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CAPITULO 1 

INTRODUCCION 



El t<,IW! (Ac:tin'1di.11. chinensisJ es .una. .'fruta e:..cotic:a 

orig111ar1a de Chú1a·,- ·con -c:ár.i~_t:eri~t·~·cas sensor1a~~s _muy 

atraCtiVo~>'. qu~ ~~ .. :ha .--(~g~a~.~ cultivar en forma intensiva y, por 

le tañt'c, ha penetrado :en· diversos mercados.tales como "el 

eúropeo. asiáticti y -el ·norteamericano. con un gran auge 

c~merc_i_a_~ .._ 

Debido·a la gran e1ceptación que tuvo est.;i. .,.·ruta. su cultivo 

ha adaptado a otras :::onas geográficas y se ha eJ{tend1do 

e~_itos.ameryte por todo el mundo, a lugares como Espa1':la. Estados 

Unidos de Norteamérica y Chile, por citar algunos ejemplos. 

Dado el rápido crs:>c1m1t-nto de los vol1..1menes de produ..::c1on 

del t:JWl, el mercado del f1-uto f1esc:o ha empe::ado a se1turarse 

los paises consum1dores, por lo que han buscado nuevos 

mercados, sin embiirgo al tratarse de al imentc perec:edero, 

dicha busqueda de metcadc:.s se c:omplica debido a los p;oblemas en 

d l G tr l bue i 0 na 

Mé.X1co constituye de los nuevos mercados de este 

produc:to, en donde ha ten1do gran aceptac10n, aunque an Lln 

sector de mercado muy reduc:1do. deb1do pr1ncip<>olmente, ,;i. dichos 

problemas de d1str1buc:16n y a su elevado costo. 

Se espera que en los próximos años se registre iue1-te 

crecimiento del mercado del KIWI en México. por lo que el 

conocimiento de las caracterist1cas de producción y con6ervac1ón 

de esta fr1..1ta i·esul tan de gran 1nteres para todos los 

lnvol1..1c1ados en el sistema de comerc::al1=ac:io11 de .la misma· 

Desafortunadamente. la informac10n al respecto muy 
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abundante 

personas. 

Con be1·~·e .. ~\,·~lo. anterior, se P:ensO. en oesarro llar J .ü. pr lmera . . , . 
parte Cle., es-te' .. ~r:a~a~J-0, que- cor,saste en· la rei:opii'ac:ú1n y 

or'gan1 ~ac:'iOn ·. de datoS caractei- i sticas de Cut 1vo •. 

~S:t.a-~·iet'ica~:;-~- ;d-~ ·;.:Pf.;~~Ou~·~.'.~(in·-,~·y come~Cú11i::ilC::1on~ ~- c:omposiciOn 

qui.n·i·ca·~~~·-in~-~-~d~~·: de -~~ns_~r=v~~i-o-~ ~:· :~~tre Otr:~-~-. ·¡;~-fa_- la··º _buSQueda 

de ·E>stá';~~-nf·~---~~~~~~-6n'..~e .. ~-.e:~Ll~;_í~- P.~i~c;~pal~~rit~-~·~-:- la - ~~b·li·O~ec-a 
Centt_al.~- de -_,,la.~ ·un1Versiaád ·_Nacional Autonoma ,de 

; ; '·7'' 
e'mba:jada· de~· ,Nuf!,_va z"a~landia, --~ Ú~-t=:~1i:::c,_ y al_ 

Ext·arior-.- · 

l'lé>ac:o. la 

de Comercio 

:·.cc"ncíeliti=s ,del enorme potenc:1al que poc:1ria representaiM le-. 

come~c.1ali:lt.c1on del 'KIWl procesado en nuestro pais. se pensO 

elaborar· la s~gunda parte del trabajo, la cual cons1ste en la 

apl1cac1on· d~ los métodos t1-ad1c1onales de conservación de 

frutas• En esta investigación no se pretende optimi=ar las 

cond1c1ones de operación para obtener p1~oductos de gran calidad, 

que mé.s bien se busca identificar los principales problemas 

que pueden presentar en cada' uno de los procesos, a.si 

detect21r ~quel los productos que por caracterl.st1c:as sensoriales y 

posibles apl1cac101-,es. oud1eran const1tu1r una oportunidad de 

neqoc:10. 

e><pe;-1mental~ "Se encontraron cimplias perspectivas par-a el cultivo 

Mé>(lC:O • 

Se espera que este tr.:ibaJO s1rva c:cmc ba::oc oara futuras 

invest:igaciones tec:no lóg1cas tendientes Jas 

los 01st11;to;.: 
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proceso&.' asi;, como ··para· .e;..t"Udio·~ de 1'"aCtibilidad tecnico-. •,• . •'·. ·.· . 
ec:onom1ca p_ara la iry~úst::ial~~o:.'ac:.ió_!l de · esta fruta tan 

·. intere$a.nt•.e:··. 
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CAPITULO Il 

GENERALIDADES 



El KJWJ ll-kti.nicaa .::n 1neiisis.•, &~ ~n ·-fr-ut'o t:rop1ca1· ooten1do 

.11aoiant:e -:..1n· s.armiento no Ja caouc~; el soporta oe la planta 

c~rresponoe .á ,la parte· seXual masculi11a y los pistilos 

.=orr~sp->J:~,.den a la parte sexual femenina. d9 donde se obtienen las 

flore!!>, .teniendo- una proporc10n dfÍ ocho partes femen~11a& por una 

masculina para asegura1· una adecL1ada polin1zac10n· 

€1 -sarmiento es orioinario del suroeste de Chinar 

esfJecificamente del val le dEfl rf.o del Yantzp Kiarig; aunque hoy en 

dia es distribuido y consumido en todo· el mundo. 

A pesar de qLte su lugar de origen es China. más de la mitad 

del volumen producido provi.ene de Nueva 2eland1a; el primer 

terreno de sembradio de Kiwi fue plantado Nueva 2elandia 

c>pro-::1madamente en 195(1 en un valle cercano la ci.udad de 

Taur~ngo, y actualme~ite com1en=.a a crecer comerc1almente 

di ver-sos pa1ses como son: lLuh y Zhang, 199úJ 

ESTADOS UNIDOS 

FRANCIA 

GRECIA 

ESPAÑA 
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J'APON 

AUSTRALIA 

SUDAFRICA 

CHILE 

E>stados Unidos, a d1T·erencia del resto de los- pal ses · Cj1..1e 

ñCtualmente lo c::onsumen·mantiene Ul"l m~rc.:idp tan·_(f!Jpor"'tan~e 

el ,-de-Nueva-Zela1"ldia, y'a qLle el. frut·a fue·-. i_i"ltro".!llcid_o en 1958 

_representado Grosella· China, asignái1dole poster~ormente el 

.nomba-e -de t.;U.a .. 

. . 
No 'solo son E!stos los unic:o'S; i:>ª~:ses. qtJ~ lo producrm, hoy en 

dia Méx1:c·o tamb{én· ha co'me11~ad~· a' cultivarlo .. 

El -,gran auge .y desarr~ l lo de este fruto de~ende enormemente 

ce Sus caracteri sticas. atractivas, sRi.bor agradC1.ble, asi como 

elevada· 'contenfdo de vitamina C; el cL1al actualmente es de gi-an 

importancia 'médica. ( War1-.ington 1988) .. 

El "kIWI'' un 'fruto qL1e presenta Lma corte::a exte11cr 

vellosa color café; la p1.1lpa es colo1· verde esme~·ald<:i 1·ode.:.da de-

peque~as semi 11 as negras• Se cons1.1me 'fresco• con en sal ad.:l5, 

bien,. puede enlatado, congelado o enva5ado para elaborar 

néctares. co1"1o:::;er·.1as y v11;os 1Luh y 2hang, 199ú J. 

Sus var l edades importantes 

ABBOT 

BRUNO ANO MONTHL Y 

HAYWARD 
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po$1bl~ cul tiva1- 'C1..t.alqu'iei- _especie util i:anoó los m~JOres 

ferti_l.izcm~es, asi c:o~o ha_C1endo ·~so_ de pratec:tci--e~ co1"1t~-a el 

.. u~nt:o .y heli\das, ;;. Scissel1a 1995). 

út..franta la. cosecha en s~ estado madu~-c tiene b·5 a B·O por 

ciento - de soÚdos solubles y proi:iiedades _manej.:1~_1_~5:-~- p~ede_ 

- almacen~:.-se en un c:uarto,frio PI_""Ovisto -cc.n_'.ª.-~ile~~·.'. 

. . -· 
Los e 11mas aceptables pal-a .su creciffiien~o sOn:. 

- Temperatur-as invernales entre siete g~ac:i~s ·c:entlg~ado_s-. 

bajo ·c:ero .. 

- Elevadas temperaturas 'du~·ante!. 'el verana .. ·-·q .. uh y·:_ ztiarlg, 

1990Jo 
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CRECIMIENTO Y PROPAGAC ION 

La . pl.?lnta de "1.:":IWI" puede cult1varse mod1ai'1te lnjertos o 

bien -hac:ie1;do cortes de rai.c:es de algunas plant.:i.s; las c:uale~ 

obt1ene1; mediante lEI e>.:tracc1on de las semilla~ dR f;-uto 

mad1..1ro; .para llevar a cabo una separac1or. completa entre la pulpa 

y_ la sernilia, se c:olocü el producto de 

dentro de U\1 tanque con agua sepc..randolos poi- d1ierenc:1a de 

c;i~nsidades, 1-ec:uperando lc.s semillas en el to1;00¡ estas 

Coloc:.!l.das e1; P'"'-Peles secos u bien colsas de plástico para evi:tar 

una c:ontam1nac:i6n~ mant:en1endose en r-efrigerac:1on durante un 

pe1·\odo de tres semanas para que se lleve a cabo una 9erm1n""cion 

U.n1forme,luego son colocadas tierra esteri l tzeida p.:ira lograr 

u1.,a germinación en tres semanas a temperaturas entre 18-24 grados 

cent igr.ados, !iiendo traspl.;.ntad<\s a macetas dejando '" 
pla1;ta de 8 a 10 centimetros a tempei·aturas entre los !b-24 

grados centigi-ados~ cuando h.-;11 alcc.i-1:!.ado de 9 a 13 centimetros ce 

á.lto y los fri.os ha.n pa.saco, son cclocados en v1.,.ercs hasta que 

la planta alcance unos 35 centímetros ~hac1e1;do 1..1i;a separaci611 de 

poi- io me11os u11 metro entre ::ada plantaJ. Luh y .2ha11g, 19qo 

Para obtener la varted.sid deseada los lliJertos p1..1ede1; 

c:oloc:aoos en c:1..1alquiei- époc.;i. del ario ;sin emba1·1Jo se pref1eren los 

meses de Enero. At;r1 l o Mr.--yo mante111é11dose tempP-rat1..1ras de 

refrige1·acion dentro ce bolsas de plC;~t1co. siendo sep~r-ados del 

vivero hasta el mes de Du::1emb1-e cua.ndo s1,.1s han alcan:=ado 
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aican::an un diámetro de (1.6 a 1.0 c;er.timet1·0 y altu-a~ de l .:.. 2 

:riet1"'.:;; S0\'1 .:::olqc;;dC">s ~n los ter·,·encs c:.:>me1·.c1ales_ de semorac10 ce 

l.. '°' 3 cent: 1met;.·cs que 

fro~.a .á.cido' inacl butirico llE1A1 400(1 a 8000 pa:•tes por- millOn y 

-c;cluC:i.::ln hor_mónal e;;~'traidEI de las r.aic:e5 o bien 'i por c1er1to 

de ac:1do 11afta1enac:ético l NAA .t par-a -1~ego ser coloc:ad.:i,;; 

:.11; medio acuoso con per Ji ta o me::: e las de per 11 ta y verm1cul ita 

rociando c~ntinuC\mente las plantas con agu;;i. pa1·a e .... 1tar que las 

nejas se 1nar.::·nten; mient1~as le1s raíces se estén 'formando lo cual 

ocur1·e de b a 8 semanas a temperatura~ entre los 21 y 2tt gracias 

centi·g~ados son colocadas macetas posteriormente 

terreno de sembradio de •awis. 

El tipo Hayward es la variedad que se obt1en~ con mayor 

.fac1l1dao en Nueva 2eland1a, y de ahi es enviada a Tamor1 y Matua 

q\.1e sor1 les ::errencs de sembradio mas importantes. l- Lilh y 2hang-,-

199(1 ) 
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En 

_-tc\ntc;i 

de las plantas 

heladas~ 

encuentra muY redUCida Por los problemas de las 

Las ti erras más adecuadas deben ser hUmedas y profundas 

ma:clas de barro y arcilla o bien tierras arenosas ambas coi, 

baja concentrac:i01i de sales, ya que los boratos. bicarbonatos y 

cloratos aañ1nos para la pli'lnta; las cantidades mi111mas 

aceptadas ae estas sales son ele me1"lOS de 10(1 partes por millon de 

cloratos, menos de 20(1 partos por m1 l lon b ic::arbo1;,;.tos y 

de 0·8 pil.rtes por m1llOn de boratos·~ Luh y 2tiang. 19;(1 J 
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COMPOSICION OUIHICA ·oEL KIWI (~c~~ni~i.:l chinesis) 

U•ºf estudio·- ¡.:~.:Si ::a-dO _i:'_~r~ _ f_opoc::.ei_:-: ~.á~:¿~~p·~s;~·~~~ .:~'-.l~m"~_C::ª ~d'el 
fn1to .. i1,cl~1v~i<uO· sus m;;c'r~'~u~~~l~~~~·!!/;~ -~j~~,a~t~·s·:t'~.=.:a~· c-a~1c1,es, 

;.n1w,;es • am1 ne ac lOOS, a~·~-~~.;-:~:~~·~'~::;·~~·~·~.-~ -:~-::úc:a~~~ demost1·ai"Crn Jos 

s.1gu1e1"ites resul.tadOs: -CC1ar1:·:'~t:'.a1, 19B6T.' 

. -- ·. " _- - .· :·. ~-'./:·:-' ~:-.:.," .-.~-~~-·::~. ~.·'. 
Frutos- CLIYO peso.-va~~a de- ;53.· 4~. 7 ? 1.-9_·g,._.- .co0t1-enep: 

:.. 12:·6 - 19,7. % de sólidos 

* 1)..82 - \ .38 1. de acide:: 

* 31·1 - 99,1 mg/100 g• de .é.cido aScórb1co 

El elemento más predominante fue el nitrógeno (58 Y.), 

N03 -N (4.5 Y,), NH2 -N f3.5 ~o y Argin1na-N (2·9 %). 

comprendu:io en la fracc:i61, proteica e hidrol1zable de la 

gh.1tam1na y el glutamato .. 

Tambié1"1 fueron ident1f1c:ados 18 am1noác:1dos libres; aunque 

'* Glutamina 

* Val1na 

* lso leuc:1na 

Lo~ ar-.10;-,es encontrE\cos son: 
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* Zn-malato 

* Fe-citrato 

~ Cu-histid1na 

* Cu-glut~m1na 
* este1·es de te;peno 

,.. acetato de 11nol1no 

* acetato de isoborn1 lo 

,..· acetato de alfa-terpeni lo 

complejos: 

Compuestos vol~t1les que- comprenden: Clakeoka, 1988J· 

"* 16 esteres 
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,.. .li' grupOS ca:-b~_rÍ1 los. 

