).
VINO DE KIWl

Su desarrollo se 1nicio a partir de 1980 a 1981 utilizando
las variedades Hayward y bruno.

El. procedimiento se muestra en la Fig. 2.9

El vino se prepara a partir de jugos clariticados en enzimas
pectoliticas dando wn  aroma muy agradaple o baen degradando

compuestos del mismu fruto impariiendale ias mismas
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caractevxstxcas, ‘Bsto se. laqré duwaht2rd

rela:lon

Yo el acidn

dehxdraas:orux:u El y \ H : qus

~elccnt=n1dc de

dxnuxdn de azufre en El JUQQ del “‘IWI" éxn fermentar as elevadu,

axn embargu al,'finali—ar l1a fermenta:xan el ‘contemida s
xﬁé;gn}t{;gnte, pcr 10 que ax adicionar 275 miligramos de diaxiao
'Qe azufre a un lltrn de vino se obtienen buenas concentraciones

(30" miligramos por litra), recomendandose ajustar el contenioo

de dioxido de azufre libre cada e U ochc semanas.

El @ acido ascorbico permanece relativamente estable durante
la extracion del jugo y la vinificacion en presencia de dioxiuo
de azufre, reteniendo @1 vino hasta el 75 por ciento del total
del acido ascorbico y dehidroascorbico. i Fig. 2.10

Bajas concentraciones de dioxida de azufre se protege al

ascorhata, pero cantidades elevadas lo destruyen.

Fara 1la elaboracion del vino puede o no utilizarse dioxido
de axufre, pero sg recomenda su utilizacion por las ventajas que
nan si1do mencionaoas, ademas que despues de la semana 14 de
almacenamienta la diferencia entre los proguctos es muy notoria,

el vino con dioxido de asutre presenta un aroma y sabor

agradable, mientras que el otro desarralla un sabor a ®idado" y

una excesiva piamentacion cafe ( Cuadro 2.5 y 2.6 ).
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CUADRO 2.3

 EFECTO DE LA TEMPERATURA EN EL. TIEMPO DE SECADO
COLOR Y APARIENCIA VISUAL EN LAS RODAJAS DE KIWI

TEMPERATURA TéEngODE COLOR

1A
e Rap1o,| APARIENC

as e . @e.24 Jbﬁ‘l’ﬂﬁa

. : aUENA .m.
a5 : el ©. 09 oxF

BU . AJAS
o1z w EEFPEYO

5: E amArY
u'sr/s ‘ 7 o .04 V%hgxgolgkﬁéﬁ%%E
s 6 —o.ri | ERERIa:EE
SIMMONS { 1978),

GROSOR DE LAS RODAJAS 4 m.

“REFERIDO AL ESPACID DE LS RODASAS QUE PERWAAECEN SIN CAMBTO DE COLORACION DESPUES DEL TRATA-
RIENTD.

EL SIGNO NEGATIVD (-) INDICA QUE TODO £L ESPACID DE LA RODAJA WA MIIN BE COLOA ¥ QUE WA -
INICIADD UNA MUEWH PIGHENTACTON,
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CUADRO 2.4

EFECTO DEL GROSOR DE LAS RODAJAS DE KIWI
- PARA DETERMINAR EL TIEMPO DE SECADO Y SU
EFECTO EN EL COLOR Y APARIENCIA VISUAL

GROSOR De [ TLEMPO DE | COLOR
LAS RODAJA s APARIENCI
Com > [0 RADLIO, ARIENCIA

BUEN Bg AJAS

2 6 Q.17 TRRNBE N“IDAS
APARIENCIA

roBAYAEYGERBes

S8 e o.12 AR O
S . INACERT A .
—o.03 Réb@i% "L{;%AE
aPag1BRETA

xNAcﬁwgn:hE
RODAJAS G
—0:04 | c AR NCEZR
] 8t

- aQ

SIMONS {1978,
- TEWPERATURA DE SECADD 45°C.
- HMEDAD DEL PRODUCTO 167

° REFERIDO AL ESPECID DE LAS RODAIAS QUE PERWNECE SIN CABIO D COLORACION DESPUES DEL TRATA-
KIENTO.
EL SIGHD MEGATIVO { - )} INDICA QUE 1000 EL ESPACID DE LA RODAJA ta CAMBIADD DE COLOR ¥ QUE -
WA INICIADD L FURMACION DE U MIEUA PIGKENTACIGR.



FIGURA 2.9

~ DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA PRODUCCION DE VINO
T LAvADO !
i ,
MOLIDO |

50 mg S0,
— 100 mg . enzima pectinicazkg
24 psp
H o
| EXTRUSION |
14 mg enzima pectinicarsKg
— B
a 45'C toda la noche

SEPARACION
FILTRADO

'
REPOSADO'«—— Adustar a 18'8x y anadir
l———-———— °

s 675 prp de acido -
citrico

30 mg de S0,/Kg
—_—
Saccharaomyces cerevisiae

| FERMENTACION 15°C |

Detener la fermentacian
——e N
adicionar 50mg S%/Kg 4°Cc

VFILTRADO 1+ Qu28..,0 fittre de
i
i*—‘_— 30 mg 50,/Kg
(ENBOTELLADY

LODGE ¢ 1981),
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500

L. FERMENTADO. EMBOTELLADO. AL TO EN BOTELLA ..
tis*c} t4=Cy {18*C)

ACIDO ASCORBICO (mp/it)

=1
o

10 15 20

TIEMPO (SEMANAS!

FIG.2.l0 CAMBIOS EN EL CONTENIDO DE ACIDO ASCORBICO DURANTE LA VINIFICACION
Y EL ALMACENAMIENTO OE VINOS ELABORADOS CON ¢ SIN LA ADICION DE S0z

(A] VINO ELABORADO CON SO2

1B) VINO ELABORADO SIN SOp

HEATHERBELL ET AL (1980),



CUADRO 2.5

_PARAMETROS DE EVALUACION DURANTE LA
ELABORACION DE VINO A PARTIR DE KIWI

TIDPD (TRATAHIENTD) 50, (/1) mn;:ﬂogm - m?gel‘gm o

TOTAL nOICION LiBRE L16AD0 ngrlt ) Cag/it )

11 (0BTEKCION DE JUG0 )* 50 8.6 16 a1 131

2 IR REPOSY 50 a.z 6.8 434 25

24 DIAS (FIN FERNENTACIDN) So 1.3 2.4 aBe 16

31 DIRS qoa 3.0 q0 ND ND

8 Dins 150 7.5 62 ars 15

45 otes * 200 15,2 a7 ND ND

520165 °. 250 23.0 95 ND ND

66 DIAS * (DBOTELLADO) ars 29.6 101 3ae 24

HEATHERBELL ET AL, (1969)

® UALORES OBTENIDOS POR DUPLICAOO DE ANALISIS

& W 1Rn DESPUES DE LA ADICION DE 58 ng DE S0/KG DE FRUTO PREYSADD

C CLRIFICAION DX2IMTICA DEL JUGD

O DICION DE 50 ag SO,/Lt (DESPUES DE DETERYINAR EL CONPENIDO DE SO, LIGADG)
.= K0 BETER RGO




CUADRO 2.6

)  CAMBIO EN EL COLOR (0Dus) Y $0.
-.DURANTE 'EL ALMACENAMIENTO DE VINO

“ELABORADO A PARTIR DE KIWI

sk TRATAMIENTO

TIEMPO DE ALMACEN

15%C EHBOTELLADOS‘

l .

00,y

1 SEMANA | 14 SEMANAS | 20 SEMANAS
Y1NoxSo, 0,071 0.666 °.079
0Dy
LIBRE. 50 :
.
Cmgrit> 28 i 9
ADICION S0, Lo (R
Cma 1t 67 79" az
VINO -50," A N
2 °o.123 0,275 ©.138

HEATHERBELL ET AL. (1989).
VALORES OBTENIDOS MEDIANTE UM ARALISIS REALIZADO POR DUPLICAD].
B 1N ELABORADA ¥ DESCRITD EN TABLA ANTERIOR
© UIND ELABORADO ¥ DESCRITG EN TABLA ANTERIOR PERD SIN La ADICION OE SO,
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DULCES 'DE KIWI':

Lunbs oy

resultan: du ces

(-3 car\tra\:mn ua.? gradns‘

™ agua :alien\:e‘y se:adus en aire a 40 grados

1,' p\-ndu:tn LMD Use . sienta . pegagoso,

un prudu:tn con buena textura, aun'que @s notorio un

ac:én da»verne esmeralda. a verde-—amarillento.
,‘E} .groddct’n,vf‘;naimé’nte es presentado como ja}nnn::no ¢ Luh

y.Zhana; xé?cg I8

OTRAS ALTERNATIVAS DE USO

Actualmente se ha comencado & thlll ar el jugo dEl frute
'para prevenir o retardar la enfermeaad del cdncer ya gue contiene
una buena proporcidn de dcido ascdrbico €] cual puede ser oxidado
”pur ‘1a oxidasa del 4dcido ascdrbico bloqueande las reacciones de
nxtras’x‘dn gue intervienen directamente durante dicha

enfermedao (Song y Tannenhaum, 19840,

No solo tiene gran importancia médica sino también comersial
ya que actualmente se elabovan productos lacteos a partir de este
fruto en forma de yoghurt (asl como de otros frutos exdticas)
¢ International 1984 ), augurdndose un buen crecimiente avngue ;je

forma paulatina mediante una publicidad continua gque logre
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;cvgcqntqr‘el,numeraﬂuu consumnigares <t Glaeser 198471, ya dué'si

consumo, s de un 5 por. clento con.respecto al resto delos fritas

~t§p:c5§"'

mercado - (

aFtir di 1986 mediante un  estudio  ae

‘mercador s glag Sconsidersal CtRIWIY ‘coma  un fruto altamente
prndy&tfvb se Ylénzaran fuertes camparas publicitarias para

acrecentar - 1as ventas y asequrar un nuevo mercado potencial.

Los nuevos planes de meircado fuercon destinacocs para aguellos
consumidares indiferentes hacia el fruto, mediante anuncios
’publi:itarias en television, peri6dico y trecetarios se les hace
una invitacion para gue consideren la versatilidad, buen sabor,
facilidad de uso y su eievado valor nutricional,

A partir de 1987 las campadas publicitarias se eupandieron
hacia los autoservicios de media escala (Nueva Zelandia y Estadas
Unidos!, ya que conforman e! 45 por caiento del sector de venta de
alimentos, lpgrando 1ncrementar las ventas en un 45 por ciento
rg:audendu mas de $ 174 billanes deo dolares esperando para 19%0
alcanzar cifras de % 200 billones de dolares.

Fara alganzar gsas  citras tambien se realicaron
moditicaciones en  su disposicion en ef  almacen, colocanda au
fruto en las areas de mayor consumo, aumen tando su volumen cerca
de un 1BU0 por clento. Utro acierto ismportante es el hecho de

que s  vends mas del 1% por ciento cuando los frutos se
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Worial i984) ..

©198% “logre ekportar casi

CEsto - indicagueel

ancuEntran etiguetadns. -ingividialmente. Unternational . Fruit

'Hediante una. ‘evaluacian de Tas promncxanes'

Hu y en dia'

prnuqc'cur,f ‘en 1986

lns - mxllnnes,

iosi“noventa. era la

tado el mundo,

©00 RELEVANGIA ECONOMICA

El crecimiento del KIWI dentro de Nueva Zelandia se debila a
Ia biena adaptacien que presento, Hayward Wright produjd un frute
largo y jugoso daéndole el nombre de fruto Hayward. posteriormente
se comenzé & cultivar la especie Bruno.

En 1950 el Valle dei Fienty solo tontaba con 13 ‘hectareas
cultivadas comercialemente que producian SO toneladas de  frutes
por  afo; a fxnaies de este afo comenzé la exportacion del fruto
conpcido como " Grosella china" , s1a embairgo ara un nomt;re
inatractive ¥y confundia su precedencia, per lo que se decidis
darle un nombre comercial mas aceptable que hasta sstas fechas se
carpce coa el nombre ae bIWD.

Fara 1983, er1stian 75 hectidreas comerciales en todo Nueva

Zelandia excluyendo €1 area de Tamarilles.
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ﬁn:l?7e‘el‘frutcrcuﬁvxd 2173;he:céréa5vyrsnla S lados: despues: .

Cse | eatendin.alilo,o00 nectareas que praqu:ihnt cerca’’ de’ 30,000

" tanelagas,
Fara

" producyan

destinareon 000 Eanefaqas

A Sconkinudsion;

fkuta'an 10”7

Afo Expktnn:
1978 5 i L7992
il 1988 238,800 - 185, 00u

Lué precios de exportacion tueron detinidos hasta la sequnida
mitad de. ‘los - afes ochenta lu que reflejo una disminucion de
costos por su enorme produtcion.

En 1977 fue fundada l« Asoclacion de Reglamentaciones para

portacion.

En Junio de 19880 Nueva Zelandia proouis 372,974 sonelacas dge
trutos frescos. lo que genero $ 641.7 millones ( N.Z,) debido a
sus exportaciongs y $ 40,5 miilones (NJZ., por la venta de frutos
procesados. '

El KIW! se ha convertido en un producto. de exportacion muy
impartante recaudando en 1988 ¢ 45U millones « N,Z.» por  su
venta, lo gue provoca un rapido gesarrollo en ios ultimas 10 afos.

A continuacion se muestra =1 rapiuo crecimiento y desarrolic
del frhtu en cuanto a las areas cublertas para su siembra, 1a

produccion  antenida  y b ceecumiento eh sus eXportaciones. <
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PUkAPUKA; 19500 4

“Fruto Afa -
§ 1987 1988

FRIWE
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18,708 118,905

Zona Ff\’oﬂ‘u::iﬁn

valle de Elent,



rescanon muchns-,'
785 - comenzaron lasieuunrtac;‘hes
anta: que’ Fecinia’ 45, 0uy

LTtal1a, 7,700 toneladas Ge Cnile; . 6,500

. ébneiédas*de Géa:xa~y72.700'tﬁﬁelédas ae Francia.

: ) 2 cde kéxpdﬁfac!nnes qué se pealizan son a  pives
‘mundis} :y péinc{palmenté de KiWl procedente de Nueva Zelandia,
tal 'ws el caso de Japdn , dond@ se .nan reducido los cosios por
tas’ canticades elevadas de venta; en 1989 el costo por caja era

de. ¢ .1.41 N.Z. mientras que para 1991 =21 costo se reduJo a %
1.15 N &,

Se estima para el periodo de 19791/9% una cosecha exportabie
de klWl de hNuava Zelandia de 3U millones ae cajas.

Este dato tan alentador es$ el resultaco de un cambio ragical
en la presentacion ded truto, Ya gue & partir o 189 e:  mercadc
neo:2iandeaes dé riwis fue dirigido a traves del New Jsaland & Fear
Harketing boarc comd Scluacion 3 :a COMPeIaANT1a CON oCres palses.

AnTa@rioracnte para dar & conecer al fruto en el mercato  era

a partir de una =1MD10S15 @ALre MANZaNds, DPEFIS Y 1Wl3, PEro &

partir de 1990 debido a la eucelente casigac aol  Frutd oy ia
mercadgotecnia utilizaga et fruto se presenca solo en 1 mercaoo.
Hoy en tia el Truto pusbae encontiarES en Cudlauler [~ =%

del ano &n el mercado, ya auu no STIC kueva IxlinGls es el

-5~
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pr:ncxpal “prodactar, CSINC. guE Tanord’se cuenta cof Lparses’ como

que'l se

'Fvan:xa, Espaﬁa, Ere:;a;'&stadcsypn}uaé, Cn;le e ltatia

Aasa

en:uentr prespncnndu 'uh”':ﬁltivu en ‘que. pravoce

ol fﬁdtu.,

nundxm;ento'an 165’ precxms

-Camo e;empln 50 menczcna que Cn:le e

:unxa junta :nn Nueva Zelandxa. bre:xa‘en~,0:tubre.

noviembr# v Fﬂancxa en di -xembru{

hunquu solo Nueve Zelantia ec Bl unico] pat uu{
noventa - por cienta de  la. cosecha par la e pnrcacxon; en
cantidades de &60-70 millones de cajas . can una nycel"nte :alxaad,
solo el Erece P ciento del Tiruto ws detamado ihferiar,

La ola de una gran cantidad de pax =13 Drnductar&s Qeners una
enarme - competencia -entre ellos, ya que.en }991 B8 Obmervo  una
‘reduccion en las ventas respecto.a lo aptenico en,ié?@ on . Gran
Bretasa,: Polonia y Japan, en este ulﬁimu,soln sé vendieron 12,1
ﬁxllones ‘de cajas en 1991 comparados .con los 15.% —millones de
cagas’ vendidas en 1950, : .

_Estd razon fus cecida a1 lncrenento ‘en lalsroduccion de riwl
destinado para el uso daméstico donae a@l. fruto perdio  mercaoc
durante un periodo de tres meses, lo gue Sraveso un aumenso o el
precio del hiwl neucelandes,

£ste resultado se observad claraments en las ventas japonesas
obtenigas en 1971 que fuwron de 6.7 millones de cajas,
compdaradgos con 10S §.7 millanes vendidos en 1?94, pero  Iontrario

a ©8sto los precios se redudeedn o 9183 Lot Caente £ F 2yl Esne

resultago  ha provocadn UNa l0emmd campéand FUbBitoila e genidu  a

la competencila entre los nuevos meccavas
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CUADRO 2.7

DATOS. DE. EXPORTACIONES DE KIWI DE
NUEVA ZELANDIA A EUROPA EN EL PERIODO
DE "1989-1990
PAIS 1990 1989 DIFERENCIA

ALEMANIA 12,001,107 7+594,155 + S8.9
FRANCIA 4,473,254 3,667,344 + 21.0
PAISES BAJOS 2,973,954 1,721,920 + 7247
ESCANDINAVIA 3 2,971,907 2,049,182 + 58.6
ITALIA 2,994,926 1,538,346 + 64.9
AUSTRIA 2,409,610 1,106,067 + 118.,0
BELGICA 2,366,156 1,734,346 + 36.49
ESPAﬁA 2,078,012 925,874 + 124.8
IRLANDA 1,979,194 1,419,072 + 30.2
sulza 1,070,692 652,458 + 64.1
PORTUGAL 344,076 118,632 + 189,00

EUROPA DEL ESTE 103,756 —_—— ———

OTROS PAISES 70,788 —— —_—
TOTAL 35,469,433 22,599,994 + 571

FRUIT SITUATION AMD QUTLOOK YEARBOOK ( WARCH 1992 ).