~ 9 -illcoholes, 

~ 11. h1csroé:.:q·b'uros 
_:_1 

Los al deiM dos. y ceton,;i.s 'c:~mp¡:.~~dBri m~-~-:··de{: 90 _pOrc1 ¡..;-~~º ·_·o-el 

total de v~ lát1 l
0

es; ~~~qu~· ClÜ~,aO~~- -~-~· ·-:~-1~-~-~-~~~:~~-e~~·~- seo~ Úéva a' 

e.:1.bo la t"ormacio1i-i::le :rad_icales: l~b-~es: p·or. :!l_f-'1~~~-10;,_,a part'i~ -de-
:- :~--- ' ~ ;: -. 

ac1dos_ cc.rboXil icos·· - · ';<~<~~:.'-;0·)··· 
'.- : :; 

A
0

demlls d~ todoS fes cOmpo.-nentés ant·~~i-o~es··.contiane· - tamb1én 

p~gme~_;os'"" c:ar~-t.~~~~:id~~ ~-~ --~ la;.Ofi-~~:;::.:~-~-s.-.--=~~~=¡:~ .. '.~~d\i~-~-~-,~-·:··~~~r. _ 
.identlf1C~dos dr.:~m~togr:af.-i~ ,co lumn_a 

* clorofila A y B 

* feofitirya 

* beta-caro tenos 

"" xanto filas 

,. luteina 

• neo~'ant 1 na 

* v1olaxantlna 

Fue posible identif1c.:u- los t\e1dos y a:::ücares presentes 

_med1,;i.nte cromatogi-afí.e. gas-1 iquido; dentro de los e1.:Lic:.:11·es se 

encuent1·an: 

- ;F"ruc:tosa 

- Glucosa 

- Sac.::\rosa 
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Mlenti-as que der:t;o d~ lo~ _á.cicos ·se enc:ue11tra1i: 

•"" . ~ . 
,_- - sUc:Cinic:o 

.:: i~mA~-~·~~-" 
- oxalacetico ~.Lun .Y ~hang,1990 •. ) 

Sin embargo. las pl.ant'a~_ presentan, cambios 'lmportantes 

durante su madurac: i6n 

ácidos ( Fig• 2· 1 y 2.2.1. 

El conte11tdo de ·los principales a::úcares de que esta 

compuesto el KIWI fue determinado mediante HPLC (Cuadro 2· 1 >. 

Dentro de sus c"rbohidratos. una buena parte corresponden al 

contenido de pectinas, el C:l.lal varia de u·na variedad a otra. 

El contenido de pectina e11 los tipos Abbott. Bruno y Hayward 

que generalmente es oe l.111 3.1J-3.5 poi- ciento dec1-e¡;:e hasta un o.~, 

por ciente en cuanto el fruto está madure . .-Glaese1- y Riestere¡-. 

1984>· 

El conte11ido de pectinas solubles en agua decrece hasta un 50 

por ciento, así. como la c.ant1dad ce ácido asc6rb1co decrece en el 

fruto madLtro hasta 90-11(1 mg/lOOg; y el c:onte111ao de pol1fenoles 

de 18(1-220 mg/lüüg, decíece11 en el p1-ime1- mes cesp1.1es de la 
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er'lz1miat1ca •¡¿. que s~ obser-vi\ una ~úsemc1e. de pect1neste1¿.~a e11 el 

fruto mr1du10-, asi. 

Tamb1l!n se.Presenta1"'1' erl:o:imC1·s, siendo la pero·.>néasa.,la.qu~,s_e 

encuentra. ei::' m_at·ór .~ropoi-c16n _ ¿¡demás u11a· e·n::.lmC'i·.· ·:prat~º ü. t1ca ·. 

aniOn1c~ _ "Act1ry1día" _ -, _cuyos est·udi.os nan d~~~'?~-~~-~-~~::. ~ !.1~~'.' 
pa-l""ecé '--mucho':' la~:-- ,{ap~(ña ~~-'-:1á ~S~a·l -__ :fue 'o':fr~c:~r6·n'~da~ ~E!r{ ~·aos--- .-·· 

··-. . :·:\'. 
compüéstoS ae"Civo·s: 

Siendo' la Proteina'ga A. ·_la que guarda· con la 

papa.ina; mie':"t'~':'" , que a .la .A2 SEi! _'te· encontró una -,larga. cadena 

hidrofObtca cori residuo~- de .Vaúna·, · ie.úC.itia:; ·/fénH:.!.lanin.ii· y 
- -:··:. ,.· 

caoenas de ea: a 23 uniones· de ·arginina ·y g~~cina_·.' 

stmi la> a la papaina por: 

- La incapacidad de acción del cent~o ·acii.yo -dÉt
0 

l_c:i~s g1-upos 

carboxilo del ácido aspA1t1co debido a la influen.cia de a·ctiv1dad 

del ce1;tro act i "º del grL1po t io l a un pti ·de '+. 6 Luh 

:r-iang. l 99(1 J. 
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CUAOR02 • 1 

ANALISIS DH CONTENIDO DE AZUCARES DURANTE LA 
MADURACION DEL KIWI EVALUADA POR EL METODO HPLC 

1 ":' . · .·.I OlAS 

1 TRA~-~MIE·~.f~·1 AZUCAR INICIAL 2 4 5 

¡
1

' ElllEll!l ¡
1 

~~:~~:• z.11 :': z.•~ l.u 4,1s 4,41 4,ea 

, 5 P?', 206c SACAROSA • :::~ ~:~: ~::~ ::~: ::: ~:~: 
1 íOIAL 1 5.91 1 1.17 'l.38 lli,57 111,5/ 11.Y7 

1 

························r····-··········r~-~~-~~-~~r·~········~·····-·~·-····-~·······;~·····~~-1 

1 fRUCIOSA z.n 2.11 Z.93 3.U l,17 l.H 4.IZ ¡ 

I
¡ :~:~~:. :::: :::: ::~ ::~: ::: ::~ ::: ¡ 

TDlAL 5.91 ¡ 6.J2 6,55 6. B6 7.31 8,25 ~.27 j 

CllllROl 

11\TSl.llOTD ET Al. !190ll 
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. . . 
Catle 1rienc1or1i:H". q1:-1·~_-'el,", .~ 1po ~oe:_suelo e1, el que se desan·o l la 

esta Planta, lo·s- _f~.í-~1--~~~a~tes: ~1tll1~ados, r-1ego. etc; son 

faétor.es__ que -pued~ii .c::ori~_1.c::_1ona~-- el co11ter.ioo de 

m111er.:.les (Pla::a.·é't:a:I,.1991-. ). 

El· KIWI ·cActfnidia chinensis) un ·fruto muy especial paril 

pode\-- dSs;a:r.roi"larse iiitegr"amente; ya que d':Jrante el verano , la 

sequi·a pl·ovoca en- las plantas una cond1c:16n ·o estado de ·stress. 

i:.:.·a:·m-¿¡yor: pérdút~ de p~-a-nta-s es dur-añte · e1 Primer año·, cuando 

-:;on pla1""1t.:.s peq~~ei;as,_ asi como muchos tipos de Hilywan:i ·y Bruno 110 

tienen un adec::uado oesar:rollo a pesa.- de partir de CL1enas 

plantas. 

irr1gac:i6n a 

chorro de partic:u'1ar: e:n i'as plantaciones jovenes y en 

áreás de peca e b~J.l prec1'Pl·taCidn·~-?1uyú..i"t., Cctc:h1ng·.1993J. 

Esta 1n-1gac:iOn es muy impcrti\1,t& para que la planta 

des&rro 1 le aciecuadamer.te. debe regarse tr!'!_s por ·semana 

CJurante los primeros ·años de la plantc.c161, y poste~·101me1,to dos 

veces por srJma.na. 

Aquellas plantas que se encuentran an tierrSls arenosas deben 

regarse diariamente pero falta da e.gua puede1i 

provocar la muerte d~ la planta ( Luh y Zhang, 1990 >· 

El i-1ego por goteo es muy 1a par te ~t.n· del V«ol le 

aque.1. l.:is p J.antac io1;es que 1·equieran mayor cant1dao de agua 

-18-



?a;-a lograr- ma1,tene~- nn bUen e;_tildo la ~la1it~ sori ·u~1l1 i:il.~Os 

·peql.•eños troncos de ·afbeles c:omQ pos1:es_ c1ul-r.1.n1'.'e ,su Coser.ti~. 

.. .·:-. 
aunque ~n- ~n ~-futl"::i~~: ·¡a t~ridencia Para -:1a. uti l i-::ac:i'o,,.:·d·e~ este· t_1po -

de_ pr.:> tecci~.nes --o;~ndr'a.n·.:~1 ve~sos·· -~-~ jet·i"vos":-

.- *' -.R9~uc:~_~\;la:·'.~-~1-13,c1c:1~d.--·.d~·i.·--vie_nto · - --- -

--·~_:P~-~~erÚ_,-.-.e~~,:~~ú9f-~ -t?. ataqU~°' de :,1:itd~~~S 
* -R~~~11;=_iÍ-':··el ·-~-~~~ por· el .at<:1que ciE? insectos 

* Facilita1'." .la··cosecha 

co·1, todos ellos Se pi-et-ende evit~r la perctda de flores y 

frutos ya presentes en el árbol (Lawn.1984)• 

Otro aspecto a considerar es el cl1mrn~ debido a qLte 

mantener una' cantidad de .=\gua ap;opt.?.da~ par.,""I 

favo1-eC:e.-1"" bajo cond1c101,es co1,t.-oladc.s. l.in decremento en e:.. grado 

Pero cantidades elevadas de .oigl.1A bien epocas de 

1nur1oi'lctone: i:ausnn l.tna 1nh1b1c101·· en el c:~·ec:imiento. AE>i 

perdida de peso, d1sm~nuc1on de la c:ant1dad de noJas, menoi· 

Esta intoler.anc1a las 1nunc:1ac1::.nes LH• .;¡,·¿.ve 

ob:;.táCL•.ú durante pe1·1ado s1emt.1·¿.,, 

-19-



Serrano, 1986). 

' -- ' ' 

: El ·.f'rio, Y li\s Meladas' son· Jos fa~tcres que :c:ausa.n _más aañc a 

:las p_!a~~~cí'ori.eS:- y rir.ificipalmerite -en i-~s pléñtas JOve11e~. 

Oesp~és - de Z o ·4 ncc:hes de ttelaaas <con o --51i1 árboles 

~r-ote~~~'r:·~-~-)- los terrenos de sembradío' de Kiw1 pueden scporta1-

temperatu1-as entre los 4 y S grades c:entigrados baJO cei·c; pero 

frutoS maduros pueden sopa,1-tar helad as_ dura11te el l nv1en10 con -

t-e;;:.peraturas ent_re Jos 9 y ·12 grados centig1-ados baje c:ero. 

Otro fac:'tor que el d'taque de 

'ins~c:tOs ; aunqL1e. el problema por infestación es muy c:omun 

la·s 'plantaciones califo1·n1anas; si las plantaciones de 

Nueva Zelandia teniendo que real i:ar por lo menos 6 aspersiones a 

las plantaciones par año; siendo dos las plagas principales que 

las at.ac:an: 

- Armillaria mellea (hongo de las raíces) 

- Phytophto1·a SP•. 

M1entras que para los irutos almacen~dos los hongos qL.1e 

crecen -co11 mL1cna facilid~d sor. del t1pu Elotrytio:.. 

existencia del ter1·ena dP 5embradl.o de l<tw1 e inc:reml?nt:anao 

que se han rea ti ::.'.'Ido vai· las i·e::o lec:c iones• 

-20-



.'Cvpe;matt:.·t·: 

D1-nocap 

A pesar ·d~'-:_este: ~i~-~ ·ce ·~~n-croles_ est:1·1ct.,s/ aÚ-edE?do~ del 

o.a· por ··~·i-~'n'tO·. ·ci~~~~~-·::;~. f.~uti¿·s .'S~·n: ;;,1e~~.:~d·ci~:'. -paf.~·~; 1 as_ .. P-~.ág~a_E.• ___ , .. 

De1~=t!•·a ·:~de ~0'.!~_s.:J~fe~i~~~~-~~~~~'.~~~:é~~;fS;1'~.'~:~ ·)5>.s _ ~~~~:ít~;·~-~a,~.: _, ,nc\$-
ser io s de.'_pu~-~efa~C_'io~~ ~c~!:ren~ O~it~-rité'' el.- ~lmi1C:eiiám1E-ntos e)"l_ fr 10 

c.ausi'do f'.lº!- Botry.t_1us C.tli'7,~_ea~.:.~la -~resenc1a ·.de, mancnas e~ debida 

a Glomerella sp.- F:'ho.ritop~.is_" sp. ¡· otra _al.te_¡-~~16-i:i ·la 

putrefaccl.On del tallo ~eo.Úf~-- _a· .Phomops
0

is .·sp. y D1aporthe 

actintcuae,pero si la cOrte::a· del fruto se encuentr.a intacta la 

CñSO contrario 1..111a ve:: q·..te el m1croorgantsmo 

ha pe11et1·ado hasta la pulpa, la ccrt:e::a p1·esenta un color verde 

más !t.•minoso· que un fruto normal. 

Ademas cabe señalar que otro hongo infesta los troncos de l.a 

pJ anta de manera muy ft1.vort1.ble a cero grados cent!gral1os; dicha 

i1ifecc:1d11 pL1ede pi-esent~rse desde. la floro11c1dn hasta la cosecha. 

peneti-ando a traves del t1-onco. El patógeno puede permanecer 

Jate11te po.- mLtchos mesP-s. Bunqt.1e los síntomas apa1ec..:n a los dos 

desp1..1és de comenzar el almacenamiento e~i frio \61s1.;.cn e"t 

al, 19:;>4J • 

C""be hacer 1·efe;enc:a qLte d1.::ho frut:.:1 1iecP;:1ta cor.01c1ones 

a>::iec:uacas par<- su dpttmo aesarrollo; por l:i que es 

c:ons1t1erar todos los fact'o1-es amb1e,;tales. humanos y eco11dm1cos 

presentes pai-a el lo• 
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EPOCA DE PODA 

S~ ¡-eal 1::a l.;. POO& CJurar,te el 1nv1en'IO ef¡ ~a.n,fo(",~l.a y ·e•, el 

ver~no e "nv1erno e,i-1 Nueva ;.~1aryd1a~_-.Para i:3~~~1_t_1r,_se la co-.secr.a 

del Slgu1ente afio; !=a.da nueva c:a?.a produce de 3 'a-·: 5 frUtciS 

verano, la poda debe real-izarse una que la pla.,ta 

·alcanzado. la gu.ia, -=01-tando el mer1stemo apical p.:wa provocar el 

des;arrollo de mas troncos y por mide la octe~ic:16n de mas flores. 

La poda de invierno para l.;is· plantaciones "femen1n,;¡s • de Ja 

de 4 a 8 capu 11 os para obtener frutos de 2 a 3 años• 

Para !a poda de liPS plantas "macho'' "'º'º' el.1.m11iadas durante 

el invierno todas las· plantas mue.-tas o enfer-mas deJ;mdo 

unicamente cañas de un metro de largo. Después de Ja florescenc:1,;\ 

y la pol1nizac:iOn que SE' lleva a c:abo en el de mayo 

cortadas 1.a .nayoria de las ca1,as a la altura de la guia pai-a 

permitlr:- la floración del siguiente año a1..mque se d1sm1nuye el 

an;Jal • 

No se recomiendan !.:1s podas durante el mes de mayo o en la 

época caliente del verano ya que se p1-ovoca1, graves quemaduras 

las plantas ( U.•h y ::hang~ 1990 J. 