-60-



) CuadnoiZQBi t,gfgg;';:]
Exportaciones-de KIWI chileno

de 1988 a 1991

PRODUCTO  UNIDADES 1988 1989
1] TS B am o ""5u' ;yk:': E)

FRUIT SITUATION AND DUTLOOK YEARBOOK { MARCH 1992 ).
* DATD REPORTADO OE ENERD A JULID DE 1991.

Cuadro 2.9

Consumo per capita del fruto fresco en los Estados
Unidos del periodo de 1970 a 1989

1970 a 1982 : no se encuentra disponible en e
mercado.

1983: Q.15

1964: .15
1985: @.tB
19B6: ©.,20
19871 .28
1388: ©0.26
1989: Q.38
- Unidades repartadas en fibras.

FRUIT SITUATION AHD OUTLOOK VEARBOODK { WARCH 1992 ),  -67 -



“Cuadro 2:10 .

- Nivel de prodiccion’y utilidades reportados
» en-los- Estados Unidos del periodo de 1989 a 1991

Producto | Unidades | 1989 Utilidad/produccion
1989 ' 1990 | 1991
[0 TONELADAS ] 14,80 j 1,10 " —-';

FRUIT SITUATION AND DUTLDOK YERRBOGK { MARCH 1992 ).

* (MIWDES EX NILES OF DOLARES

Cuadro 2. 11

Diversas presentaciones de Kiwi neozelandes vendidas
en el mercado de los Estados Unidos de 1990 a {991

LPRESENTACION 1999

PRESENTACION 1991

1

!

Producto

Unidades' e
|

FRESCO | PROCESADD . TOTAL

KVl

TONELADAS

uM | DD,

! I

! l
2,50 | '
| ‘

Db. 27,50

FRUIT SITUATION AND QUTLOOK YEARBUOK ( MARCH 1
0.0, : DATO DESCONICIDO.

992 ).



Cuadro 2,12

Valor del mvel de produccmn durante el periodo de

1090 @a-1991-en los Estados Unidos.

PRESENTACION 1990

PRESENTACION 1991

o

IProducto {Unidades | fResco | processo | TomaL

FRESCO

PROCESADQ

oTAL

Ll TOIELADAS

: Lot L0 1,18
i | i |

0.K.0.

D.N.D,

D.K.D.

FRUIT SITURTION AMD QUTLOOK YEARBOOX { WARCH 1992 ),

UNIDADES REPORTADRS EN MILES DE DOLARES.
0.0. : DATO DESCONOCIDD.
0.K.D. : DATO NC DISPONIBLE

Cuadro 2.13

Promedio de precios 7/ unidad de
el periodo de 1990 a 1991 en los

cosecha durante

Estados Unidos.

" PRESENTACION 1996 '

PRESENTACION 1991

i

— : :
'Producto | Unidades | misw | paceswo | ol

]
i
!
|

| PROCESA00

T

TOTAL

L1 TONELADAS 415

il b
| 1
T
. !
[ 0D | 45
i i ;

© DD,
i

b.x.D.

O.ND.

FROIT STTUATION AND DUTLOOK YERRBOOK ( MaRCH 1992 3,
UMIDAOES REPORTAS EN MILES DE DOLARES
0.0, : DATO DESCOMOCIDO. 63

0.M.D.: DATD N DISPONIELE.



~Cuadro 2.14

“periodo de 1989 a 1991,

| KIWT I

ANO -
1989 1990 | 1001 |
iauew iny 100 | Neveb

FRUIT SITUATION a¥D OUTLOOK YEARBOOK { WARCH 1392 ),
N.D. : N DISPORIBLE

Cuadro 2.15

Areas de produccion de KIWI en los Estados Unidos

HEPORTE DEL MMERD
OE VENTAS / MREA T07AL DE GRMMJAS | TOTAL DE ACRES | HIVEL DE COSECHA | TOTAL DF VENTAS
DE CULTIVO CULTIVNS
989 109,866 52,600 8,908 127,478

FRUIT SITUATION AND DUTLOGK VEARBODK ( MWARCH 1992 ).

* UNTDODES REPORTADAS EN MILES DE DOLARES.

64~




Cuadro 2,16 :
- Promedio del costo del fruto en los Estados Unidos
del periodo de 1983 a 1991, ’

ANO DOLARES

1983 62,0
1984 53.2
1985 40,7
1986 51,5
1987 35.5
1988 38.0
1989 20.0
- 1999 20.8
1991 N.D.
%#83-91 40.2

FRUIT SITUATION AKD DUTLOOK YEARBOOK { KARCH 1992 ).
H.D. WO DISPONIBLE
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LOS DIVERSDS ANALISIS Y TRATAMIENTOS A LOS QUE FUE SOMETIDA LA
FRUTA SE ESQUEMATI2AN EN LA FIGURA 3.0 SE DESCRIBEN
DETALLADAMENTE A CONTINUACION

CARACTERISTICAS FISICAS DEL “KIWI" (Actinidia chinensis).

A} CONTENIDO DE HUMEDAD

Fara estd determinacisn se corte  la  fruta 'en rédajas’

uniformes de aproximadamente 4 a S gramos; considerando.tante ila-

pulpa como sus samillas, pero sxcluyends suw c#scariliéi
Se colocaron las rodajas uma por una en el :éntrn' devvla
charola de una cermnb;lan:a Chaus modelo 6010 , la  cual ' fue
operada bajo las siguientes condiciones:
— Altura de la ldmpara 1.5 pulgadas
= Intensidad de la ldmpara: 4 watts

— Tiempo de exposicidn: 13 minutos

Finalmente fue registrade el peso residual de las muestras ,
para -conocer mediante su diferencia de peso €1 contenide de

humedad en el fruto;la determinacidn se realize por traiplicado

YHumedad = F1 — Ff / Fi *100
Pi= Peso inmicial de la muestia ¢ en gramos)
Pf= Peso Tinal de la muestra (en gramoes?
NOTA: Se verifictd que durante el tiempo de exposicidn’ de las
muestras no S8 presentaran quemadwr-as en ninguna zona de  las
rodajas; para ello se realizaron algunos cambios en la posicidn o

altura de la lampara.
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FIGURA 3.0

Klwl

_____r_-__l

[ DET iliMlNA(,ION QUIMILCA |
1

. uwucmnes I Lcnumm ENZIMATICA
———————————————— DE_PEROXIDASA

(,()N%l:RxA( JON - -
FRESCO
F

[FNE&TRI)II ]




fregco A(sxr

zonsiderar’isu.c é:ar)lla [y se maceraran fxnamen:e con ayuda de

ara lngrar homogeneizar los. séiidos ' gque

agua, 1a

if&etuﬁ:‘f:lt—adus a traves de un papel Whatman 14, recibiende ‘el
'filt;aao,en un matra; a?uradu de 250 mililitros. . e} cual se afora
;:an agua destilada-

- Se valoro prev{émsnte el reactivo de Fehling con  una
sniu:tﬂn, estdngar . de glucosa al 0.5 por ciento para conocer el
factor a. considerar durante la determinacidén del contenido de

a-u:are= reductores directos. La valoracién se realizo. por

trxpxkcado

-Finalmente fue valorada la muestra del IWI® ( contenida en
el matraz aforado cde 250 mililitros ¢ poy el mismo método que fTue

determinado el factor. La valoracion se realizéd por triplicacds.

Para conocer la cantidad de aszucares reductores directoas se
consicece el valer del factor con respects a los mililitros
gacstados de& la muestra y 1a cantidad ge 7-uto urilizada pars  la

determinacidn.
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C1 -PRUEBA FRESUNTIVA FARA DETERNINAR LA-ACTIVIDAD EN’XMATICA DE
S ‘LA FERGXlDASA EN-UN_MACERADD. DE HEIWY

Dado " que. "en forma natural se pueden encontrar  diferentes
;enz;mss cuyps sustrates y productos son muy variados, con _el
escaldado se toman de rererencia aguellas enzimas gue Son - mas
termorresistentes asegurando de estd manera que aguellas que son
termolabiles h%n pardidgo su actividad; por lo que cuantificar la_
actividad de enzimas termovresistentes es una forma gue permite
estimar la eficiencia del escaldado.

La prueba utilizada se basa en determinar la presencia o
ausencia de la enzima peroxidasa al wutilizar guayacol como
sustrato y peroéxido de hidrogeno como medioc oxidante. Al colocar
ambos reactantos en tiras de papel filtro y agregarle una gota
del suero del fruto macerade se lleva a cabo una reaccién de
deshidrogenscon catalizsda por la enzima y sSe obtievie  como
producto de la reaccién un complejo coloride, que s2 1identifica

visualmente por su color rosado.

A)  Se prepararon  tiras de papel filtro con dimensiones de
10 por S centimetros, los cuaies tueron empapadces en una solucion
de guayacol al 1 por ciente wtilizando para ello etariol al S0
poy ciento; 88 SacCuC1eron vigorosamants logrando eliminar su

e@xceso, para luege ser rociladas con

solucidn ge perd:tido de
hidrdgeno al o por ciento mediante un gotero -

Fueronm colocadas sobre una =uperficie plana pava ser

~69-



oda’jas ton pesos | entre

acerades con rayuda de

ubo e’ vidrio' con

sidentifica ‘como  fruto

minutds - para observar el

- desarrolt eiur 1oy ncaso de que’ se encontrars la

enzima;peroxida

Actividad
enzimatica -de
peroidasa.

rosadal

. Baja concentracian o
augencila ae pesro:idass

~70-
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FIGURA 3.2

: OBTEN I()N DE LA MUESTRA PARA DETERMINAR
ACTIVIDAD ENZIMATICA DE LA ENZIMA
PEROXIDASA

————— e —————

DESCASCARADO

i CORTADO !
!

! PESADO li

MACERADO !

i

| FILTRADO | — SOLIDOS !

-

LIQUIDO |



METODOS DE,CONSERVACI?NVDEL-FRUTO FRESCO -

“uatilizaron frutos, lus cuales 7uercm

SOV :aracteristu:.\ same;antes entn el

la s:guxem:e manera pav'a =u cratamxento'

g frutus péara e

- de respn-a: idn.

=1 fruco para el “tratamiento

:andelxlla-

= frutos. para el fratamiento. de  Atmdsferas
Mndxf:cada,. )
1 fruto cansiderada compo Control.
Paré-rl_a’lreéliza:ién de los diversaos métodos de conservacién
c4el’’ fruto. 'fre se  proceais tal .y como . se

muestyra a

“an 1a Fig.
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_CONSERVACION DEL: FRUTO’ FRESCO

En cuuus 31bs fravamientos 168 frutessutilizados ™ fuerorn .
pesados 1n1:‘almente.
El : fru y..el

considerado isma . camara

prntegxdné de la luz ¥ can una vent:la:xon adecuaua (Flg;B-S);

mxentras que para el tratamxentn de atmoefaraa‘ muu ficadas 'los
frutos fueron almacenados -bajo Las mismas cnndx:zonas peros en una

camara diferente ¢ Fig.3.6 .

TRATAMIENTOS SUPERFICIALES

El fruto fue empapade en una emulsion de cera de candelilla
\preparada segun férmula de CONAFRUT) eliminando Su exceso
tomAndole culdadosamente y escurriéndolo mediante una agitacion
para luego ser colocado en la camara correspondiente para su
evaluacién (Fig. 3.6«

Inicialmente las observaciones y registros de peso se
determinan cada tér:er dia, pere una wvex que los frutos
permanecen durante un pgriodo de 15 dias las observaciones deben
de realizarse diariamente para obtener vesultades que permitan

una comparacidn mas efectiva de los cambios observados.
El  fruto CONTROL fue colocads en atva camara t Fig:.3.6 )

bajo laz mismas condiciones que el fruto anterior para  su

evaluacion.
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A}HOS#ERAS naDIFICADAS

Fara . llevai caba esve tratamxsntu se pro:edxd a Fe;;léSrn.‘

la; determinacidn’

‘respecto ant'aad de. uxlgenn atmn=fér

'ex§m¢§$ Figura:

L{{Eahtidad #évpﬁigeno Constmide por-les qufps:déntf& de ‘las
gémaraé.riésiAdeﬁ;rmine al cunsider;r que’rambas  camaras se
‘gﬁcuntrabsnr hermeticamente cerradas), se utilizé en ‘cada camara
una’ ‘solucién valorada de hidrowido de sodis la cusl permanecid
durapte 7 dias, un’a a temperatura amblente y otra a temperatua
de ‘refrigeracidon; sin embargo también se colocd la misma sotucidn
en una céamara vacia considerada como camara Control que se

mantuvo durante 1 mismo tiempo a temperatura ambiente.

Las cdmaras contienen inicialmente aire, donde existe un 21 por
:xgnto oxigens y el fruto por el procesc de respiracidén consumid
al oxigeno vy expulsé biévico de cavbono, es5te  Ultlino reacciond
con el agua formande acido carbénico. el cual fue neutralizade
con el hidroxido de sodio presente en cada camara. Al realisar
nuevamente la valeracion de la base fue posibhle determinar la
cantidad cde o:xigend cnﬁsumiau durante el tratamiento- tYa gue

por una mol de eo-igeno se obtiene una mol de diéxidc ae carboro .

El resultadc obtenido Ee reporta en milieguivalentes de

hidroxido ge sodio al multiplicar el valer obtemido de la

-76~



"F1GURA 3.4-

"DETERMINACLON DE LA VELOCIDAD DE RESPIRACLON DEL KIWI

e TEMPERATURA [ TEMPERATURA
CONTROL b [ AMBIE | REFRIGERACION
! } ,,‘. 1

_ ! f

|
|
L

1
VALORACION DE LA BAS
CON UNA SOLUCION DE

i

CONARNS CERRADAS HERMETICANENTE
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cAMaRa UTIL
- TRATAMIENTOS S

Figura 33 LAS FRUTAS (CON -
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Figura 36 . “CAMARA UTILIZADA PARA CONSER /A% LAS FRUTAS OO

7 UNAL ATHOSFZRA MOBIFICADA

-79-
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a

conservaga en refrlgerecxun se oncxener
Jal;festan el numero de miliegquivalentes de-la.-camara :ontrdl“ los
ﬁxxxequxvalentes obtentdos en cada temperratura. (A).
Fara determinar la cantidag de ai1re necesaric a inyectar a
cada .. camara para lograr moditicar su atmésfera sin  alterar las
caracteristicas del fruto se considerd 'la ecuagion de la

reacgion:

L > COp + HaO
COg '+ Hao HaC03
HaCO3 + 8NalOH ———==——r NapCO3 + 2HzD

Donde . se puede observar que unavmnl de hidréxide de sodio
consumidc equivale a 0.5 moles_de oxigeno utilizado por el fruto.

Conociends entonces la cantidad de o9:i1geno coasumids
TalTati1lizar el ecuacitn general de los gases, es pDSiblE‘

determinas la centidad de aire a inyvectars & cada camaras

fara obtener el numero de milimoles de aire consumidos por &l

frute diariamente ce -fealizo mediante las sigulentes ecusciones:

(ROMMOl de £.1QEN0/TIENP0 * (.5 mmoi O& 0.1gens = B

100G mmol de aire/ 21 mmol ce owigeno = (C1

-80~



E=13 mu)tlpl:ca GBS
tizmpe en - que permanecxarnr
s nht:ene de estd furma et V=lur de tDy yyv
'para cada CAMara.. :

Siy

ge aire que @5 necesarin inyectar a:cada cémara.fv,

Ry =R e S e

-Despejando &1 “volimen' ge optiene:

a . temperatura amblente’ se

/0,769 atm

ev;,vana é’temperatura de refrigeracion se
; protediﬂ;xrer;\tn Vsuscxtuyenuu los siguientes
yé#néés
WIETE « 0. 0BE mistmiamel K % 277 K /0.76% atm

Una - ve:x conocida la cantidad de aire que fue necesario
inyectar, las camaras fueron lavadas y desinfectadas utilizéndose
metabisulfitn ae Secio y agua destilada.

Antes de 1ntroducir los frutes, las caémeras fueren saturadas

con gi18<1d0  qe carbone al iatrogucir entre 10 y 20 gramoes de

81



Alels s2co.eliminando en. Caoa  CASO 18e resto

que . -117-. hud il esan

Featcinado,. - para O8gpURE. COIGCAr: Ffapigamente e@n Zacs camara . un

Teute, ferventga el paso’del sl aﬂcr'aivesrde la manguera de ' lates

canservands las | CAMAras, Una s tempaeratura ambiente .y otrai’a

stura de Fefrigeracios

Fur netesarle considerarique:elicierre’en: todas las

~hava side hermético:parasevitar: phterei gatod erionecs dirants el

ratamiento™

CONGELACION
fFara 2l proceso ‘de congelacion s& utilize el método I.0.F.

iIndividual Quicky Frozen) con .nieve carbénica para reuu:i‘r los

riesgos del. dado sobre los frutos.

Para este tratamiento se utilizarron sers frutos frescos,
los cuales se dividieron en dos grupos de tres frutos cada uno

tal y- come se muestra en la fujura 3.7

Los - frutos completes y los cortaoos en redajas  amformes
texcentos de cascarilla) fueron pesados y 2valusda su sampacatura

imeial.

celocarcii

Tante los frutos completes v 1as oaay
dentre de wna camara de 15 litros oge capacidad, les cuales fuecon
cuolertos ©or nleve carbonica « menos Se  grades centigracos!

permaneciendo 7 miputos las rodajas y IR minutos  1os  Truatos
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posteridFmnente para; colocarlos. eni un -
g ) ) ! o

etiv am’dplds

‘U comgletbe,:

réc’xpxgr{té: * gr'adu"s

utx“ié Cparace

entra los BS-90° gEam‘as cada ine ;g

pedazos pequefos y ux‘-ufnrmas-.

"Pur’ ctra parte ée prepara un Yitro ,;12 3a;a$erds sacerosa 25
grados Brisx. ) )

Para la elaboraci6n del producto se procedid tal y como se
muestra en la figura 3.8.

Una vez que el jarabe de sacarcosa fue distribuido en los
envases con capacidad de 100 mililitros y alcanxd la temperatura
de 83 grados centigrados ¢ al calentarlos &n Dpadio marial =e
introdu jé la misma cantidad de frutes en cada uno, para luego
mantener la mitad del lote en el bafo maria durante 1 minuto a
temperatura de ebullicidr y el resto durante 18 minutos a la
misma temperatura cerranda e cada caso los envasas
hermeticamente despues del tiempo de exposicion, para conocer el

efecto do a@ste fackor sobre la calidad del produste a obtener.