COSECHA V ALMACENAMIENTO 

El "kCWl" c:rece e1, tiei-i-as jovenes• !...a c:o5e~ha com1en.::a 3 

ar-los. después de que las p l antac i 01,es es tan llenas permanec 1endo 
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- ' .. -···. 

m,;;au.-os. ':·se ~·wea~ ~·.=a 23 _ semaf¡<S:~ ~.esp~i$s:. de __ - la ·f_lore~c:~1:...;;1.:. ·.o, b i"en 

:::uc'U'\Cln el c:onte1,1do de <sólldoÉ. sOlubles 9,,_ .la..:pulp"ci. se ··e~Cuentr~ 
' . . .:.- ', ' 

en~re ·e1.:B:··P.o~:.ci:e~to~·.·po; ello: t~mbien· i.1!.-.t~c)iá.~e- ~·rec:olec:c1on 

_ var_la d~ ·_p:~~ter:-:::1.~: ~~<pa ~-~·-.-.ª~~ _g.ue. se c:o~e~:.i.:1 t~_L y_:: c~tr!D';_ s~ _ ·incu.c"' .-3 

- AL1stral la·: s 
··: .. '., •. ;:,;- :7_:,; 

"-;Fra'nCia.:-· No'v1embre 

..:. ··~t-,;i"ü-i;.-: -.. Oc:tubr·e .:.. Noviembre 

-.Nue"va Zelandia; Mayo - Jul10 

· - Estados Unidos: Nov1emore 

L.a reco lec:c iOn es manual, separ~ndose muy fác: i l mente del 

pedúnculo, es 1,ec:esario separarlo c:ompletamente ya que en 

contl"a.ri.o puede pr~voc:a.r daños al f1·uto ( Luh y Zhang,1990 ). 
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FISIOLÓGIA DEL CRECIMIENTO DEL FRUTO 

La .curva de crec1~1en~o muestril un aumento de peso en el 

fruto fresco Linos dlas despL1es de !.a ,florac16n como 

la f1gur_a l A· El cree im1ento pL1ede ser d1Vid1do en tres estados: 

-estado: e ú -sa dias· desplttos oe la florac101·,:. 

lI estc\do: ( 58 -76 dias oespués de la flo1·ac16rü· 

- 111 estcido: ( 76 -160 di.as después de la florac.tónJ 

Los tres estados corresponden il. : 

.- Rápido incremento d~ peso y v~_lóm~n· ·-

. - IT Leñto crec1mient:o 

- lll Rlipido crecim1e11to 

1-laciendo la·· acl.arac1ón.que la curva de crec1miantc 

si~il~~' a la c;ur~~ de· inc_!""emery;o "de p~~o. 

El fruto 'crece., (dllrante el l. estado) deb1do a que se ha 

1nic1üdO - la~ :,~~·JiS'16ri-.. c~~i~1cl1~ el centro, fuera y dent.-o del 

periccirpio ·, la diviSión celular cesa despL1és de 23 .;.. 33 dias 

'que ha finalizado lil floí'ac1ón; sin embargo conti.nua en el 

cen.tr~ ce mainera muctio mas lenta hasta los 110 dias aespL1es de la 

El alargamiento c:el1..u.:H· 

1nmed1atamente desp1..1és ae la floi-ac16n y co1,t1nu"' h.;i.iz:-ca el 

del segundo e~tado lF1g.2.3 l En l.:it 1·1gura 2.3 D se observa que el 

desarrollo ae las sem1llris com1er.;:a 1nmed1.;.t~mentF. después de l« 

feri·1J 1z,;.c:1ón ,;il=ar.;::.:indo .::;p,-o 1maa.?1:nentE> a les 61.J 

tarn.:iño sua.t1tuvendo cas1 tato;11mente e1 e1,dospe1-mo )'el endotel10. 
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AlredPdOf"" de los- 60 dian Cespues de· lil. florescel}t.:).? la& des 

-A1gunoi;, - ec;;"tudios real1zaoas· c:o1; los. 9t-aoos Cle 1"'esp1rac1ori 

del fruto como. c:amb1os f1s1c:oquim1éOS demost1·eiiron Que- e'l 

"KlWI". es on f1-uto é:.l1mater.1co; ya que su c:ompo.rtamÍento muestr.:1 

i>ia di.sminuci6n en la velocidad da respi1·ac:101• a med1'da que llega 

a., su este1do de madure::, present,;:indo en ese momento la formac10l"l 

c!e aroma asi como una proouccc16n de et1leno 1.Fig·2·4~ Luh 

El resultado obtenido que fueron ut1li:::a.oos 73 

frutos ill ser examinada su producc16n de etileno, que 

26 de el los mostraron eleva.c16n en el contenido de et1leno 

con mucha ant1cipa.c161-: a la elev"'c16n de la 

lF1g.2.s.1 m1e1·,tras' que el i:..esto oe los f,-utos las do:is 

elevaciones co11,c1den lF1g.2°5J¡ sin embargo muestrc.i rungun 

c'"'o:.o donde l.1' elev;:1c10n de la cu1·va d~ 1·as¡:;::1·cic-1r')n l nci-emente 

después del aumento en l~ p.-oducc1nn de ettleno; df?mostrando de 

es;tci m.:i.ne;¿\ q1..,e el "f:Ildl" es un tip1co fr1..1to cl1mater1co t..L1.1h 

" ::hang. l qq1;i .1. 

rlient.-~s que otro eeot1.io10 oem1..1estra que loo;; c.:i.mb1os 

c:o.-is1aerablemente el co1-i-te1,1do t;;it,;.l de a<..~dez asi c-1 
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c:.on!:ilÍ:lerao·le en :·cuan'tO- al co~-t-eril.bo oe sO!icoS' SOÚ1bú1$-- ~,.:1g.~.01 

Luh :1·:z~~ri-~\:'i99.5~ ·-

· ~-º~ un.::~ri~.~1_.~/~, "oo~~er·1~t· TLJB ~~-~~~:~~~~~-- ~~:~~~~-~;~;;c-~j:-"ei~~_-;}.1emoo 
"'.", -~~-~~,.':-~~~ ,_i~~~~.l ~~~ :_~~s_: P';'-~f'~-t~-~~"~-~8'. -~~!!'-~,~.~~: ~l?-~,ief·~;:_;i:~~~~~---~-~R8·ª:'7·::.~.~: 
c:aróon1ara'to -mcu¡ ~-aoUñtiañ~e ::e&--:-ei ·:-~}'n!·~cn~°'~-~~ :'•.-~~.e~-~úery_~,~·:í~'&-~ t.~•aQ · 

en S-J.-:teJ100 c:-ao1Jco1• ~e1. cúrd -.:¿¿,~1~~:::~"~ ':'.;5;¡·~,r-;:f,.;1cit;c;\-~;·::~U-ó'' 

._. - . -· . 
vez que se ·acumU1a--e1 cOnteñidO- ·ese ·-g 1U-Co.i:.i( ~,.-_-jUi iC-AqCsto>. La 

hidrólisis del ·almidon se 1nic1a cu•ndo el Contenido oe azúcares 

incrementa rap1damenta. 

Esto es, truto inmaduro posee una concentrac1on 

eievada ce almidon, el cual es hldrolizado despue& de que 

fruto ha a alcanzado m.:.i.ximo ta.maño, observa.neo L•n aumento 

la concentracion de azucares,identificando un incremento lineal 

al contenido de sol 1cos solubles. 

La concent;;.c1ém ae á.c1ao c.itrico aumenta paralelamente 

el c;rec1miento dal fruto; cayenuo graoualmente oespues de que eJ. 

fr"lltc. ha alcan:.=ado su ma:11mo tamaño; o,,1n err.L>at•go la concentracion 

de am1noac1dos n1trogenatJos ,¡.sl el contenido de de 1do 

ascOrb1co durante 1a pr·im12ra etapa la madurac.1on, para 

despueo; mantenerse constante. 

C:l ac ioo bue.e: in 1co es uno oe 1os acicos que desaparecen 

las pr11n~ras ctap.l.S dE· Je< maourac1or1 1 apa1•ec:.1enao s1muitaneamente 

"' ci.c1do asccrbl::o; cu.:..nto .:tJ. contenido de aci.do 

denidr-oascorbico ~s oeteccabJ.e f:!n pequenas cant.1daces, el cL1aJ. 
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c¡..ec.1Íi;iento o~l .:,r-Uto ·e~. 11.~)i .lento '1f~9.:: .. i:11,'Luh y lnan9, 199u. 

r\l: estuaia.i- ·la,. r""el~~1on :entre el peso· CJE:!l frl.1-;o c:on r'esoecto 

-·al ·, CC~~'~k~~~o -·pe se~1llaS, se oo-se_r:~;a- ... ~-ue· la r~.:!!.ac1on 
, p~o-Po~c,~orl~¡_:, .: 'Y·a· ~ue _ pará·-·i:ú.•e_" el' -f'.uto" ai.lml;:lnte ce peso lds 

.·semillas-· ~~;~~U~~~ .. · util 1::::ando las 

'.er't.i1~~;s "g~~~~r_f~;~--- / c-l: __ ~-~~,~~<. u;~f1Z1mas ewogenas1 ':I como 

-< ASPECTOS ECONOM l COS V SOCIALES 

1nie'rnac:icmal y el merc,.:.do del KIWI i"Hct1n101a 

2eland1a y ce aqui se ha 

diS·;¿·,.:.-Íb~údo S.i:t1.S-ractor1amenta a Norte 1-'!olleric~. Europa, el 
•' '. 

me,.~:ld~ Japones, as1 co,110 otros µ.:11 ses Francia. 

Sudci/r1ca, Isr.la.i y Ch1 Ja-. 

Caoe seria.lar que nov en dta leis Esl:atJos LJn.-.dos el 

pr1nc1pal proauc:tor·, ccmpJetanoc y acrecentando el mercado 

autoridad de este pa1s aun controla el precio y la 1eg1slac1on 

Agr1cultwre dOO 

Este gran auge se na ceb1do a. • la tnnovac1ón ae gran 

cant"1dao frLttcs e>:Ot1cos cor .i.a IJusoueaa de nuevos mercaoos 

para ofrecer g J.OS consu.111oores í:'::19ent:es. 

Hoy e11 oi.;. e:::.~e t1po ae Tt"•.1tos se encuer.l:ran en la mayoria 

de los supermercaoo:., aunque e 1r1 ~ . .l coE: a ur. mercaao muy 11 m1 tao o. 
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FUERA DEL PERICARPIO 

' / 

CENTRO DEL PERICARPIO 

FUERA _DEL PERICARPIO 

' 
I 

CORAZON 

SEMll:-LAS,-------~---
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DIAS OESPUES DE LA FLORESCENCIA 

FIG.2.3DESAROLLO DEL FRUTO Y SEMILLAS. !Al AUMENTO EN PESO EN 
FRUTOS FRESCOS Y SECOS; C B J DESARROLLO CELULAR DENTRO Y -
FUERA Da PERICARPIO ASI COMO EN EL CENTRO DEL FRUTO;CCJ -
TAMA~O CELULAR DENTRO Y FUERA DEL PERICARPIO Y EN EL 
CENTRO DEL FRUTO; C O J AUMENTO DE TAMAÑO DEL EMBRION, EN -
DOSPERMO, NUCLEO Y SEMILLAS. 

HOPPING 11976 A 1. 
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TIEMPO OESPUES DE LA fLOR!SCENCIA l 5EM.ANA5 I 
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~J resultado ª"" ..:empra de.es~e ~ipo~ de Trut:os 11a si.do 

bastante e::1 toso 9rac:1as a 'muc:hos aspec:.t_os cons1oerados por .eJ. 

vendeciori <Rob insori ·Y. f.\~1uc:k ~ 19tl? ,· ._ 

* Educ~c:1on_a.L ·puol1c:O consumidor. 

*- P~oP~9an~.ª · .. -éc'~.t'10'(~~c--~~:;i~Í~~~~-t1·0.:(-~~> -_Truto 

* PermaMe~·C:-fa ··c:anst_a~te-. def:i¡..·u~o: en·.:~-~ ·.'~e:rc:ado 

c:1- alto- ·c:·asto·-:de-- _este 't1p·a--de ·fri.i:tC. ~s- deoido a J.a 

te·c:no.lO-g'i~ ~-."u~_'1ii.Z..ld& .en s'us plantaciones," en· donde 'se 1nc:Juyen 

la ~.ou.~u1.~ar1a de campo. energ.1a eJec1:rica y los aqu:ipos de 

producc:1en.:,l G~.l.l1y5pu9n0Ji,19135 >. 

Es'to tambien .~nc:luye la nec:es1dao de camb1ar de regiones de 

&iem'bf..a, gracias al enorme capn;aJ. de los pr1ncipales pa1se~ 

pro't1uc_tores, siando necesario ouscur nuevas nerrram1entas para 

soluci'onar los problem.:i.s que se presenten {Ellake y Taylor.19861. 

C:;:isten tant..:> TectoreG nai,;L11'.3lE'$ como humanos Que pueden 

afectar el costo oe ld produc:c1on. hac1endu a esi:;e rrui;o aun m~u 

costoso de- lo que ya es, acemc":l.5 d~ provcc:u.1• una 9ran escase:;: en 

CH mercadea 

Dentro tle los principales factores caben mcr.c1oncl.r; 

* Vientos y hel ,adas 

* Prec:ip1 tac:lon pluvial con~tant:e 

* ~taque de insecto!> y roedores 

Los cuales se presentan en e! mes de t-19csto .Y" a r1nales oe 

oc:tubt·e o . nov1embr•e. 
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t;:l Pro.blem_a tambien se prasenta. dUrantC1 tas pian-:a.c1ones 

latent:es las neiada5 a finales aol ~nv1erno los 

capul l_~s·~ o bien l~S-·neladas en primavera causanao serio<J. danos 

cuando -'la temperatura ·alcanza loS -2.s gr-ados centJgrados. 

Otro f~ct~r importante es eJ. riego a las plantaciones, ya 

que un riego t.ardio y un excesivo u~o fer-til1zantes 

nitro~enados afectan a la plan"Ca, hac1endola mas susceptible al 

dal'lo por trio CBlanchet, 1985). 

ESTABLECIMIENTO DE LOS ESTANDARES DE CALIDAD DEL FRUTO 

Set1ún d1sposic1ones de la C.omunidad Economica E.urape• en 

documento No. 410/90 establec::t: los estc'lndares de cal1daC1, para 

que sean aplicables en todas las p~rtes donde el fruto <sea 

distribuidP para.su venta. 

Clas1·ficando al fruto C:l11'erentes ~ru.pos sequn 

caracteristicas : 

• Clase E::tra ; son todas aQueJ las vc:ir1~dades <s1mi lares 

una madure:: adecuada, cuidadosamente empc1cadas, l 1mp1os y 

manteruenllo siempre 1 orm~ oval. Con de ce fec tofo 

externos de 5 por ciento. 