Se enfriam ragpidamente . primeco al chorre de agua y luege
al ser colocados en un recipiente $on nielo.

Se almacenaron & temparatura ambiente durante 15 dias  para

-83-



Co FIGURA- 3.7

' DIVERSAS PRESENTACIONES DE CONGELACION DE KIWI'

CONGELACION FRUTO | - CONGELACION FRUTO

]
COMPLETO “EN RODAJAS 5
t=12an T=-6% i t=Tnain T:-%% i
| |
{ . |

CONSERVACION A -15°C |

15 VIAS

EVALUACION
SENSORIAL

~Bd~



FIGURA 3.8 5 .07

DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL ENVASADO

T PESADO |-
e

“PELADO |-
|
]

| CORTADOQ |

:
i
'
|
|

—

iJARABE 24°Byx i
| 83°C 5
B I
(imin | M5min |
i
:

i
| CERRADO §
R
i
—

| EVALUACION |
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su:posteriarievaluacien.

frutosiia; este trstam:en:u s& preparo cen

tro de! jarabe de sa:arosa 47 grauns Brix, . para

durante el procenxm:ento y

lévalua:xoh

Rosteriarmgn;a los' . frutos fueron separados en dos - grupos

7;§u$lés;en vambés grupoé-lns frutes fueron rebanados en rodajas,

sin embargo en.el primer grupo las rodajas fueron cortedas con
grosnres de 5 milimetros, mientras gque las radajas dei segundo
grupu se cortarén de 5 milimetros .

La mitad de las rodajas de cada grupo fueron colocadas en
aDS céméras (una para las rodajas de 3 milimetros y la otra para
las l'udajas‘ de S mililitros) gue contenian 5S00 mlilitros de
jarabe 57 grades EBrix, permaneciéndo 18 horas antes del
tratamiento ae ueshxdrataqun, para ello las rodajas fueron
escurridas para @liminar ) excesc de jarabe, y colocadas en una
charala ail 1gual gue el resto de las rodajas gque as sufieran
ningun  tratsmiento identificando cada charola previamente para

evitar confusiones posteriores.

Finalmente eo determing Con iptervales ¢e dos hoves el
contenide de humedad de las rodgajas tde ambos tratamienzos!
finalizando el tratamients cuando las rodajas alganzaren
humedades dei 3 al & por ciento. (Fig. 3:92

Fara la evaluacion se conslcers s apariencia.

-86-



caracteristica

miguientes

S c nst ucc:nn‘ Ltd-r

imilares..en

Antes de enlatar el frutn presencado en rudaJas se - preparé
un ‘litru de Jarabe 40 qradns Brix'y un litro. . de hidroxide de
sou:u aI lu pnr ciento.

¥ el:-termopar, para -

*'fSe toloce’ a-una - de las latas- (- 250-mle-

asegurar- que no presentara fugas al llenar la lata con agua y

eliminarla posteriormente.

Fara el procesc se realizd  tal y. como se muestras a

continuacion. (Fig. 3.10)

Se calents el hidrésido de sodie ai 1S.20v Ciento Rasta  su

temperatura de ebullicion, Sumergience: ccn ayuwda de . unas  pinzas

-B7-



wno, e una vlhs' T Ya” SEbaracxoh”‘qg ‘o la

:as:arllla durante un tiempn: 2 15;§Egﬁndus,‘lhsl :ualas fdérpn'

COID:sdDS sonre Gha ek arol

“para all m1nar el excass de h:drpxido

ae:snaza- Se~1§vqr¢n ar, :hnrru ‘de ague, elxmxnandc manuaimente da

cascarilla: :uidaﬁco o ret;rar.parte dela puipas” lavandnlas

nuevameate"al, de gua antes dg car:aﬁlus.arn roda;as‘

imados de 1-5 :Entimetrué-

unxfurmes con- grosores apv

Las ruda;as fuerun dxstrxnuxuas en las latas en una rela:non

con respectu' al Jarabe 40 .grados Brix que

mll;metrns. e

las iata; fueron':arraﬂas rapidamente y :o{u:adés dgncﬁé ae{'
kautuciave‘vereical; para 21 caso de la lata con-el férmaﬁar. aste
se f;jo a una de las rodajas para disminuir el movimiento durante
el calentamiento.

Se conectd el registrador automatico para conocer la
temperatura de las latas durante el proceso, las cuales
permanecieron 18 minutos hasta gu2 alcanzaron la temperatura de
100 grados centigirados, manteniéndose a esa temperatura 15
segundos, Se apagd el autoclave vy se abrid la valvula de
saguy1dad para ocisminuir la presion interna Y ébrlr el
autoclave. llevemdose un tiempo de 34 minutos cuando las latas
fueren enfriadas al chorrro de agua alcanzanda la temperatura -‘de
56.728 grados centigrados a los &0 minutos que se inicid el
tiratamiento .

Posteriormente las latas fueroen almacenadas a temperatura

ambiente 18-22 grados centigrados) durante 15 dias para
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realizar su evaluacion.y
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FI1QURA 3.9

DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL SECADO DE "KIWI”

o KIWT
| — '
b : i
[ GRUPO "A™ ~ | - | GRUPO "B"
{ RODAJAS 3-mm -| 0 - | RODAJAS 5 mm |
‘ L

“EL -50% FUERON SUMERGIDOS EN JARABE

—

57°Bx. 18 HORAS ANTES DEL j
TRATAMIENTO i
. ‘
i SECADO* |
=

'
——

§ EVALUACION g

A CODICINES DE TRABAJD DEL SECADOR: SALIDA DE AIRE WEDIA APERTIRA

VELOCIDAD DE AIRE 0.5 Kn/h

ENTRADA DE AIRE MED!A APERTIRA

TOPERANRA 71-T5°C
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FI1JURA 3.10

"'DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE UN
PRODUCTO ENLATADO DE "KIWI"

y PELADO |
f

{ LAVADO
l

1

i CORTl ADO ;

LLENADO |* i JARABE 40°Bx |

——’—-—l [
!

CERRADO |

'

{ TRATAMIENTO TERMICO
| t=18min T=100°C !
i

" ENFRIADO |

I———g"'"‘_\
' ALMACENADO !
15-17dias |

i

[EVALUACION |

L
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~* CAPITULO IV

- RESULTADOS



DETERMINACION DEL CONTENIDD DE HUMEDAD EN EL FRUTO:

LY
-

~El. . centenico.de humedan cotenids Tus de 52.34 per fiénto’

encontrarse las rodajas secas sin NMinguna alteracions

y DETERMINACIDN DEL . CONTENIDD DE AZUCARES REDUCTORES
\El. contenido de azutares reductores Girectos encontrades  en

el frute fue de 7-570 g/ 100 g de producto.

PRUEBA PRESUNTIVA PARA DETERMINAR CUALITATIVAMENTE LA
PRESENCIA DE LA ENZIMA PEROXIDASA.

Durante la prueba despues de realizar varias determinaciones
y aun después de expenerr al fruto 24 horas al medio amsiente o

se@ presentd ningan cambio de coloracién.
CONSERVACION DEL FRUTO FRESCO

DETERMINACION DE LA VELOCIDAD DE RESFIRACION DEL FRUTO

Miliequivalentes ge hidroxido de sodio consumigdos:

CaMARA COMTROL .CAPIAR/} T. AMEBIENTE
033 meg. GQ.001798 meqg.
Valor corregide = 0.312 meq. consumidos por el fruto.
CAMARA CONTROL CAMARA T. REFRIGERACION
0,095 meqg. L O0R610s meq-
Valer corregidoc = Q.079338%4 meq. consunidos por &l fruto.
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TABLA 4.0

PERDIDA DE PESO DE VARIOS FRUTOS ALMACENADOS
A DIFERENTES CONDICIONES DE TEMPERATURA
MANTENTENDO UNA ATMOSFERA MODIFICADA

r T
tTlEMPO!AYM-MODlFICADA ] ATHM. NODXFICADR‘!
1

idias | stc* 18.5°¢* |
f
] 1 95.94 g, 101,42 g.
| as 97.76 g. 92,54 g.
!
! OIFERENCIA
oE 2.18 g. 8.88 g.
l Pisy

URLGI ?BIE.NIDO POR UM PROWEDIO OE LA TEMPERATURR DE LAS CAMARAS DURANTE EL
TRATAMIENTO
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| INYECTAR® 43LAB CAnaRas’ s1n

Hmbas vnlumenes representan las :anc:dades reales gue serian
wé;;sarxas 1nye:tar a cada camara, pera para lograr modificar la
aémasfera‘sxnrérpvaéér :amb:oskgn el fruto se i1nyecté umicamente
la'mited de cada volumen determinado.

VOLUMEN .DE AIRE INYECTADD A LAS CAMARAS DIARIAMENTE
CQMQRA TEMPERATURA AMRIENTE

V = 2.3898 ml de aire inyectados

CaMARA TEMFERATURA REFRIGERACION

V = 1.87&65 ml de aire inyectados

La diferencia de peso entre los frutes almacenados a
diferentes temperaturas se muestra en la tabla 4.0
ORGERVACIDNES:

Dia 112 : Ambos frutos no presentan ningun cambio o alteracion
notoris.

Dia @5 3 El fruto conservado a temperatura ambiente presenta
un ligers desarvollo microbiano.

Dia 35 : Solamente se manifiesta el desarvoilo micrablanoe en
el firuty almacenado a temperatura ambiente, £1in dei@Cta~ s€ Ni1agun

cambio en el Truto almacenado a temperatura de rertrigeraclonr.

~94-



‘ 8su pér ida de consistencia y. a.’su.iContaminacion

mj’}nbiana no_se evalué el sabor:del:fruto.

‘CAMARA A TEMPERATURA' DE REFRIGERACION T

‘HEi Vfrdtd ﬁd présento ningun camb;o durante el tratamiento,
ademas -de mantener un aspecto muy similar que cuande fue
introducido a la camara, su texturz es buena, aunque ligeramente

flacida.

Evaluacidén sensorial:

El fruto fue rebanado en rondajas, presentanco el 90 por ciento de
l1a pulpa un tolor verde intense , mientras gue ®1 10 por ciento
restante presenté el coleor verde esmeralda caracteristico del
fruto. No se manifiesta ningun olor., perdiemdo =u olor tipico e
insipigo &1 paladar unicamente al morder las semillas se getecto

un sabor acido, sin embargo perdié¢ su dulzor caracteristico-

TRATAMIENTOS SUPERFICIALES

.En la Tabla 4.1 se muestra la pé#rdida de peso entre 1os

frutos.
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.,:BEER’VA:; OMNES!

DLII ‘ante el prxmer dia el frute fué xnt\'uduc:da a la cera’ de.

canuehlln presentandu un cambm no.orw en su textura, ya que la

K n‘u:ov-porar.:an de Ia cera n:asxnno que las vellosidades del frito

ue'a’éran‘anherlda_‘s a’'la cascarilla dandole una mala apariencia.

Dia 11" émt;u# frutas u:ontrnl‘y gl'achu) presantan_.cambios

IS EE R I nuenr us en..sU consistencia debide a“la pérdida.de’ himedad & el

h R ! fruto ha per‘dxco su -firmeza, sin embargo el ‘fendmeno " se presenta

':un mayur propnr:ldn en el fruto cnns;derado :nmn :nntrol.

El f|uta can cers de :anuenlla pre:entn ur

! S cumnaréndalo con el fruto contral.

Dia 'l‘o- la perd.\da de. :onslsten::a se ha majrcado en todo el

tnrnéndase -flacida. .y desagradable, esea gs mAs ngtor:a en

g :nn’cro 1. .

19¢

-el:fruto con cera de candelilla sigue presentando

| uﬁa::onsiseenéia fldcida; sin embargo 1a porcidén del fruto gue se

En:uencra en’ :ohtactu con la superficie de la camara no presenta

el m smn reblanue:xm:ento que el resto del fruto.

El -Y'rutu contral presenta un dado en la cortera debido a

ha” pErd: & T fuer=za pE’\‘m:tlEndVo la ewxpulsion de algunos
cumpuestus, principalmente carbohidratos, ya gque al tacto es

pegagosa y. viscosa ademas de presentar un tipico olor a azucar.

Dia 2852, el fruto control se encuentra muy daifado debide a
gque ha entrado en’ estada de cescomposicien ademds age presentar

v un desarvallo microbiano.
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TABLA 4.1

RESULTADOS DE LA CONSERVACION DE FRUTOS FRESCOS
MEDIANTE EL USO DE TRATAMIENTOS SUPERFICIALES

TIEMPO | PESO FRUTO | DIFERENCIA | PESO FRUTO D!FERENC(R‘
dias CONTROLCg)>, PESO, CERA (92, PESO
1 96,78  eeeese 96.82 | ceeeene
3 95.63 1.15 96.24 .58
? 93.87 1.76 9%.02 1.22
9 93.09 .78 94,50 0.52
1" s2.27 v.a82 93.97 Q.53
13 91.14 1.13 93.24 ©.73
14 90.83 @.31 93.12 o,t2
-] 90,30 .53 92.79 ©.33
19 a4.54 S.76 90.80 1.99
2% 68,30 16,04 88,396 2.2na
27 63.91 4.59 B4.48 4.08
3z2.87 12,34

* FRUTD FRESCO SIN KINGUN TRATARIENTO
B FRUTO ENPAPAOO B EMULSION DE CERA DE CAMDELTLLA, PREPARADA SEGUN FORYRILA DE COMAFRUT.
TEPERATURA PROMEDID DE La PRUEBA 18.5%




tratagp) ‘presentan’. dados.

1a peraiea Jde’ ‘alguhos. de “sus h

ce &l gesarrollc. micropiano.s

»Losf*resultédﬁ_

ensus des diferente

'ENVASADO ENVIDRIO

En qunéta! ‘el ‘coler de las vodajas varie de ‘dn verde
esmeréldq’ a verde amarillento asi como la consistencia se tarno
mas suave y ligera al compararlo con un fruto fresco.

Los resultados obtenigos se muestran en las Tablas 444 vy
4.5. gue corresponden al contenido final de azucares asi comg su
evaluacion sensavial.

SECADO .
lLos resultados se muestran en 1as Tablas 4.6 y 4.7

Observacioness:

Las rogajas gue no  fueron sumergicas  en el jarabe

presentan una consistencla mas Aspera y cov menes brillo.
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L IABLAC S 20 O

'RESULTADOS DE LA PRUEBA DE.CONGELACION ~

PUNIUS DE )] FRUTO

; o

] )

| "EVALUACION." | COMPLETO | " RODAJAS |-
BESO INICIAL| " Zee 1T T2a0.;
. Rk - Ll i B . .

PESO FINAL | 276 - 220 i

<a) { !

l i i

b : -

| DIF, PESO 10 20 !

<gl t

i I

— —

FEMP, INICIAL 175 | 17,8 :

e i J

i ) 1

| 1EMP. FINnAL 6.0 —z6.0 !

<o i

—

1EMPO PERM, | 12,0 i 7.0 i

(min) ( !

1 1

| IEMP.ALMACEN! -15.0 | -15,9 !

<Gy i : !

PESQ FINAL: UALOR DEL PESD DBTEMIDO DESPUES DE 15 DInS DE HBER SIDO
SCHETIOO0 AL PROCESO OF COMGELACION.

DIf.PESO: DIFERENCIA DE PESD

10, IKICIL:  TEMPERATURA INICIAL

TERP. FINAL:  TEWPERATURA FINAL

TIEWPO PERH:  TIEMPO DE PERMAMENCIA DEL FRUTC EN CONTACTD
OON EL LIQUIDD CONGELANTE.

TEWP. ALKACEN:  TEMPERATURN DE NLNACEMAMIENTO UMa VEZ QUE LOS FRUTCS
FUERDH RETIRADOS DE LA CaMaRA.



Lo vTRELA 4-3‘ B
" "RESULTADOS DE LA EVALUACLON SENSORIAL DE LOS
: 'FRUTOS CONGELADOS '

PUNTOS DE FRUTO FRUTO EN
EVYALUACION | COMPLETO RODAJAS
COLOR a a
OLOR 9 a
SABOR 2 a

TEXTURA 3 3

EXCELENTE 5 °
BUENOG 4
REGULAR 3
MALO 2
PESIMO 1

COMO EXCELENTE SE CONSIDERD EL E£STADG INICIAL DE La FRUTA
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* TABLA 4.4

RESULTADOS DEL ENVASADO EN VIDRIO

T, Co"f NIRACION|, CONCENTRACIO
CONDICION I PH
el TP Tipey | - AZ /é.éaéec,...““ A2 Rl ...°."
28°Bx/83C/1min 7.2 6.6 3.1
25°8x/83°C/ 1 5min 7' 0 6.8 ' 3.1 l

* DNT0 0BTENIO AL TOWR LN PEDAZ0 DEL FRUTD AYTES DEL TRATANIENTD.

* DAT0 CBTENIDN AL TOWR Y PEDAZD DEL FRUTO DESPUES DEL TRATAHIENTO.
A2, REDUCTORES= AZUCARES REDUCTORES.
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CARACTERISTICA

COND1CION |

1
3
P

JoaE . | TDP. PR |

25'8x/85'C/imin

25°8x/B3'CA15min

EXCELENTE * 5
BUENO a
REGULAR -3
MALO 2
PESIMO t

* SE COMSIDERD COM EXCELENTE AL ESTAO0 INICIAL DE {4 FRUTA
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TABLA 4.6

RESULTADOS DEL PROCESO DE SECADO
EN RODAJAS DE KIWI QUE NO FUERON
SOMETIDAS A NINGUN TRATAMIENTO

TIEMPO TEMP. GROSOR NS AL R "’A:sz:g
Chr> <'cH, Cmmd Cg) * <g>r* RES 1DUO
2 73 3 5.63 4.96 11.91
2 73 5 5.23 4,35 16.82
4.5 76 3 2.54 2.48 2.96

a.s 76 5 4.51 4,23 6.21

3.5 71 a 1.85 1.80 2.70

6.5 71 5 1.a3 1.4a2 e.70

* ROOAAS DE FRUTDS

TOP. TOPERATURA OF LA CANARN DE SECADO.
PESO FIN. PESO BE LAS RODAJAS AL FIMALIZAR EL TRATAMIENTD.
24 =g/t00 g.