Clase I; son ac:iuellas variedades que presentan .. formas 

libres, algunob oaños por calor y pieles 1·otas QLU·! esten 

c1catrizadas.~l ma~:1mo deft~ctos perm1 ttdos ael 10 por 

Clase l I: var1ei:lidd&s CILte presentan formas libres, 
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magulladuras 'y .dec:olorac:ion, as.i. c:omo c.ic.atr1ces .Y i-asguPtos has.ta 

de- dos centimetros- cuadrados c1e. la sU.perf1c1e- t.D.tal~ 

Establec1endo á.demas los estandares de tamaño. presentación -· . 
Úi:i_cl_uyen_~ci ~ :ú_i:-_1 fo1·mli:::lad y _e_mpaque > ·~. su: mer~~i:::lo_-: ~ · ider1t1 T i.::a.c:1ón 

n~tur.S.le.:a. or 1.gen -·de p1·odL\c:ción-, e~pec: i ficaciones,'comarc:·1ales y 

Un ·.~·~·~-~ti-~ i :_~ii-cT~1 . ~e me;ca~-~·~--. l·. E~r~:~~an :~_.. __ E~-¿·no-m·~~--~' Commuiú ty ,--

1990 . .> ~ 

~L.os "·'p~5·~¡,;.-.'m1Til.mos,,por clase. e~·i:-~bl·~~·idoS son de: -
. . 

Clase E~tra:- frUtOS· de 9f:, g.·'-

Clase l: fr:utos de .70 g •· 

·'Clase II: frutos.de 65 g. 

V La difere1,cia entre el fruto más pesado Y el m~s ligero en 

caja no puede rebasa.r los 15 gramos. 

El contenido debe ser uniforme por cacla cala y de una sol.;i. 

proveniencia y con grado de calidad· 

Oent1-o. de la caja solo debe contener mater1al y 

limpio• 

La clase extro01. debe poseer una envoltura ind1vidual • Cada 

ca.Ja debe llevar el nombi-e de la planta de envase o del 

remitente~ una 1nd1cac:.ion de 1.:1 especie y la va.1-ieoad• El origen, 

clase de calidad, tamaño y nL1mero de especie¡; por c:aJa 

opc:1one.l que se mer'lcio11e 0 ~Internat1onal Fruit Woi·ld.19901. 

Por ende el establec1m1ento de reglamentaciones 

d1spos1c:ionP-s det11d~s al gran auge y futuro prometedor de 

este fn.1 tG i\Lt11ado al cree 1m 2 e1,to demegráf ice y al desan-o lle de 

las i.·,11ustr1as ·Ma~-tin.1983•· 
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, ... MANEJO V.,CONSERVACION 

-•'- _._ - -

P_rolo~ga~o_~ ,- y,_ -~~g·r~;~~:Una-.:ampltcJ. __ -distr1ouc::c1on se na creado la 
,-:_1º_ .• -' '-

necesidad de. ·b~~ca~_:;. técrlicas .. y tecnologtas apropiadas para 

mantenerlo en --~ptim~~: é~:m_dÍcio'r:les _ < Jourda1n et al, l 98t> } • 

uti l 1:::an 

. temporatUras- .-. de caro "gra_doS _·cent !grados con humeaades rolat i vas 

de 94 Por:. ciento, o bien~· temperatur"as de menos 0.5 o cero 9rattos 

cent 1grd.dos humedades soore el 9~.• por" ciento , cuyü. 

concentración de gases se encuentra controlada lccnsiderancio 

siempre. los cambios presentüdos durante la respirac1on) < fsay 

et al,lft8'11. 

Los nlveles dra ,gases ut1!.1:.ados para este: caso son de .3 por 

cienco de 0':11geno y apro~:1madamenl:e el 5 por ciento de d1oxido 

·de carbono; donde du..:ht.\ C:Dncen trae icin puede ser determinada 

mediante capilar1C1ad,pud1.?naose ae tal Terma prolongar la vida de 

almacenam1ent:o dE?l fruto dur.:;.nta .3 o 4 meses, lShor"terr 

1Cf871 ¡ t1urante es te periodo se provoc::a 01sm1nuc16n el 

estado de m.:iaure::: del 1ruto, pLtinent:ando su vida ut1 ~ unos 3 o 4 

meses m·as Q1..1e s1 se enc::ontt·.=irü e::puest:o al medio amb1ento, ahot·a 

bien s1 la atmosfera ore~cn1t;:1 L.tn.:> contdmlnuc1c.n con cc.nt1dades de 

~O partes por bt l J.on de ~~s <="t:t límo Sf.' redL.u.:e considerablemente 

la E!1'€c::t1v1dad du la atmo!:.Tt:ra. ' Arpa1a et: al, l'ttl4 1. 

El gasto 
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... ·: .~ ' .. ; ·. : ~.: .~- . .. ..... . .. '·. ' 

E.·s.té m·~~-~d:~,·::~;:_.'.c~uy:~~¿~~ ~i2:~.d-~:1 'p~·~~i .t1:~P:s~~'r-~ar- TrU1:0S ft~escoü 
que van_. a_~·~~- oro_c:es~dp~f:- ~i.:--~:1n?· ·y ·S~eppar_d~ 1~~84) ·• -

con OlOt:ido "" 
carbono.-.:ur~ y·_:É!ompaé:ar oí ·'fruto -'en bolsas _de .Pol1etileno con 

alu111_1r:i10~; ___ l_p-~r~.n_':1o~a ae -ta·l -, Torma. ratras..<r el ab 1 ana""'m1en te Cl~.i 

fruto. ya que se ob&orva qUlt duran-et:i la maaurac1on la 

conc.entrac1on interna del et1leno se disminuye en trutos rec1en 

recolectados y alma.cenaoo.s a 20 g1~aoos cen ~ 1qradc...s ante& de 

someterlo a un· almacenamiento a temperaturas de retr19erac1ón 

CScott et al,1984). 

La c:oncentrac1Cn de sOlll:JO$ solubles \<l.4- 13.9 por ciento 

peso en volumeni son m.:iyores baJus temperaturrns que 

temperatura ambiente durante el periodo de? almacenamiento aunque 

recomend.able ut1l1:::ar esto~ m~todos de conservac1on por 

per1odoG prolt.mq.:.dos :tü. que puE:l:h,.n verse a rt="c:t¿1oos a.Lquno!"'. de J.os 

compuestos del fruto, asl como un.;. dism.inuc ion ae v1 taminél C. 

controlada, se tlestln..ln a !>er empac:ados i:·n caJaS s1mp1es con ~JtJ a 

55 frutos h<-l::it.cl outener un pc-Jso neto entre: J.os 3 y 4 la.logramos 

por caJa, c:o.iocandolo& in1c:1aimen'l¡e· dentro do ooisas de 

po11e!<1leno para c1:;;n11nu1r .ic.1. 08rd1oa d~; humeoaa. 

Que s~an oest 1nado<:.. a ta G;:::-ortc;.c ion; que pare< 

consumo J.i:ica.l loz trut¡:;s son almdcE.>n.:\dos i:::·n bols.is y 
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uso ce un bu.en ~ét~i~:· d~,'.~~on·~~r~~é:'i~O· puede ))mi·~~~ 'ei' per:-1odo de 

desc·om~.~s1~ t'~,n :~~ {:(_~~,~~-ª.~~'.Jf/ .·~,~~~ .:~:· 

-

L~a.-:-~ pr·oduCc:ÚllÍ ·~-,d,-~;;kl:~/;; ha ~~,.;~~·id~-··~a~1da:~e~·te. 'en paises 

como -~¿9v~·'-.i·e1'~~~¡::.~ China, .Francia,· J~PÓIJ!. Ch1le,: ltal ta 
-!Sraei'; \ieb¡do <~·.-~~~: un~:·,bu~-~-~ ~·~~:~1~

0

ad del. trúto:· no se encuentra· 
- . ~ ._-_, _.;' __ 

-fr~~~o ·.~n ~l~·¡n_~l'_"'caO~; s.1".~ C::·º~º-~!l_P~-oc::!u_c:=·t~ pr_:6_c:e~ado • 
.. " 

'En ·Nueva Zelandia ·alrededor. dff la m1tad "de la_ pt'oducc:ion 

procesa (5900 torieladas·--en 198lJ Ya se~ enlatado en rebanadas, 

un Jarabe o bien como ·'!éctar, tamb1én puede presentarse como 

rebanadas congeladas deshidratada$. .. ·-. . .. Puede enlatarse 

al combinarse con var1os· -Ju9o~, ·'.c:~~m·o·vi~~. o bien en du.lc:es < Luh 

y Zhang,1990 ). 

PELADO 

Generalmente para cuando el fruto va a ser procesado se 

lleva cabo rec-olecc:1on antE>s que alcan:e maoure;: 

comest1b.le; esto es cuando SLt contun1do de sol .1.do~ solubleD se 

encuentre entre el b.!i y el 8 por c1ento, almacencindose 

cuarto fr10 a c.:~ro gt•auos centlgrdaos y con un.:1. humcictad relativa 

del 85 al 70 pa1· c112nto y en prc~enc1a ce e¡,1ler1c.. 

Para el pelado e::1stc el matado del tlam~ado de la piel ael 

fruto, s1n embargo se rec:om1enda el u'?,o de soluc1on ae 
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hidro>:ido de-sod10 o:..1 1~,por~ ciento a··_t::effiPeratura:.·da; 'ebU'1iic:ion 

suinerQ.i\~ndÓ-; -·li:is 'fruto~ CIUrtlnte .90 segundos -para ·1uE;!gO ser 

lavados. :c:on. ·aqua "tria. Se he;. observado q~~·por: este .·;,.ót.odo_ ., 

rei:1ene; ·_~1ri_a;; élJ. ta cor';C:entrac:: ion do .:i.cido a'sc:or_b ice ( 1Ú~m9/ 19¿q) 
' ,., . , .. 

con1pardn"dOlo con'· un iruto-pelaoo manualmente <tH.3mg/ 100g). 

-- -tJFi~.ii -. ~-e°ñ"t:•Ú.3.· que p_rf?Se-~t·a l.3 ~t;1i1::ac::10~--oe la séluc:-1ón ·de 

hldrOHido .di? so(.(1.0 es Q1..le solo reinueve LUld capa muy delqilda 012 

_C:l:Jt_i~.ula, perdienoo ·stiú>- 9 por ciento CJel peso cu.--1 frÚto · C\ 

i::11_fet""enc1a ,_~k ·úr'..: péra.dÓ mitnual d~l .Que se pl-~r~-~- el 13.7 pur 

c1Sñt,u .CL:uh y Zhantj,1~90). 

ENLATADO 

. Gran cantidad ele la prooucc1ón se preserva· enlai;aClo en. una 

soluc-1on de jarabe 40 gr~aos t:w1::, un.-:\ quo el rrui:;o ha sido 

pelado y cortado en rebanaous tJ m1tad8s. 

Debido a $U c1lta acit:le:.:. ~-1.5 por c::u~nto) y su baJo pH <.3.1 

a ::;.t:iJ es n~cesar10 ¿1d1c1onar a:.:ucar aur.ante el enlat.ado para Que 

adquiera un scloor agrlio.:-.t..1~2 e: ... ¡.J1'UUL1;.;.1.o. 

E.l írutc enlatado cie!:7.pue.·~ Oc! procesamiento t:erm1cc puede 

mantenerse en buen escado apr-0::1maoC1iner1te ::5 meses; despues 

pre!>enta t::L\rnbios en el or1llo, e.olor y te::t.ur.:t del producto, 

posar que el el Sdbor del fruto ianlat.i.do no es igua.:. que el oel 

buena acept:i-\cion eri el mercaoo ( Lun v 

Zhang, 1990 ) • Cuadro ;::.2 
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CUADRO 2, 2 

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

DE LA VARIEDAD "HAYWARD" 

COMPONENTE FRESCO CONGELAD0
11 

ENLATADO 

- SOLIDOS SIJLlllLES 1 
C lllUX, 29 Cl M.9 

1 

IG.1 25.I 
- 1. IUIEDOO Bl.2 00.7 ll.1 
-1. CE!llZAS 8.15 e.se 8.15 
-1. GMSA 8.87 8.0B 8.86 
-1. PRIJ!Ellil 

1 
8.1'1 e.95 8.89 

-1. CARllllllOOATOS 

1 
17.5 17.6 25.5 

MINERALES Cogll88gl 
- CALCIO lb.i IB.t 2i.e 
- JilQIESIO lt.I 11.• le.e 
- HIEll!lll e.SI t.51 e.1e 
- f0Sfl!l1JS GU Gl.8 111.e 

- VITAMINA A CJVl 175.8 111.e 1ss.e 
-ACIOO ASamlCO 1es.e 1rn.e• lt<J.e 

CogllOOgl 
- TIAHIHA Cogll88g) t.01 l.tl e.e1 
- H!ACIHA Cog/188gl e.se t.11 t.18 
- RlllOflflJIHA 1.15 8.0l 1.12 

(og/1118gl 
1 

erum ET AL e 1916> 

' lit!ERSICli DEL FlllJTU EH 1111 S!ILUCICJ! AL 11. DE AClllO CimlCO Y 
0,1Sl. DE ACIOO ASCOOlllCO TRES HlllJ!OS IViTES DE ClJ«lElfjl, 

8 SUCEINIOO EH ACIOO ASCOO!llCO DlllAHTE EL IRAIAHIEHTO. 

1 
1 



CONGELADO 

Otro-- metodo de r.:onHt~rvacion e:: hac1enoo uso de la 

conqela_c1on 1 praseni.:.:tndo ¿J. fruto 9en~rainien'te en rooajas 

uni'for-mes de un cent1metro de ancno. 

s~- recofnienClm QÜe de sar congE.•lados !:le _coloquen las 

rocaJcls en un.:1 soluc1on que cont•2nga 12 ¡:_ior cienl:o de sacarosa, 1 

por cient:o de ac: 1do aucorb leo y 0. 5 por e ii:on·co oe ac 1t10 m.n J. 1c:o 

durunt~ 3 minutos, para prevenir algunos cambios en::1mat1cus. 

lc:t!:> en::1mas pol.i-renolcrn1dasa y 

peron1dasa mct1iante esc:aldaoo 87. 8 gr·aclos cent19rados 

durante un minuto se91.11do di.! un enfr1am1ento. 

Para la congelac1on se recomienda utoilizar eJ. metodo rd.p1do . 
(lQF> ut1li::ando fre6n l1qt.1ido a temperatura ce munos 30 grado,.; 

cent1grados o bien ráfagas de aire a menos 41.• grados centi9raoos, 

empacando poster1ormer1te el producto en bols~.'s de polietileno y 

s1endc almacenado a memos 17. 8 9radcs cor1tigradcs. 

r-ara un.;i. meJor prctec:c 1on p1.1eo~n t:CJ loca1~se aoli::.as .:::i~ 

aluminio. 

No solo p1.1ece presentarsE' e.n r.odaJ.ns, sino como put·e, siendo 

primero congelado e! -fruto completo y i1.1ego removida "1a 

cut1cula solución aoras1va, la pitrte suave ·ctel fruto 

separa para nuevamen 'te reconge lado pure. el cual es 

ut1l1.:::ado para .ia prepara.c:16n de he.iaoos ( Luh y Zhang, 199ú ) • 

•l. Q. F. =Indivioua.i Qt.11cl< ly Fro::en. 
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SECADO. 

Ott"a alternativa d~_:.¡lrcsentáéicm· .. ,_ae( )'KIWI" -~~.r,:~sp~r:t_d~ ii. __ la 

desh1t:1t"atac:ión. - del Tru-co en ·rooajaG~ s1n emcá.rqo ·:a111st~~- una 

d1i"eren.cia muy.-·marcada en la apar1enc1a- del frcito' al- v-a~:i'a:r. _,ic&:-

tÚ~mpos. 'de secado \Cuadros 2.~ y ;.!.4). 

Rodajas con 4 nÚ.l:i.me_tros-.dlO! anc:ht;l presentan :una fac:il 

manipulac16n siempre y cuando el secado se lleve un lapso 

rasonable sin dañ~r la aPar1encia del fruto, este rt?~mltado puede 

favorecido s1 se sumergen las rodajas una scluc1on 

azucares, . ya que se incrementa el sabor del fruto Luh y 

Zhang, 1990 >. 