-103-




TABLA 4.7

RESULTADOS DEL PROCESO DE SECADO

EN RODAJAS DE KIWI QUE FUERON SUMERGIDAS

EN JARABE 57 GRADOS BRIX DURANTE 18
HORAS ANTERIORES AL TRATAMIENTO

~r-

3

ESO /100
TIEMPO | TEMP. crosor | INTETAL FINAL gﬂéung
CHR> <c> cCmmd> <g>t e
mm g <gd> RESIDUG
2 73 a 1.35 1.29 4,44
2 73 5 5.03 4.29 14.71
4.5 76 3 2.93 2.80 4,44
4.5 76 5 s.Ba 5.50 s.82
5.5 71 3 1.57 1.50 4,46
6.5 721 ] 4.50 4.25 5.53
t RODAJAS DE_FRUTO -
ANTES BE SER OESHIDRATADAS.
TENP. TENPERATURA DE LA CANARA DE SECADO.
LH=  g/ieg,
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‘U purante” las primeras horas del tratamiento {és rodéjas con
‘jarabe perdieran humedad de. manera sxgnif&:ati?alcun respectu . al

resto. . Sin embargo .4 medida que el procesa’ :oﬁciﬁuaﬁa se

dificults. la extracion de humedad.

Las diferencias presentadas gurante el crafémiento son - las

siguientes:

L= Las rodajas de 3mm. presentan un aspecto, desagradable, - ya
que‘ su textura es muy rigida, debido a que perdieron humedad de
manera excesiva, esto £e observé en menor proporcién en las
rodajas sumergidas en el jarabe ya que les impartio um sabor mas

agradaple y una textura menos rigida.

# Las rodajas de Smm. presentan en general un buen aspecto

tanto en su'textura color y gsabor, siendo mAs marcade el sabor en

lag rodajas sumergidas en el jarabe.

A pesar de que su color no es el tipico verde esmaralda

tornandose verde amarillento sigue siendo atractivo a la vista.
ENLATADO .«
La determinacién del tiempo de estecilitacion en el producte

se muestra en la tabla 4.8
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;A_lcs 17 dxas dsspues del enlatadn el pradu:vu fus evaluadn'

. y vacnaﬂos sus resultadus en las tahla 4.9

axo z.n v 412

quE currespunden al :amblu de :on:entrac:ﬁn del Jaraue antes y

despuES Ié1n~relacxon

del : cratamxanto, la xnfluancaa_»(

frutax;arabe y las caractev xscx:as 71\1:«195 del pno:lucta enlatadu-
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TABLA 4.8

METIDAS
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TABLA 4.9

CAMBIO DE_CONCENTRACION DEL JARABE DURANTE
EL TRATAMIENTO TERMICO PARA E
ENLATADO DE KIWI
; CONCENTRACION CONDICIONES

CGRADOS BRIX)>

SOMETIDOS

40'Bx | DURANTE LA PREPARACION
‘ ! DEL JARABE
P50, 6%x A TEMPERATURA DE EBULLICION
e COMO FUE DISTRIBUIDO A LAS
l LATAS
i
b DESPUES DEL. TRATAMIENTO
P 26,6%x TERMICO AL QUE FUERON
|
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TAHLA 4,10

RESULTADOS DE LA RELACION FRUTO: JARABE
DURANTE EL TRATAMIENTO TERMICO AL
QUE FUERON SOMETIDAS LAS LATAS

PESO c 10 H
IDENTIFICACION RODEASgAS 555;\92'3 .
<g mi
.
LATA 1 C1:0.7)> i9z2.8 115.0
[ R )
LATA 2 C110.5)> 199, 7 | 127.0
ol
LATA 3 €0.7:1> . t10.9 ,; 194.0

R RELACION FRUTO:JARNBE
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TABLA q4.11

R_ESULTADOS DEL PROCESO DE ENLATADO

PUNTOS DE LATA t Lata 2 | Lata 3’
EVALUACION (TERNEPAR) .

GEQDOS 26.6 29.4 36.6
Ix
SVOOLLLF&E&*I 80.0 126.0 180,09
<ml>
PH 3.9 3.9 3.6

B (4 PROPORCION FRUTO:LIQUIDO NO FUE JGUAL QUE EL RESTO DE LAS LAYAS (1:2) RESPECTIVAMENTE,
SING EN ESTE CASD FUE MAYOR Ln PROPORCION DE LIQUIDD RESPECTO AL FRUTD ENLATADO.

VOLUNEN SOLUCION: CAMTIDAD DE JARABE CONTENIDO EN LA LATA DESPUES DE SER SOWETIDO
# TRATANIENTO TERMICO,
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TABLA 4,12

RESULTADOS DEL PROCESO DE ENLATADO

PUNTOS DE LATA 1 LATA LATA 3

EVALUACION (TERNOPAT) .
SABOR s 5 4
OLOR 5 s 5
COLOR s 5 s
TEXTURA E 5 4

EXCELENTE s

BUENO a

REGULAR 3

MALO 2

PESIMO

=111~




CAPITULO™V

DISCUSIONES



‘cbnservacion: eh tresco wimedad. .. [reduce

,nasx:amente‘ por etecto de la transpxra:xnn .y algunus cambios

metabal::os dnnae se 1nvalucre El ccnten:no de numedad io que

afecta la efectividad de cualguier metodo utillzadn.

Su  grasga de magurer intluye directamente en la calidad del
producto obtenido ya seé durante su prdcesamxen:n o conservacion
an frasén debi1do a que aguellas porciones que provenian de frutos
maduros presentaron cambios en su textura ya que la pérdida de
humedad fue mayor respecto al resto de los frutos.

Lebido a la elevada cantidad de humnedad que presenta el
fruto se penso que tendria una ntluencia oirecta en la calicag
del producta durante su procesam:iento, tal es el caso del proceso
de =secado donde se puodo observar que el grosor ae las rodajas
e&ta directamente rrelaciohads  can el tiempo det Aroceso . 2
medida que se reduce.el grosor s mayor la superficie de contacio

con el medio que lo roaea.
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CONTENIDD DE’AZUCARES  REDUCTORES

La  canticad Lgaercontiene el truta: se i retlens

claramente: savor dulcé, szn‘emnargb_ contarme €1 frutc'

mauuﬁé: estaicantigacse .ve moditicada mor:lo que  9‘~‘neEé5an1cJ'

t1jar Un parametro & consiuerar el yrado de maduie:s

‘Esnecesario considerar.su contenido para la elaboracian.delt

Jarane’cuanao se desee presentar: Procesacc.

IDENTIFICACION DE ENZIMA PEROXIDASA

P
i
i

El igentificar la presencia o ausencia de la enzima

perciidasa se Lconsigero para su procesamiento en cuanto a  los
cafas que pueda provocar en sus caracteristicas fisicas y cambxosv
de color al éxpaner el fruto al medio amoiente. :

Aun cespues de exponer al fruto con el sustrato y el medio
oxidante no se presento ningun cambio de colaracaion lo que indica
que la actividao enfimdtica 8 este Grupa de protelnas 88 poca vy
que no tendra un erecto negativo sotre la calidaa del Truto, por
lo gue se consiocero no escaldarlo.

£3n  embargo, es necesario escaloar para ovitar cualquier
actividad enzimatica negativa,principalmente pectinoLitica,
que pudieran aiterar las caracteristicas cel producto.

Fara la evaluacion oe ia ericiencila gel ecscaloado en estos
CAS0S5, resultara nulc el valer cel metodo de la peroxidasa, por
le que seria interssante investigar la viakbiiidac oe metodos

alternativos.
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| TRATAMIENTOS 'SUPERFICIALES
“Una qé los mefﬁdqﬁ utitizados.p

es mediante. el usgde’ ceras

canoelilla gue permitic 1a conservacidan:o
mas -de su pesa'al’cumnanar~

lo- que hace posible aumentar. s

“ganta de utilidad. e ST

bebido a que i% :g}a édémégrqg~§enér gégncegr;upgnéna;s ;aéa
reducir el desarrolio micﬁobxénn fnfma7dna capa eucsrna‘querslrve
como barrera para reducir el 1n€er:ambxu gaseoso, lb gue  provoca
que el fruto.oisminuya Sus camb:0s metabolicos y conserve su
aspecto y caracteristicas sin campio durante Wi perioEa  mas
largo.

Aunque -se mogifico su apariencia externa ya gue la capa ae
cera provoco que sus vellocicades quegaran pegadas a la  corteza
se mantuvo el fruto fresco gurante un mayoe tiempo, oo0r (o que
resultaria interesante investigar diferentes tecnicas ae
ré:u&rimientu para reogucir los efectos negativos gque causa el uso

de. la cera de canugel:lla.

REFRIGERACION

La utilizacion ae tesmperaturas  bdalas . ) - 3 grauos
centigrados) provoca aue los cambios metabalicos p?cpxos del
fruto se retarden al verse modificada la temperatura optima para

la activicad de a:quaas PNrinas vy para 21 Jdesarrolic microbiano.
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.debe  de tenerse durar

S oue. se @rata‘ne‘dn p[bdh:éo Quz: pruse

amtian

meoificaca ge; logro mantener: dar

qle- no: puedes+s 1'f o

embarao,

[

‘aceptablEs 147 limitante

en ia’semparatuia.

ATMOSFERAS MODIFICADAS R R

w1 moditicar la cantidad ae crigenu que necesita el fruto
para llevar a cano sus cambios metabolicos se mantiene sin cambio
ourants un periodo mas prolongdd

Zon el emcles de una atmosfera modificaca se pierae
unicamente una cuarta parte ol su peso v exnta peralca se  reduce
aun mas s1 se combina con el empleo de bajas  tEmperaturas,  s.in
EMLEEGS  aungue  se retardan los camoics Ccontorme  trancurre el
tiempo ‘se presentan modificaciones en el truto por actividag
enzimatica | PECEINQLI1EICA) MANLITESTANCO RErOgIad 02 TURrZIA N sus

tey:8mrs hasta La lideracion 06  aigunos CONPLUEEloSs, 19 que

“einsé v segar.

ocasiara cambios e2n apariencia.cdlor,
Al considerar 10s glversos metodon UTil17adds pars mantene

al fruto sin Cambic Juranste un perioto mas  prolongado  este

vLtiva de Goi-ses sacinr,

rUSul St ser @i metodu ®
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CONGELACION

Las tensiones | termicas . generadas’ por el ‘chogue [’ de

temperasura Sentre. a8l TrUTe vy el congelante, ‘asy como 1la ‘présncﬁﬂ

se’presenta’

ejercida sobre los teilups debida’a 1a dilatdcion ique

ocasionaron

Jgurante el camplo  de. fase de 1a- porcion . liguida

camp1osen el rutel;

LELY efecte dei la idilatacién TFUe T manom Yl producto:

-~ presentado’ en rodasas’ que en'el’fuucaycnmpletd pqr~ié»1nf}uéncxa

de-los grosores.- o : 5 R
“TUElTtiempa para lograr idkébnéélaéiﬁn'thtéi del fﬁuko'tamblen‘
gepende. de ios diferentes grosores, sin embarga, para cualquier
presentacion es necesario lugrar la congelacion gel centro dei
prodicto ya gue de atro modo se puede facilitar e: desarrollo de
grandes cristales gue pro;ncaran lisis en el tejido.
La tenmperatura y 21 tiempo de ailmacenamianto son
indispensables para controlar el tamado y cesartroella de los
cristales gque pueden ocaslonar que las caracteristicas oel

praducto se vean modificadas.

Los . frutos despues de la congelacion &l permanzcar en - una
camara con una temperatura adecuada presentan buenas
caracteristicas y ninguna alteracion uwrave, Consarvando gran
parte de las caracteristicas de un Truto fresce.

Resulta mas conveniente congelar el fruto en rogajas qﬁe
completo al utilizar el congelante con las temperaturas mas
bajas ue accion pard’ reducisr de esta  forma el trempo de

permansncia del prooucto, viendose favoreciga su caliuad Tinal.
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- ENVASADO EN .VIDRIQ "

“Fese a“la mogtficecion en el color de’las rodigas,i oebiogo al
tratsmiento teralce - al. Que TUErSN SOMETIU0S. @i Drouuwcto o8

considerado de:buenas caracteristias.

Se’ nbser?a’que resulta ravaraﬁlé éaientar xnx:iaiﬁénce et
,uavabéfﬁe,saﬁarosa y-gespues aciéionariel TRUtD Lara-evitar dafos
en sﬁ textura y consistencla. ademas de que selogra la formac;on
de uﬁ vacic gentre de 1Ds envases s1 el.cerrado es hermetico, - lo
Gue neauce el riesqo. gr cualguier. dano.por-.desarrcllo microoilano.
- Fln “-cespuss de mantener ias rodajas a GlELlntes tlempos a2

‘exposicion con .el _jarabe a temperature ae edullicion no B

detacté  nifiguna 'varlaclion naturle en el prosucto, unicamente 1a
porcion soiida es menor en ei progucto gue &2 manvuvo curante mas
tiempo en el jarabe a’ temperaturs de ebullicion, debioo al etecto

de la con:entr;cxcn‘ue solidos pour peraida ae humeaad,

En‘general: en cuanto a las caracteristicas que uresgncc el
urouutté“en 19 que corresponae a su aroma, caior, olor, sabor y
textura resulto ser . mas dgfadable para el proaucto gue so
mantuve® ourante 18 minutas en el Jarabe a €3 grados ocentigrados
debigo, probablemente, a que se tuvo mayor contacceo ael fruto cor
el jarabe viendose favorecidas sus caraci@risticas finales.

Los resultados obcenidos 1nclcan que es posinie  consigerar
comz alternativa oe presentacion en el aercado ai fruto envasaao

en vidrio.
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e Sy Lo masE) Y : Vjaéi dcsf

Seomn- LAy e

'humudad ‘gel axra iSO a e:uadaq para: arvastrar Ia md)ﬂr ~can€idah

peva la uerdlua de humEddd 'eﬁ”'laé

Lllt mas nnras fue muy poca pcrq Aa s :ua acm cannn a =u punto,

equilibrio yarque’la :antxuad’de humeqad'a,envraer es m nor

este punt

e% hece

ario.oetensr el fdroceso, .de otro modo Se
& un’ subrese:adur i0lalue genera . una o mala’ aparienctal’‘en - e:

prunuctu.

‘Tste ‘eTeuto se relacxona ‘de manera directa con el grosor - oe

las rodajas, a medxaa quewse aumenha 2l qrasnr s5e requiere  mucno

maynr txempn para slimznar la numedaa Y &% poslnle evitar una

deshxdratacxnn qrave auﬁ puede presentarse en radajas con menores

T grosores.

Las rudadaf que Tuernn sumerg)uab en el jarzoe presentan una

humogeneldad coen.lla

nerd da 4de hum edad, siondo unicamente

neces&rio mant:ern:-r*las uul*ance cas naras en el tratamiento, ya que
&t estar en contacto con-el jarabe se provoca por una  tendencia
al egquilibrio . que 15157 l‘auajés peraieran bunedad y ganatan solidos
lo que provoca un menor tiempo de exposicion ¥ una efectividad en
la secnica utilizada

Fara las rodajas de S milimetros se detecta el mismo
fenomeno gue en las rodajas de 3 milimetros y se logra extraer la
humedad durante las primeras haras del tratamiento, ia diferencila

entre ampos radica en que el trempo de eliminacian &3 mayotr  on
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S wGdnen . aungue

1encia debida 'mﬂnur, numedag. -

agar

escaﬂar‘la menor

Esuesm‘ ae

el

prnporc

1onarl

caracteristxcas f;nales del praductu. a medida que se
Janabe el producto se vuelve menos

agradah)ﬁ denxan a la diferencia entre el medio y las rodajas at

con.awt:rlo jen. un  producto con an sabor esagradable por  su

ElEVadO contcnxnu de asucar,

uclv::av Un’ Jarabe or sacarasa en una concentracion de 2%
graaus &r:n resulta ser adecuadd para la elaboracion de  un
producta S1n hacerlo gemasiago dulse; ademas de que 36 dantiene
durante un periodc mas prolongado.

€s racomendadle realizsr un estudic ce penetracion de calor

pars minimizar los casblos que se presenten en el producto.

Existe un camblo Jde CONCaENTracios: o,

durante ¢l tratamiento GUE Vvaorea ae S0 & Jo. 8 eragos brivt por ia
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S ‘El‘ ‘efecto’ ‘de’ la- temperatura: ala que’ fueron sbzpuéstas las
Vr_‘odn)as s0 lu_provu:é cambic en su color, -mientrasique el -resto de

‘gus’ caracteristicas permanecieron.sin cambio.: il W
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES



- Las caraccer:stxcas que -presento; durance

w8 lmacenamiento”

demuest n que se trata e un fruto clxmatérx of

L_-' El :nnten:do de humedad de

alcn

:Dnsxdel‘adu :nmo

- dqrapté':ﬁ”lquier procesc de’ transrormacion

El: metndu mas recomennable para conservar elvfﬁutn ‘ffeécn

resulco ser. el Emplen de atmésferas modificadas cumbinadas con.@l

emples de uajas temperaturas.

— _Aungque la aplicacion de cera de candelilla proleonga la
vida de anaquel del KIWI se observa un efecto negativo al cambiar
totalmente la apariencia erterna de 1la fruta durante su

aplicacion.

= Encontrar Un progucto poco denso Yy Tacilmente inmcorporabla
El;l el frute podria resultar optims para conservar al fruto
mediante este método., de acuerds a los buenss resultados
:abtenidqé con la adiczién oe cera de candelilla en lo que se

refiere a la pérdida de pesd.

= La slaboracisn de productos envasados en vadrip utilizando



Brix en una rélacien

jarane . de sacarosa de.-2%5 grado

‘resu]taj sev’

Jconcentrados

dagmxnuye sa ago,  consecuentemente

‘renu:e efe:tns negativns en el a}ah.y saboyr de. la fruta a los

efectos ae :alnr.

e Resulta ma= conveniente congelar el fruto en rodajas que
camplétu:‘éaﬁéarvéndo gran pérte de las caracteristicas de uwva
fruta . fresca despues de la congelacién al permanecen  en una
camara con  una temperatura adecusda que no  permita sU

descongelacibn.

~Utilizar un jarabe g& sacarosa €n una concantrtacicyi a2 4o
grados Frix resulta ser adecuads para la elabovacion de un
products emlatade sin hacerlo demasiado agulce.

De esta manera se obtienen procuctes con caracteristicas

ssnEorialas bastante acepzadbles.
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~. Existeén. alternativas de proceso. mediante ‘la's_que “se

v coniel .’ frute

obfienen productos aceptables que pugdieran competi

fresco.y ampliar: el mercada s

—iLos:procesos- aplicadoss ‘parecen’isertiviables pero

condicienes

requiere ique-sean. investigados pars.determinar “las
Sptimas delproceso il i S e shel i el
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