JUGO DE KIWI 

Para la obtención dei Jugo se ut111::a la tecn1ca de la 

ultrafiitracion, clarif1cando el Jugo de parcial al 

calentarlo a 91.1 grados centtgrados durante 5 minutos, enfriándolo 

hasta 30 o -to graoos cent1grados en un in·terctlmbiaoo1~ de Calor 

lantes de la desnaturali;:ac1ón de las protG>1nas> f1ltrllndolo por 

segunda ocasión y calentando el liquido a 85 grados cent1grados. 

Util1z.ando la t~c:n1c:.:i de la ultrafiltrac1cin, las prote1nas 

~ufren cainb1os a 31...l grados cent19raoos, pero s1 detectan 

l1i;¡eras variaciones a :35 i;¡rados cent19rados durante 15 a 3V 

minutos y a 4(1 grados c::i:mt14rados i.Jur·a1it.lc"' .l ,3; 2 minutos. 



ul trat 1 l tración .es 1.u. obtencion 'de un Jugo claro y eSteri 1 

manteniendo. su sabor_' ca.~·actertfit'i.co sin util1::ar altaS 
' ' 

temperaturas; gt•an··cail"t10ad· ae las Pro'tetn~s.: mediante 

una pr~-cipitac{on· Y.·--¡a, ~-."!'n;'.i~-~~··~é-.l~- en::_i_ma "act1nid1a" .. que 
- . - .,. . .,·_ .. 

recupera- puede sRr coirí~rc i ali ~a,d¡i.:/ 
' ,· ' 

En .las primeras.·semanás ,de almacenamiento el- jugo ·'sufre unC1 

1 igera .sed1mentac1on; s~-:cree qu~ ·est;i. se~iinen.ta.í:;ion es debida 

la- torniacion- de c:o,mpLtestos cat"1onicos entro las prote\nas con las 

pectinas-o tJier1 dli' los alcoholes con las pectinas. 

Débido a naturaleza .ic.ida el producto ha sido muy 

acept.ido el mercado. aunado a que cuando el Jugo es ingerioo 

se percibe 1,-1na ligera irr1tacion en la boca, investigaciones 

real i:=:adas indican que col u las idecb las lacas forman rap1c:1amenta 

cristales de o:talato ·de calcio cuando se separa el pericarpio del 

tejido del fruto, < Pl-~rera, 1-?90 I por lo que hoy en d1a 

estudia '.1a posibilidad de mezclarse otros frutos 

cantidados 1quales p.:ira una meJ?r aceptación < Luh y Zhang,1990>. 

VINO DE KlWl 

Su desarr•ollo se ir11c10 a partir de 1980 a 1981 utilizando 

las variecJiides Haywa.rd y bruno. 

El. procedim1ento ae muestra en la Fig . ...:. 9 

El vino se prepara a partir de Jugos clarit1caáos en enzimas 

pectoltticas dando aroma muy agreo.Cliit:llto: o bien deqradando 

compuestos del trLltO impart.1~ndc1le mismas 
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caracte1~1st1cas;' esto su logra du1"onte una: fermontclciCn de -4 ·d1as 

a 15 grados centigr_ados ( _N_an~ .v :Ce.s"a.r~ i9a~_::¡_·~ 
·.··_ .·._ .•·_·--: 

Se le adÚ:iona ·d,:é-xi~·º;-d.e ·az~i'_r,e de!J.ido':ª la·, relac:1on -'·que 

existe entre este el ácido 

dehidroascorll ico .. El cu~dro , :z. 5 _,muestra ,qU.e . elcontan ido de 

dio11ido de az\.tfre en el jugo del 11 t-~lWl" sin fl2rmentar e& elevado, 

s1n' embargo al finalizar la fermentación el ccmten.ido 

1n~~5'1~-i~_1_".=a~te, por" lo que al. adicionar .275 miligrJ.mos de dló}:1do 

de azufre a un litro de vino se obtienen buenas concentraciones 

(30 miligramos por litro)• recomendandose a Justar el contenioo 

ce di6•-.1do de a::ufre l 1b1•e c:.:ida o u cene :;i;~ni,:;.nas. 

El cacido ascórllico permanece relativamente estable durante 

la extraci6n del JUQo y l.3 vinif1car:iOn en prosencia da diox1t10 

de azufre, reteniendo el vino hdsta ~1 75 por cu2nto del total 

del Clcido ascorbi.co y dehidroascorb1co.~ fiq. 2.1(.J 1 

BaJas concentrac1ones de d1ot:1do de a::ufre protege al 

a.scorbato, pero cant1dac:1cs elevai:::a~ lo dl:!struyan. 

f'ara 1.:i elaborac1cn del vino puede o no util1zarse dio>t1do 

de azufre, pero se recon11enda su uti l 1::ac1on pm· las vent:a.Jas que 

han sido menc1onaoas, ad~mas que despues de la semana 14 de 

almacenamiento la dit1:...,rencia entre los prcCJ1.1ctos es muy notoria, 

el vino di0:<1do de a::LtTre presenta aroma y sabor 

agradable, mientrus que €1 otro de!marrol la Ltn sabor a "0~:1dado" y 

una e:a:esiva p1gmer1tac1on café i 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 

1 
1 

: 
1 
1 

1 

1 
1 

TEMPERATURA THtj,~8o 0 E COL OH 
APARIENCIA •e < r> RADIO• 

35 1 e 0.24 1 "Jtlftv:teºeU,.m·oe ! 

45 • 0. 09 
BUEN~~wJA,, 

ºl{R TOE : 

.. 

55 e 0. 1 2 
e u 'b"t •JI º.f'.feJ As 
AH~RH~~/ho 

· .. 

65 ,. 7 0.04 "fiº!lk!l.,"fi v~ºR~dLe {ge 

75 6 -0. 11 
¡;o~i LA ~Ng lj_T¡j~ 

AMA I LA 
1 

SllKllS C !97Bl. 
GROSOO DE LAS ROOlJAS 1 .,, 

'REFEIHOO Al ESl'flCIO DE LAS Rmn.IAS QUE PERIWCECEK SIN Cl\ll!IO DE OOLOOl\CUJI OESl'IJES DEL TRAIA
NIEJllO. 
El SIQIJ NECl\1100 (-) llll!CI\ QUE TODO El ESP<lCIO DE LA ROOAJA !>\ Cl\ll!llL() DE OOL!Jl Y QUE !>\ -
INCCHilO l.ICA llJfl!A Pl!l!EJCIACllJI. 
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CUADHO 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 

2 

·4 

TIEMPO DE 
s~~~~o 

COLOR 1 

RADIO~ 
APARIENCIA 

6 0. 1 7 
BUENO~ G~!!AJAS 

TRA'ijlhBNAI DAS 
j APARIENCIA 

9 0. 1 2 
1 UY BU NAS I HO~A,j.AS Q:NoES , 

A'1JAYR 1W. l"A 1 

-0.03 R'~il'r' AJ'tR'b'e 1 A IL¡\;TA 
A I~~ 'iA 

SJlllO!i 11978). 
- 1Elt'Elb11\l!A DE SEQ'jXJ 45°c. 
- llMEDOO DEL PIWl:TO 111. 

• REFERIDO Al ESl'ECID DE LJ\S ROOAJAS l;IJE PER!WIECE SIH Cll.'il!D DE tllllllli.CllJI DESPUES DEL 1RATA
HIEHTO. 
El Sllll!I HEGATIOO C - ) l/IJICA QUE 11llCl El ESl'OCID DE LJ\ RODAJA H>1 CAllJHllll DE aJLCll Y QUE 
IVl IHICINJ1J LJ\ fll<WlClfll o¡ lliA lilE\lfl PIG!lfrili.Ci!ii. 



FIGURA 2.9 

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA PRODUCCION DE VINO 

LAVADO 
¡ 

MOLIDO 
1 5flll "'9' SO: 

!+--- 100 fl'IY anz '"'ª pect 1n1 ca/Kg 
t 2X p/p 

EXTRUSION i 
1 
1--
1 

1 
/ SEPARACION i 

l 
i FILTRADO 1 

1 ¡ 
J REP~SADO 1+--

1 1+-----
1 

FERMENTACION 15'C i 

\ FILTRADO¡+--
1 , ____ _ 
¡ 

1 EMBOTELLADO i 

LlllGE ! l!lltl. 

a 4!»:C toda 1 a noche 

#\Justar a 1 8'8)( y anad 1 r 

0.6/5M p/p de ac1~0 -

c1tr1ca 

Saccharofllyces corevisiae 

Detener la forMentacran 
ad 1 e i onar 50Mg so1,....Kg 4:c 

0.45 M r¡ ltro de 
,...e,.,brana 
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1 ,. 
"' 1 

000 

FERllENTADO--.JMBOTELLADO ___ ALllACENAMIENTO EN BDTELLA-
U&•CJ 14•Ct ue•CJ 

~ 
E 

o 
(J 
¡¡¡ 

400 

E ~ºº 
" :¡ 
o 
o 
¡; 

" 200 

í 
o 'º '" 20 

TIEMPO (SEMANAS 1 

FIG.2.IO CAMBIOS EN EL CONTENIDO DE ACIDO ASCORBICO DURANTE LA VINIFICACION 
Y EL ALMACENAMIENTO DE VINOS ELABORADOS CON Ó SIN LA ADICION DE S02 
1A1 VINO ELABORADO CON 502 
1 8 1 VINO ELABORADO SIN S02 

HEATHERBELL ET AL 1!9BOI. 



CUADRO 2.5 

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

Tlflf'O !!AATIWllJHU! 
so, bogl(!) llC!OO 1 llClffi 

Til!Al liJICHlf / lll!lf ll!llOO ~!°! ¡ orn:=rro 
1111 !OOIEltCl!ll DE JUGO¡' 50 0.6 1 6 BI 1 

21111 !Rfl'O!illl' 50 3. 2 6.B 434 

21 Dlns !flft f[Jll(ílHACl!lll 50 1. 3 2.4 380 

l1 Dlns ., 00 3.0 40 NO 

lO DIAS 150 7.5 62 375 

15 Dlns ' 200 1s.2 ª' NO 

52 Dlns '. 250 23.0 .. NO 

66 Dlns ' !DllllTfllJlOOJ 275 29.6 101 336 

ll[Affi[R!ifll [f A[. (1~J 
• UAlll1[S 001moos Ptil IXJ'llCliJll DE IW\llSIS 

8 1M llllA DfS!'t/[S D[ lA liJ!Cl!ll DE ~ "!! DE Sll,IKG DE f!llJTO Pfl~ 

e CUillFICAl!Jj 001111TICA DH Jl!lO 

1 
1 

o ADIC!OO DE 51 119 SIJ,ll! !DESl'IJES DE OHEJlflHAR El QljffHlOO Of Sll2 llGMIJI 

llV.•lllJOif~ltml 

-so-

1 31 

25 

16 

NO 

1 5 

NO 

NO 

24 

1 
1 

1 

1 

1 



CUADRO 2.6 

CAMBIO EN EL COLOR 1 ODm) Y so, 
DURANTE EL ALMACENAMIENTO DE VINO 

ELABORADO A PARTIR DE KIWI 

TRA.TAMI ENTO Jr 1 EHPO DE ALMACEN 1 5:c EMBOTELLADOS¡ 

-- - 1 SEMANA f 1 4 SEMANAS 1 20 SEMANAS 

- .·.··_7·---~~------~-. ·····-··· -·--·--·--.·---·-···· ····--··-·····-····-····t··-· ·········-········· 

¡. 
VINO+SOz 0.011 00666 0.079 

oo ... 

1 LIBRE so, 
1 <•rn;"Jt> 

1 
ADICION 901

4 

C111g,.... I t > 

1 VINO -so,' 

ººº' 

28 

67 

HfAnlE!l!lEll ET AL Cl988J. 

1 J 

79 

l.'illll!ES oomuoos HIDIMTE 1.11 Alli1LISIS RfALIZMO 1'11! IU'llCliXJ. 

B Vll«I ElJlOOWlQ Y OESCl!JTU Ell TIVJLA MTERJOO 

e UlllO ElJlOOWlQ Y OESCl!JTU Ell TIVJLA MTERJIJ! PE!l!l SIN LA ~ICf{Jj OE SOz 
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·Las_ rebanadas del. "t-~1w·1;,'. resUltim .. unos dulces m1.w 

agradable$~ 'par.i·_···e1 ~o' -~l .~ruto ~s p~~"'ci'o_·~- ·1-eba\iado en_ rodajas 

de 10 ~-iyí~e~~-~~:;~de ~ancho Y ··a·.¡-- t/a~ado ~--~~'. s·-.=~~-ncel-lt~a~"it.1nes de 

JCU"'.'~~~ --·ha'sta-~~leg~~r -_a ·-Una- co-r:ic:enti:-'ac:i6n de 72 grados Sr_~?(; - pa.ra 

a 40 grados 

cent1grado·s -~),asta'· ··que !!L p~odUcto sienta p~_gag~so, 

reSultando_· uri>-pf.~ducto _con p_uena textura, _aunque e& notorio un 

camb i·O- en~.-~~'°~~ la·;~(:¡·~:;;- d~--··verde esmeralda a verde-amar l l lento• 

E~ producto '.f1naimente es presentado como jamonc:1no l.llh 

y Zhang,199(1 ). 

OTRAS ALTERNATIVAS DE USO 

Actua !mente ha comen:::ado a l1tilizar el jugo del fruto 

para prevenir o r:-etardar la enfermeoad del cc\nc:er ya que cont1e1;e 

buena proporcidn de J.cido asc::drbtco el cual p1.1ede se1· ox1daoo 

por ·la ox1dasa del ácido ascdrblC:o bloquearido las reac:c:1ones de 

n1 trasidn que interv1enen directamente dicha 

enfe1·meda.c:I l5ong y Tannenbaum,1984.l• 

No solo tiene gran importanc:1a medica s1no también comerc:li'.l 

ya que actualme1,te se elaboran productos lo.\cteos a p.:..rt1r de este 

fruto forma de yogh1,u-t (asl como de ot1·os frutos eAdt1cos.1 

C Internat1onal 1984 ) , augurándose u1, buen c1-ec1m1ento aunque de 

forma paulatina med1ante una pl1blic1dC\d continua que logre 
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a.c:1·~cant:.::tr el nL1mero :ca consum1dores t L:ila.eser. -.t9e4, , • ya que· su 

consumo, es de '-un __ :;··por.·c1·ento ·con. t.;esp'ec:to a'1 · r:'estc:i ·de l.os frÚt~s 

t1p1c:On _'-Y. -~~dm~i-:.~1~~-.e·~ ._que_-~b"arcan un- 7::5_ -. a9_ p~r, ___ ciento del 

mercado ('_Lodge,¡ ~t.967~i) • 

·.·.· 

. .. ~.:.~_:' 
--~·-;--;:-; :' ·. 

- . ~<~··::; 

. •.- _ .. - COMERCIO. Y PUBLICIDAD_ 
"•··-· .. 

-·e.n -r4UaVá.'ze1añdí_~-,áº~-arüt~ dJ' 1980 nied1ante 

·qua - con-si-de-ro al "KlWl" como fnito 

estudio de 

altamentR 

produé:tivO lanzaran tuF.!rtes t:ampai-\as publ1c1tar1.::.s pcw~1 

acrecentar- las ventas y aseq1.1rar un nuevo mercado potEnc1a.l. 

Lo:s nuevos plane!i de mel'CL\do Juerc.m dest1natJcs para aquel J.os 

consumidores indiferent.es hacia el truto, mediant:e anuncios 

publicitarios en telev1sion, periOdJ.co y recetarios se les hace 

una invitación para que consideren .la versat1 .l idad, buen sacar, 

facilidad de uso y su el.ovado valor nut:r1c:ional. 

A partir de 1987 las campañas pub.lJ.citar1as se e~:pandieran 

hacia los autoservicios ae media e~cala <Nueva Zeland1a y Estados 

Unidos>, ya que contrJrman el 45 por ciento del sector de venta de 

alimentos, lpgrando incrementar las vent.:i.s en un 45 por ciento 

rec:aud.:indo mas de $ 174 b J. l lones de dolares esperanuo i:iara 199u 

a.lcan::ar cifras de 'l> 300 t.1llones de dolares. 

· c1 tras tamb1en real 1::aron 

mod1t1c:aciones en d1spos1c:1cm en el almac:en, colocanco a1 

fruto en las a reas de m.>yor conSLlmo, aumen tanda su volt:.imen cerca 

de un 1800 POt' ciento. Utro .t<c .. erto un¡:iortant:e e~ el hecho 

que vende.• mas: df~l i:::, por C:J.oEnto cuando l"s trutcs 
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warte1 ;.Gl84J. 

evalu.;.c:1on de las prom_oc,1.ones 'e:- r:ealf.:a-c1á's-- ·en-. , . ' . Mediar.tq 

Nueva Zelanc1e1 los lncr-ementos vent~s fuero'n. en: 198? .'!l~yor~~ 

respecto a las vente1s de 1986 en un 15 por_ ci_e_n~·o_._:, :~_:;:~\:; __ 

Hoy en. dia Estados Uni.dos· se. ha c.oiiVe1-.tldo·--·en .~fl;-gr-an 

productor, en 1986 exporto ce~ca - de ·3_:-m11-io-~&"¿'.:~-~~~·~,~;~-~-,~,-~-l~:·::' pa;a 

198? logro exportar casi Io"s -6 m'illories·,_ ~:;:-.i~~s:'.e'~p'~;k;·1-~--~-~-~:~/~ .P~ra. 
los noventa er~ la de alcanzar- tOs, 1s a: ·a-6_ mi_i\O-~-~-~:'.-;d~::-._-:~-~-JDn-e:s--.• 

Esto ind1ca que el f_rut_o· _P:oi:i_~o -~e-~~-~f:-~_,..;c;e_-i~o':-~·-; ~~~,t-;;i-bU~'d?- · e,n 

todo el mLmdo; -ofre-c-indO io-.~ca:--ur; ~-r:i'~~-~:~~~~--~--~ · ~·~~C~sib~-e :_:par·'"', ei · 

consumidor ( !'lew_ Zealar.d ·¡997· :i'. 

R-~iEvANcxA ecoN011rcA 

El crecimiento del KIWI dentro de Nueva Zelandia sP. deb10 

la buena adaptación que p1·esento, Hayward Wright produjó un fruto 

largo y jugoso dando le el 1iombre de fruto Hayward, posteriormente 

En 1950 el Va.lle dei f-'lenty solo contaba 13 hectár&as 

cultivad8s comercHdeme1ite que: prodL1c1an 50 toneladas de frutos 

par año; a fiiiales de este ai'io comen=o la expartac101, del fruto 

liOmbre 

decidió 

da1-le L1n nombre comerc1~1 ma= aceptaole qL1e hasta estas fechas se 

2elanci1a e.xclLtyendo el <"l.1-ee1 dE.- Tama;1l los. 
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~::tendiO a 10, VO(I nectareas que producían cerca-· de 30,C:.ióü 

tcn~laaa~. 

Para 

produc1an 

-1999 se te~_1a~, c~}_tivadas< 17,ú,UV,-- hi:ic~arfias 

un 'tot~'l~ 'de 227 t C100 tonelil~~~,~.~· -ese - ias:--=:. ·cual as-

que 

- . . ' . ·. . - "~ , '~ - . ' ' -. : .'. 

deslanaron l 7o,'ooo t~n_el·a~as pa·r·.:i. ·1~ '"~1<P~·,:·t-."c1écu-l:-

A. contlnu~cion. se mu~~tra el ;.~n:e~t~ ~~ na_' pr~s~ntacio el 

fruto en 10 año!u 

Mo 

197El 2173 

1988 18, 901) 

·· .. //? .. :_:-':-,::· ... --·-_ ... 
. -- : p=r~d/tci~-

96ll:i 

EXp/-tÓn -

'799';;. 

185,001..1 

L.as precios de exportacion fueron det1n1dos hasta la seqund<-1 

mitad de los años ochenta lo que refle.10 una d1sminuc:1on do 

costos pot• orodut:cion. 

En 1977 fue fundadd l.,; Asoc1cic1on c:le Reglament3c1ones para. 

la e::porta.c1on. 

En Junio de 1988 Nuev.oi Zt::>li'lnd1a proauJó 37'.:.:'.,97¿1 t;onelac1as c:IH 

trutos frescoe;:., lci que genero$ 641.-/ mJ.l.Lones e N.Z.i debido 

sus exportcic1one~; y$ 4ü,5 mt1lono~ tN.Z.i por L:i VE·ntd de frlltcs 

procesados. 

El l<lWI Sl? ha convertido en un producto. de exportación muy 

importc:tnte rec.a1.1dando en 1988 $ 450 millones l N.Z.1 por 

ven"Cc:t, lo que pruvoco un r-C¡ptc:lo dt'!sarroJ.lo ~n l.:>s ul timés 1(1 ~ii'itH'>-

A cont1nuat.:1on se rnL1estr-a t:l ,-aptCJo crectmtento y desar•rol io 

del fruto en r..uant.:.1 a ei.reas r:ub iert.:i."" para 

prCJduc..cion ontenidLI ;: t cr~.__111.ii~rito uti "':~portar: 1on~s. \ 
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•Fruto _Uriidad Año Zona F·,~ocuccion 

· K!Wl Ton·~ · .. iB,316 
1986 1987 1988 

18,708 18.905 Val le de f'lent·, 

Toi;=_"_)onei ada~. 

-56-



i·i7v" ~al'-faW1:~--~'r~fi:it.;.3¿_(::.c'a-tne1?_t:e · ~esc:onor.f?o ~-,en muc:hos 

-~~~~~S~,~:.:_J~ pc:utÚ1~.:oe-'',~i:1áS .c~~er'l::a1~on las 'e1,portaC1ones 

del ,·rrut.o :COmo ;c;~'.é:;~·i·.2~~~~.,~.'_~;~-~~/:'.A_fei!ianú:1 .qúé Y.ecitlió 45,0_vü 

tonOi:~~·st_:-~~;/-~s~~ ~~o{ciY~~-~~;·ú~9-0 :asC:~~diÓ a 11.13,957 ,tOnelad·a.~ con 

-cr~od~~-~d~~~-~~-/~J-~~f~:o~! ~-~:~-~~~;.::'.;.4,?c~o tonelat::1as de l\luevi-:zela~d1a, 
4~ 1 ·HJ0 .t~-n~·1-~da;.:·· da It.i1Í1"'• 7:7ou t.oneladas dia Chile, b,:.i01J 

ton.ci~·da~:"cie'.-G~e~-~a y--:!, 700 ·tori~1adaG ce Francia. 

El _-.i1ume·ro de _e:1portac1::mes que se r~ .. '\l 1;,:an n1veJ. 

munoiaJ. y principalmente de KlWl procedente de Nueva Zeland1a, 

tal es el caso" Ce_ Ja.pon , donde se nan recuc1do los c:ost.os por 

las cantidades elevadas de venta; en 1989 el costo por ca.Ja era 

dR" 'J 1.41 N.Z. mientras que- para 1991 .:ol costo se reduJO ~. 

1.15 t.I.~. 

Se estima para el periodo do J 1/91/9'.! una cosecha expo,-.t:.atl1e 

de tdWl de Nuova Zelandia de 31.1 m·1llcmes oe c:aJas. 

Est~ dato t.:.n ~ler.tador P.l re$ulté.\CJO de un c:.nr.1bio rao1cal 

mercadotec:n1a Uttli::uaa eJ. frut;a se presenr;a ~ole• ~n e! mercaao. 

Hoy cu.i.11u1~r E~ca:.;, 

del t.'l m~rcado, y .. 1 cu•.: no sr:Jc r.,.uev.:i ::~:..;.n(jlC. 
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Fr•ancia, ~Gpc:lña, Gt'i:!c~a, E:.st~tios ~n-ldos, Cr.ile e ltal.ia .. que 

encuentra - '~p1•eSen'tando :un cUl tivo · en masa 

_hLn:id1,1~¡~nto __ -eri··· iQ::;- prec: . .io~ ·_cicl f_rUtC:i. 

Como eJemp lo se mene 1ona qL1c Chl le 

?1un.:¡u~ ~ola l>luevo ;--.P.!anc:lli! f'~=- ei 

noven ta. por e ien to de .1.a cu;;i:.•c.ha para la a::Por~ac ion, en 

c:anttdadcs dE' 6(1-';v rr.1lJ.ones dE c:a,ias c.Jn una'1:.'>:ce1'.!nte c~l1t1ad, 

solo i=-1 l:rccti por C:l&nco d1:-±l fl"Lttc:: .:s d~ tdmaño 1nier1or. 

La ola de una gran cantidad de pa1!:~eg productCres 9enero .und 

enornie competenc:1a entre ellos, ya que en 1~i~1 se ocnervo 

reducción en le.u; ventas respecto a lo obtenioo en_ 199(• cm Gran 

Bret.:\ñ.i, PuJun113. y J,'lpon, en est:c~ uJ timo solo se vendieron 12, l 

1n1lloncs de cajas en 1991 comparados.con los 15.9 millones de 

destu1ado pi!t•a el uso domé5t1co donoe el tr1..1to perd10 mercaao 

durante· un pErlollo de tr-e:l m~a'"':>• lo qLn'.' or1.:ivoco uri ~~umun:o l:>11 oJ 

precio oc1 •:.iw1 neu;:elc;1.noes. 

Este t·~Eul-cadu se observo cltirament"<J en las vent••<E JaPonesas 

0Dten1oas 1"1=71 que fLtt:t•on de e:i.7tJ m.illones de cc1,1as, 

c:omp<:tr·aaas 1os o./ m1Jlone<:!. vend1dos r::-n 19'1•.1, pero .::ontrai-10 

a esto los p1~ec: 1os toe 1·L·d1..tJF..•t·iin 
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. .. . 
. :<:. . .. ~·.-. ' /.: ;,_· _: . ' ,. 

En iq.91 Nueva::·ze1añd1~:-expor.to-·un'total·'de bú millones· ·de 

cajas en :38 em~~~··c)~:~:J.~;~·; ."i;;Ünt:·;r:n¡:¡.i-~n~·j ·:Fr:üi"~ )-.~of l:~;·.1·~.;0·;"1~91 

y 
199:¡ ··conÚn~l~~ló~" s~i:jf~;:~ l~s •t~b:~~~~=~~ral~;, (u~·{¿o\;ti~nan 

- datos Sobr& .- .la~· -~~p'~~·~-~:~·~~~~=~~: i:t~·\~·~·~~!;~a-.;~·Ú;~'.~;:i~~~~~ .. ~ª·}'(:°:, 
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CUADRO 2 • 1 

DATOS DE EXPORTACIONES DE KIWI DE 
NUEVA ZELANDIA A EUROPA EN EL PERIODO 

DE 1989-1990 

PAIS 1990 1989 DIFERENCIA 

ALEMANIA 12'001 '1 07 7,594,155 •· 50.9 

FRANCIA 41473,254 3,667,344 + 21 • D 

PAISES BAJOS 2,973,954 11721.920 1 + 7 2. 1 

ESCANDINAVIA 2. 971 1 907 2,049,182 + 59.6 

ITALIA 21544,926 ',538,346 + 64.9 

AUSTRIA 21409,610 1, 106,067 + 1te.0 

BELGICA 2,366,156 1, 734,546 + 36.4 

ESPAÑA 2,010,013 925,874 + t 24. 8 

IRLANDA 1,979, 194 1. 419,072 + 30.2 

SUIZA 1 ,070,692 652,4:58 + 64. 1 

PORTUGAL 344,076 1 1 e, 632 + 199.0 

EUROPA DEL ESTE 109, 796 --- ---
OTROS PAISES 70, 1 BB --- ---

1 

TOTAL 135.469,433122,559,444 + 57. 1 

fRUIT SITIMITllJI AHD llJTLOOK YUiIDIK C IW10C 19'12 l. 
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PRODUCTO 

KIWI 

Cuadro 2.8 

Exportaciones de KIWI chilenó~ 

de 1966 a 1991 

UNIDADES 1966 1989 

81 178 

FRllll Sllll1TllJI AllD llJTLOOK YEMIJOOK ! IWIC!I 1992 ). 

• DATO REP!Jl!li)() o¡ DIEJll) n JULIO o¡ 1991. 

Cuadro 2.9 

1990 1991 

536 

Consumo per capita del fruto fresco en los Estados 

Unidos del periodo de 1970 a 1989 

1970 a 1902 1 no se encuentra disponible an al 
Mercada. 

19931 0. 15 
19841 0. 1 :¡ 

19u5 1 0. te 
19861 0.·20 

1 98 / I 0. 2lJ 
19881 0. 26. 

19B9 1 0oJ8 

Unidades reportadas en 1 ibras. 

FRllll Sllll1Tllli1111J OIJ!LOOK YEl'ffiJOK 1 ll'llCI( 1991 ). -61-



-Cuadro 2. 10 

Nivel de produccioiy utilidades reportados 

en los Estados Unidos del periodo de 1989 a 1991 

Producto Unidades' 1989 1990 1 1991 Utilidadlproduccio~ 
1989 1 1990 1 1991 1 

Uil llJffl!IDAS 
1 

JI l4 
1 

ú.s H,8* • : 11,111'1 -- • 1 

fRUJT 51!1'111111 A'll WllOOk YEnRBOOK 1 HMO! 1992 l. 

' IJUllMES DI HILES DE 001/dlES 

Cuadro 2. 11 

Diversas presentaciones de Kiwi neozelandes vendidas 

en el mercado de los Estados Unidos de 1990 a 1991 

1 PRESENTACION 
1 1 1 . ' 

!Producto¡ Unida des! rnrsro ¡ Pf<OCESIOO ¡ 

Klil TlllELIVJAS 31,~; o.o. 

fRIJJT SlltlH 1111 A'll WTlOOK VEMIJOOK ! IWIOl 1992 !. 
D.D. :llATDDESCOlfJCJOO. 

-62-

1990 PRESENTACION 1991 

TOTAL fRESaJ 1 i'l!OCESl'OO TOTAL 

! 
l4,IGI 27 ,Sli D.D. 

1 



Cuadro 2. 12 

Va 1 or de 1 rfi vé't de produce ion dura.nte e 1 periodo de 

·~.1990 a 1991 en los E~tados Unidos. 

1 PRESENTACION 1990 

FRESCO PllllCESllOOI TOTAL 

1 

\Producto I Unida des 

klUI mtELMAS . li,IN o.o. 14,le.l 

flllll 511\llTIOO Alll OOTLOOK HAllllOOk ! IWIO! 1992 !. 
\.l!lll"llES REPlllTAllOS EN MILES DE DOLJVIES. 

O.O. : DATO DESClllX:IOO. 

D.N.D. : DATO l«l DISl'llt!DLE 

Cuadro 2. 13 

PRESENTACION 1991 

FRESCO 

D.N.D. 

¡PllllCESllOO 

1 

D.N.D. 

T1l1Al 

D.N.D. 

Promedio de precios I unidad de cosecha durante 

el periodo de 1990 a 1991 en los Estados Unidos. 

: PRESENTACION 1990 

¡Producto'. Unidades 1 FRESCO : PllllCESllOO ! TOTAL 

KIUI 

FRIJIT 5111'\Tlllt Al«J OOTLOOK YENl!IOIJK ! l'!'i!'Jl 1991 !. 
\.l!lll"llES REPOOTrlJllS EN MILES DE IJOLJVIES 

o.o. i 415 

O.O. : DATO DEsaJ!(JCllJO. -63-

0.N.O.: OATI) ,I(] DISP!»fU!LE. 

PRESENTACION 1991 

fllESCO ! PROCESADO T1lTAL 

1 

D.N.D. 
1 

D.N.D. D.N.D. 



Cuadro 2. 14 

Valo.r:de la.cosecha en los Estados Unidos deÍ 

periodo de 1969 a 1991. 

.'PRODUCTO 

1989 

KIWI 

FlllJIT Sltl.i\11111 Alll OOTLOOK YEMllXIK C IWlC!l 19'l2 l. 
N.O. : l«I DISl'llllBLE 

Cuadro 2. 15 

AÑO 

1990 

1 ~. '"º 

1991 

Areas de producción de KIWI en los Estados Unidos 

REPOOTE DEL ll.llffiO 
DE VElllAS I N!EJ\ TOTAL DE llWIJAS TOTAL DE AO!ES 

DEllJLTllAJ llJLTl\l'llOS 

989 ¡ 109,666 52,600 

fRUIT Slllillllll rlll OOTLOOK YElilllllK C IWlOl 19'l2 l. 

' L!llllOOES REl'OOTllDAi EN HILES DE OOLMES. 
-64-

NIVEL DE aJSEC!l'I TOTAL DE VEllTAS 

6,908 127,476 
1 1 



Cuadro 2. 16 

Promedio del costo del fruto en los Estados Unidos 

del período de 1983 a 19g1, 

AÑO DOLARES 

1983 62.0 
1984 53. 2 
1985 40. 7 
1986 51. 5 
1987 35. 5 
1988 1 38.0 
1989 20.0 
1990 20.8 
1991 N.D. 

Y.83-91 40. 2 

fRUIT SJTll\Tlllt MI OOllOOK VElmllK ( IWlOf 1992 l. 
N.O. l«l DISPDNJBlE 

-65-

1 

1 



CAPITULO III 

MATERIALES .. Y METODOS 



LOS DIVERSOS ANALISIS V TRATAMIENTOS A LOS QUE FUE SOMETIDA LA 
FRUTA SE ESQUEMATIZAN EN LA FIGURA 3-0 V SE DESCRIBEN 
DETALLADAMENTE A CONT I NUAC l ON 

CARACTERISTICAS FISICAS DEL "KIWI" <Actinidia chinensis). 

A) CONTENIDO DE HUMEDAD 

Para est~ daterminac10n 

uniformes de apro:.~1madamente 4 a 5 gramos; considerando t-a.iitó la 

pulpa como sus sem1llas, pero excluyendo su cascarilla• 

Se colocaron las rodaJaS una por una en el centro · de la 

charola de termobalan::::a OhaLts modelo 6010 , la cual fue 

op~rada bajo las siguiente,s condiciones: 

- Altura de la l.impara 1.5 pulgadas 

- Intensidad de la 1AmparC1: 4 watts 

- Tiempo de exposicidn: 13 minutos 

Finalmante fue registrado E>l peso res1dual de las muestl"'as 

para conocer mediante '3Lt d1fe1e1,c1a de peso el conter'lido de 

humedad en el fruto;la dete1·m1nac:1ón se real1:0 poo tr1pl1cado 

'!.Humedad = F'1 - F'f I P1 lf>100 

Pi= Peso in1c1al de la muest1·a 1 gramosJ 

Pf= Peso final de la muestra gramos 1 

NOTA: Se verificó que di..1rante el tiempo de expos1cidn · de las 

muestras se pi-esentaran quemadt.11·as en ninguna de las 

rodajas; para ello se real1:aron algunos cambios en la pos1c:1dn o 

altura de la lámpara. 
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.e~;'-~; 

·Méth0ds Ot- .... ~~i).-Sis-, -l9b5-.: b~a~-~-.:-¡·~>:~et:~.~~r.l~
0

~C16-~-.-d
0

~i-- cont-~n1d
0

0 d~·--

a:::ucares .present_~s 'en el· fr1.1~-º~ ~~-·~oce~1énd~·s~ c:le ,la s1g1..1u~rite 

._ ,_·->.~- ··.- ,'. 
- Se pesai-o~- -d~_.·:;·:5 gramos .::1el Tr\:-tto freEc:o {su-: 

c:ons1derar, ~u· .~asca1·1'11a.J y se maceraron finamente con ayuda de 

agua,- la necesari&1 para lograr homogeneizar los sol.idos yue 
- ·-.· .•• •! 

f :i. l tr'á.dos a trave-s de ú1i papel Whatma1--, l't, rec1b1endo ei 

f'i.ltr:-ado en un matra:: aforado de 250 m1l1litros. el cual se afor.;. 

con ag·ua des.ti lada• 

- Se valoró previamente el reactivo de Fehling con una 

soluc16n, estándar de glucosa al 0.5 por cter'lto para conocer el 

factor a considerar durante la determinac~ón del contenido de 

a:i:1cares reductores directos. La valoración real i:::ó por 

tr ip 1 icado 

-Finalmente f1..1e valorada la muestra del "l:..IWI'' ( c:onte1""11da en 

el matra::: aforado de 25() m1l1litros .1 por el mismo método q1..1e fue 

P¿.,ra conocer la cant1dad de a:::úc::a;-es i·ed1..11:toíes d11·ec::tos 

determtn.a.c ii31""1• 
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C.1 PRUEBA F'RC:SUNTlVA PARA DETERMINAR LA-ACTIVIDAD EN21MATICA DE 
LA,~·EROX~DASA EN UN M_ACERADO_DE "F.IWl" 

Dado que en forma natural se pl1eden encontrar difere11tes 

enzimas cuyos sus.tr~tos y productos son muy variados, con el 

esc:alde\do toman de reTerenc1a acuellao:= enzimas que má5 

termorresistentes asegurando de está manera que aquel las que 

termoláb1le~ han pérd100 ELl actividad; por lo que cuantific:i\r la 

act1vidad de en;::11nas termo1·1·es1stentes una forma qlie permite 

est1n1i\r li\ E<f1c1encia del escaldado· 

La prueba utili::cida se basa en determinar la presencia o 

de la enzima perox1dasa al uti 11za1· guayaco! 

sustrato y pe16:..:1do de h1d1·ogeno como medio º':idante. Al colocar 

ambos reactantes en tirils de papel filtro y agregarle una gota 

del del frltto macerado se lleva a cabo 1-eacción de 

desh1d1·iJgen;;icón catal1::ada por li\ y otlt1ene coma 

producto de la reacc10n c:on\pleJO colorido~ que identifica 

visualmente por su color rosado. 

A.1 Se p1·ep,;raron tlras de P~•pel f1lt1·0 con d1mens1ones de 

10 poi- 5 centímetros. los :::Ltaie!'. t-ltn1·on empapadüs en une\ soluc::ion 

de guaya.coi al 1 poi- c:1ento l1t1l1::a11do para ello et<\1i11l al 50 

po.- c1e1;to; S<"C:L•01eron v1go;osame1;te logr~ndo eliminar 

pe1·o'::ido de 

hld~dgeno al e. poi· ciento mediante Ltn gote1·0-

Fueron e.o locada~ sotlre 
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s~ 1 ) 

- Eu · ie ~:O~~~as:~~'i-ó'.:~~-. l:~-,~,-~o;ie·1 K'°i·¿,i ·~m .-.'?da jas:· Co •• peso~ · entr-e 

·. ~::~~r}'fü{k:tf~:~~~ir~~Jt1,ifü::f:n .. ~:e::::· a:0 nv .::~:ª 
_ ~ -l ~-~~-~·i--~-~~~~:.·y~¡: :i~~!}:s-~i;~~~ ~~1~~If;:.~\:~~~e-.'~~~~ ~d~nt 1 f ica como fruto 

f-~-e~~~:.ú :~_F:i·g;;;~·; s·~e:;.·~··;:~.~,~ .--.)~-ir.~:~.-.<:~-::--~ 

s~_-_t'ó·~~r);¡:~·~ s:~~i"i~·}·ir~j~~~.{J~é:·i~~{i:~:~-~~-- eo n' ayuda 

:o::~,~:::~dtL~:~c~f~:~~~~~t:~:iJT~}f~~ ~;::~a:· I ;.:: 
de L-m gotero 

depos1 to 

observa1- el 

de~ari:-~1 ro· -<~~~}~~;~~~~~i~~'.~Jt_~-~~~,~-~/~~ ·~aso .de que la 

snz i ma -.-p·ero·~~ da~~./p'~-~-~.~~t,~\S:> 1
• 

:;·.;.- . <'·.:;-"~': - '': .-:.;;; 
;;~:~::. ;-:i·' -- --

La -~r~l_eb~ _'se .~~-~-~iét'é'i~~Ó·yp·~~1~t'iva o negat:iva cuando: 

. - Prueba :,·Pa·S:it·\-~~;·,; ~~:a\~ú~-·~·~~- 0

de ··color 
--;;_; 

:-:. -~; ~~,~-'.-r:·.:::->: .-

- Í-i""USbii Nega t l va<-',· A~sencia de color 
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rosado; Act l.Vldñd 
e1iz1mAt1ca. de 
pero,(1 dasa. 

Baja con;:ent.-ac101; o 
aL1se1ic1a ae pei-o.~1das.;. 
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f-IGURA .3.~ 

OBTENCION DE LA MUESTRA PARA DETERMINAR 
LA ACTIVIDAD ENZIMATICA DE LA ENZIMA 

PEROXIDASA 

1 DESCASCARADO 

! 
CORTADO ! 

' PESADO i 
1 le - Jt g. 1 

I MACERADO¡ 
¡ 
1 

l...!..FI~L~T~R~AD~O~l ---~l SOLIDOS 

LIQUIDO 1 
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METODOS DE .CONSERVAClON"DEL. FRUTO FRESCO 

A:r ATMIJSF•'..:R~:S NOt~.F:ic·.:i.6AS 

BJ rRAri:.r1té.N10S suPERFICIALE~ 

CJ _REF:RlGERAt:;!O'.'J 

- Parp '-- l leval-- .a.- .:::at'!ú l.;. e,.,·a·lu.;.cidn· ~~ i"ós .-ílli:no·ci"Ói= ;;;e 

uti l i ::ci1·on :_·- 6 frutos,_ '106 el.la.le~· tu"erori_:.-~1~9 i~o~--det.,:~·~s~o lo.~e, 
con carac t·~rrs~icu_s _ semE>j-ant~s -ent1~~ ~l ~.,~.-s.·:--~!~~~~~-- ~~~'a-~ad~s · d_e 

· - la siguiente manera pci.rilt su ·tr:_a_t~~:i.~_n~-'3'!;_--=- .;¡;- ·-~~."·".;, -·. ,_ 

- 2 fr.i.ttos P.ª'ª 18" det~1~~i·~-,;'.~~x~-A--~~r~~.~~~(' :~~~;i~-~i~~d 
d~ respiración• 

-- 1. fruto. para el tl"'atam1e11to ,con _.-e.era de 

c:andel i l la• 

-_- 2 frutos' pará el .tratamiento de AtmdSferas 

Modificadas. 

1 fruto. conSiderado como Centro 1. 

Paril- la ,re~lización de los dt.versos métodos de conservación 

-jel . f1uto fresco ,se pl·oce_cuó tal y muestr,;, 

-en ·1a -Fig--. --~~-:.=f 
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CUNSERVAClO~~DEl .ffl~fO.FRESCO 
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CONSERVAC ION o~L .fR~r~·· fRESCo 

En tocios ioS-

pesado& inicialmente. - · .. 

--_somet_ido·' ·al~ :~·~.r~ ~áin1~~~0 El fruto 

-.-.- -', 

~~p~1-fieiH+ el 

coiosldEH·ado control :fuE-rDn-almacen~dos la:m1sma ca.mara 

p1-otegidos de la luz y co;ii:un:a vent.~la_c1on'-:' adecuada (F1g.3.5>. 

mientras que P_ara el tratam1ento de atmOe·feras mocJif1cadas los 

frutos ft..1eron almacenados bajo las mismas condiciones pero en 

e.a.mara d1fere11tP ( Fig·3·6 J• 

TRATAMIENTOS SUPERFICIA'-:ES 

El fruto fue empapado una emL1ls16n de cera de candelilla 

~preparada según fónnula de CONAFRUT J el 1m1nando o:;,u exceso 

tomlmdolo cuidadosc.me>nte y escurriéndolo media1,te 1..ma ag1tac16n 

para luego colocado e1, la cámara correspondiente para 

Inic1r.1.lmente las Observacl.ones y registros de peso 

determ11,an cada tercer dia. pero que los fn.1tos 

permanecen durante un periodo de 15 dlas las observacio11es deben 

de real1::::arse d1ar1ame1,te para obte11er 1-es1..1ltados que perm1tan 

compardciOn más efec:t1vEo de los camb1os observados. 

El fn.•to CONTROL. fi.:e colocado en ot1-a e.o.mara l Fig.3.6 

bajo las mismas ::::.ond1c1ones que E-1 fruto a11te1·1or para 

ev.aluacion. 
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A!MOSFERAS f".tODIFICAOAS 

.-.. '.-: 
Ra1-a lleVár: ·.i cabo ·este tratam1anto se proced1ij a·. re'alizar 

la dete~;ni rul~\'d·~··:· d~ ··-~~-- v~~~oc id ad d~ resp1racidii .deL f1~Ut'o "-··:.tc:;a~· 
-respeéto~.: ·:--:f:a~·- ;·~-~~~t~-¡··~'.~"~ -. de. o)dgeno at~~sf~r i'c~ ~C!nsu~.1do --~- po_r_ 

-.__ ... :. - - .- -·_ - ~: .. -. _. ": 

tl&IJIP4?).J~igu'..~ 0 3-':~.!~ .--··-

La .. cantidad de .. _o).{geno cD1,sumidú por los frutos dentro de las 

.de~erm1nó al considera; que ambas cAmaras se 

encontraban herméticamente cei·radas, se ut i 1 t zó 

soluc:ion valorada de hidro· .. ;1do de sodio la cu.;;l pei·manec10 

de r:ef"rtgeraciOn; sin embargo también se c:o locó la musma so J.uctón 

en cám.:ira vacía considerada como cáma1·a Centro 1 que 

mantuvo durante el mismo tiempo a temperatura ambiente• 

Las cámaras contienen 1n1c:ialmente aire, donde existe un 21 por 

ct~nto oxigeno y el fruto por el proceso de.> resp1rac10n consum10 

el oxigeno v e:;;:pul'5ó b16---1do dP. c-.:o.-oano, este úl t1.r.o 1·eac:c:1ono 

el agua formando ácido carbón1co. el cual fue neutrali;;:ado 

c:o11 el hidrco:1do de sodio p1-esente e11 cada cálmara. Al real1 .. ar 

nuevamente lii valorac.1011 de l.:i b~se fue pos1bl'°" dete1·m1nar la 

cantidad de o,~ígeno c:onsLimioo durr.1,te el tr.;tc.m1ento- (Ya que 

por u1i,;i mol de o--~geno ~e obt1e1ie t.11,a mol de d1ó<ldO ce c:arbono 1. 

El resul tadc ooten1.:ro se 1·epo1-ta m1l1equ1valentes de 
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DETERMlN,\lION DE LA VELOCIDAD DE RESPIHAClON DEL KIW! 

i CO,TROL \ 

¡ 

TEMPERATURA 
AMBIENTE 

1 TEMPERATURA 
1 REFRIGERACION 

! 

1 OBSERl'ACION puRANTE SIETE DIAS 1 

! 
! 

VALORACION DE LA BASE PRESENTE EN LOS MOLDES 
CON UNA SOLUCION DE ACIDO CLORHIDRICO 0,01 N 

CllMnM5 (EJ!!Al)\S HrnKETICnllEllTE 
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- -._ ---·;.-·. :··.. - . 

CAMARA "ünLrzA.riA ¡;~·RA cm~SER'-/M~' LAS', fRiJT ,:,s CON 

T_RATA;úE~lTD~·- sl!P~R~_:s::Á~~s 
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. . -····.• •.··.• Tj éH ··.: ru:oc: tE. v:r:R:: 
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F1wur~ 3.6 CAMA~A UTILIZADA PARM CWfi.S.C::R'.:;,;;: LMS. F;;u-:-,;s cu¡; 
UNA _ATMGsr:::::R.:. :-1CDIFIC~DA 
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. . . 
,. j"'; 

no·rmá l_idad ,por: loS mili r í ti-os de muestra cO 10-Crid'o·s ·e,n :. la\;Cámar·a • 
.. 

,o~·-- ·1·a·· iy._1,sm..- ma.ne,·.:.. 5e ob"tl.enen lo·s 

l')~dr'oJ':!~~····~~ ·=.ocio de l.:; •=am..,.-i5\ c:on'trol ._ 

· Final'mente el v"'lor real obtenido en la. c.!lma'ra. c:onsei:va?a a 
-:-:. -~, :. . ~'-· - : - : :~ ·. ~-- ' - . 

. te.l1per:~10u/a ambie1·110e y lo:\ c:.:inservac.:. en re'fr19e1- ... é10ry'" s~ ocit1ene 

'al" restar. el número de mil iequivalentes de '.La cémara contrcíl los 

Para determina1- la c~nt1daC1 ce a11-e necesario a inyectar 

cada c:amelra para lograr mod1Ticar su atmósfera s1n alte1·a1 las 

ca;acte;ist1c:as del fruto consideró la ec:1.1.ac ión de la 

-------;,. 

Donde se puede observar Ql!e una mol de hidrO>•tdo de sodio 

c:onsum1dc equivale a 0-5 mole~ de oxigeno ut1l1::aoo por el f11 .. 1to. 

Conoc:1endo e1;tonces J.;;. cantidad dE"> o i:;¡eno c:o.1sum1do ,-

posible 

Pai-Ci obtene1· el n1.1me1-o de m1l1mole<:; de a1r-e consum1dos po; el 

fr·uto d1ar1amer1te =e .·ea11::0 med1¿:inte l=i.::- 51guie.1tes ec:!..1.;;c1ones: 

(h:•mmol dec.1geno;t1e111po .. (•.5mmol o~ o,;i.gE-no ·B.1 

10(• .nmol de a1rf::'/ 21 mmo1 dE" O':igeno -= 1C1 
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.nult.1pl1c:.:. l8.I * ICJ y el ·rest.tltaoc se div1de_ e.ltré- el 
' ' ~ 

tiempo en que permanec ierc ri 1.;.s cámai-c:\S dWrante· e.!.': tratamlento:, y 
'' -;·--'•' · .. -. 

obtiene Cle está forma' el valor de lD i y -.~E.1 respeC:t:j\iamente 

pai~a ca,da cámc!l.ra. 

posl:F.!r1ormente se hace uso de 1~· Ec:-Li~~{;;~· .. G~~~·~l:~~l- de los 

~ases e.orno _se 1_11Ltest1·a a c.or.t1m1~c10\i Pª'.ª d~~erm:nar. lc.~c·.car1tu::1ad 

~e a.i1~e que es necesario lnyectar a ·ce.da c:ám~ra. 

v-= nRT/P, 
'. '•-.' . 

Al :sust'it.uir ~.va}o_r~s.'.·.~a.rá la ca.mara a tempe1.;:atu1·a e1mO.tE1üe 

obtiene: 
. _. __ ,. __ ,•. 

V= ,<E)·tt .o .• 082 '_~.~:~trñ/mmol- K.',,.. 297 •< I· o.769 atrn 

Oo nd·e·z· ~- - ~:-:-~·.. : ::._:'.>-." , -
' '-·'~-·:;~t ·. -·-:_.· .'. -

.9~0e~~-~-(~_~!'l,~~~9\\~ j<:.·_~-s~~l_B. __ constante universal de los gases 

. e97 · -~~ ·:·1 a -'tem·p~·~atL'¡'..a·._-ambiente 
de Méx1co 

.. ,.,,,, . .;r,·; .>r~~ ... 
'Pcl;-';á .. 10: ~g·~~~;.:~< Co~.~e~vada a temperatura de ref1-1ge1-ac10:; 

.---
procedimiento sust i t1..1yendo los s1gu1entes 

valores: 

V "" (EJ • o.ose mla,tm/mmol I< • 277 •~ tC: .. 76'7 atm 

Una c:onoc:1da la c:ant1d<"ld de aire que fue· nec:esai·ic 

inyec:tcir, las c:am.:ira~ ft.4e1~on 1 a.,..at1as y des1 nfectadas u ti l i;:.i't11dose 

metab1s·~1lf1to oe: Sct110 y C.Qt.1.!I dest1 ladM· 

d10.-<1do o& c:;;.i-bono al l.11trao1.1c:1r e1itre lú y 2(1 gramos de 
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.-ito?lo '5.?co.eliminando en 'c.;;,o~ caso los 1·esto:; oue nu;:,1eser 

·,·ea;:c·.;:,.-10\do. µ.owa ae.s:puéE colcc:c.r .-ap::..aamente en ::..a.c.,;.. c~mara 

1·n.1t•:·. cei·;-ci11ti:.i el pi'\"Soo dEl c.11-€ a .-tl-.3:..,éS de la .nangue¡·a de late~ 

co11sen ... andc. las cámarcis~ un~ a ~~¡_n!le,r-a_~u~a ambiente ___ y otra a 

t1?x¡:-.,;.i1-_!tu1·a de 1·efrige1aC10;-;;- L.F:ig. ·.-3;6 

FuP. >"let:'ese1rio considerar: qua-· el _:~ierr-i?·'::~n- -~odaS -i~~, c:cirf!aras 
·J- . :-._, '.' ·:- . •. -

ha\-'a sido hermético para..- evit·ar iibteriei~ dato·s:_:er'r'i:iMeO~ dui--ai"l·t~ -el 

tr-at¿1.miento • 

CONGELAC ION 

F"ara el proceso de congelaciOr1 se util1::0 el método r.o.F. 

1, lnd1viduc.l Du1cky FrozenJ con nieve ca1bónic:a para 1eouc.ir los 

ru;.sgo:s del aafio sobre los frutos. 

Para este tratamiento se ut 1 l iz.owoi; f1utos f1·es.::os, 

los cuales se d1vid1eron en dos gn.1pos de tres f1utos cada 

tal y como se muestra e1-. la fi9L11·a 3.7 

Los frutos completos y los c:ort~oos en rodc;J?.S .1n1fo1·mes 

\e~~centos de casca1·i lla.1 fueron pesados y ev.alu~da SL• '::em~e1·8tl.11·c. 

in1Cl8l • 

Ta1•to los fr1..1tos comoletGs v las 1·oo~J"'~ 

capil.c1dad, lcs cuil.les fLIES·•on 

So graacs cent1g.-acos ·' 

per-manec i endo m1111.1tos la: 1-odc:•JCtS y 12 minut::is los f1-~1t:vs 
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. . .· . . -· -_ 

.-eti r'ill,do los·, poSter J."oi"mente p·ar.i ·col~carlos er!.: ur'I 

. ~·r_ados·· centigraaos 

-NoTi=Ú . P~r·~~.d9t&1~-mi ~~~ i~- ~ te~Pe_~ftU~á.~·de:i ~~ru,ti:· .. ·_y. del.'· c:ongela'nte 

-~e: u_t-'1 !.~~d-._~:1,n~ t.~_rmd~e_tr_Ó~:'.~ i~-1 t-affj~s:."~ai~~Ejt~·~·.1:3i'.o' ;·-·:_-~--

VIDRÍO ,,,. 

Se ut1J 1zó • p..-. el pro:~:o:~choc f.-~fo~:'iescos con pesos 

eritre los BS-90' gram.os c:ada. uno; ·Q1.1e ::fu.eroi_;..~,Pelados: Y cortados en 

peda:::os pequeños y u111for1nes. 

Por otra parte se prepara un· litro de 'JC\rabe de sacarosa 25 

grados Br1x. 

Para la elaboración del producto s·e procedió tal y como 

muestra en la "figura 3,9. 

Una que el jarabe de sac:ai-osa fue dist11bu1do los 

con c:apac:idc:id de JüO m1l1lit1os y alcan:::O la temperatw-a 

introdujó la misma cantidad de frutos 

manter1e1- la mitad del lote en el bai~o m.-:11ia d1.1r.-:1nte 1 minuto 

tl!'mper.J1.tu1a de ebull1ci61• y el 1-esto d1.wa11tP- 15 minuto~ la 

los 

herméticamente después del t1ampo de er.:pos1c1ón. para el 
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F.IUUAA 3 • / 

DIVERSAS PRESENTACIONES DE CONGELACION TIE KIWI . 

CONGELACION FRUTO 
COMPLETO 

t '12 nin T '..¡,"t 

CONGELACION FRUTO 1 
EN RODAJAS i 

t ' 7 •In T ' -26"t l 

CONSERVACION A -1s'c 
15 UlAS 

EVALUACION 
SENSORIAL 
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FlliURA 3.0 

DIAGRAMA UE FLUJO PARA EL 

PELADO 1 
1 
1 

1 
1 

CORTADO 

JARABE 24ºBx 
83'C 

1 
1 

lt5~in i 
1 
1 

'---------r--------' 

CERRADO 

EVALUACION 
-BS-



------~-af~-; '~º~·~_te~~ .loS_, f~~t-~~~--~ és:te, :frat-cúTI1en_to se-" prepaíO 

antic'lp~2to;~-~t.i"ñ- -(~·tr:.o.;dé_.-_j""~;.ab~ ·de sacarosa. 57 grados Bí1~:, para 

se; ·_-º-~t·-::¡-~.z~~-o ~~Ria \-~1~~- ~a'i-ia'~:te-... du1-ante el proced1m1ento 
• • • ' • t 

ev~f~ac¡'¿.:;:;. :_,_ 
- - . ~-' - --. ~ . ~ ·.,-· - ' 

F'os·:t.~riorn\e~te los -.frutos fueron separadas en das grupas 

-1guales;en a_mbas grupos las frutos fueron rebanados e1, rodaJa.s, 

-sin ~inbargo e~ el pr11ner gr-upa las rodaJas ft.•eran c:ortBdas 

grosores de S m1limetras. mientras que las rodajas aei. seglll'"ldo 

grupo se cortarón de 5 mi 1 imetros . 

La m1tad de las roda.Jas de cada grt.1po fueron colocac:Jas 

dos cámaras (t.ma para las rodajas de 3 mi 1 imetras y la .Jtr.:. para 

las 1°odajas de 5 mili.litros) que contenian 50U m1lil1tros de 

jarabe 57 grados B1·i:>,, permanec1é1,do 18 horas antes del 

t1atam1ento de desh1dratac1on, pa1·a el lo l~o;; rod<-\jas fueron 

escur1·1das pa1-a e11m1nar el eAc:eso de Jarabe, y colocad ... s 

chaf"'ala al igual que el resto de las rod-"'jas que sl1f1eron 

n11,gun trat~mlento ident1f1c.oi11do cada cn¿,1·01a prev1amente pasa 

~vitar confusiones poster lores. 

conte1,1do de humedad de: la-::. 1·ocHqas tde ambos t1·atam1en-::os1 

f1n~l1=ando 

hL1medades del 3 al 5 par ciento• 1F1g. 3.qJ 

la evalue1c:1on .::or.s 1e1e1·0 apa1·1enc.1.a, 
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~ás .c;'?·11dl.c:io~.~S: ~~t~'ü .. Za'da.s .. ,dur:.ante_--¡L tÍ"'_at.ii.~:1·e;i·to fi1eron las. 

s.1g1.n~1:1~e.~,i'. 

·;:?·5~\=·i~~-":·~; -iii:',:e :-<~e~-~·~· ·~~:~.rti-/i ce- COmPuerta 

.. -__ ~~i~o-ci:da.d -:d~ .·~_1:G~= :9}~ .~S~/~.:~: 
_: E~trada; d~. aire_:· Miid1a _a.p~r:.,t~ra d~- ~o~pu~rta 

-,:.. .T_emperatu1-c. del _equipo ·~l-7:b:·9rados centigrados - - . . --. .- -- .. 
U~il1;::~nd~ pa_r:.~ e_l __ l~ G~~-~Qúip~-',AF.E_~-- cA~~--~· C_~n~1;0r'.~é~--~~y1_ Ltd. _ 

chemic:al Engineersl 

Se seleC:c:\onaron ·6 :fr1:-1~·º5-.~~ con""'·c:a~~-~t~~-i-~t:i~-~s Similares el"1. 

cuanto ~~-··~a.ta.C!'! de ma.dureZ: 

Antes de enlatar el fruto pre~ent~do en 1-odajas se preparo 

litro de ,jarabe 40 grados Bri:>t y Lm litro de hidrO.•ddo de 

sodio al ·15 por ciento. 

--se c:oJoco a una de la!; la.to!l.s < 250-ml.--) el--termopar, pare; 

asegurar que presentar.ti. fugas al l lenai- la lata co1-i agt1a y 

el1mina1-l<" poster-iormente. 

P"'1·a el proceso real1;:6 tal y se muestr.:;. 

Si;; c:al"'-'nto el tndró) ldo de socl10 al 15 .:ior c:iento nasta 

temperatL1ra de ebL1l l1c:1on. s~~merg1enoo c:c.n .ayuda de unas p_11;zas 
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uno loo:;· frUtó·s· >.has.ta: lograr la sep.:wac1or1 .de la 

c:asc.ar111a dul"'ante un .tie:fnPo .. de- is\·segündos,, los cual.es fuer!Jn 

coloc.;.dos sobre une1 cha~·oJ:~.--:P~r.a ~t·{-~1n~1- o?l-e>'caso' de h1drO:Xido 

de sodio. Se ·~~va,ron ~J 'c:h?~ro ~e aguei., ellmin.:mdo manualmente i·a 

cascariJ la cu1danÍ:IC? nO .r:~~_1ra1~· parte de la putpi; 1aVi1.nd·O-ioS 

nuevamente ~l.· cho.rra·. ·de~,".'gtÚi 'a.nt_es de c;:irt;,;11-los 

~ni formes con- gro~o-res apri:aximiai.dos de l ·5 centimetros. 

.ro_~~Jª:S-

Las rodaJaS fÚ.eron. distr1t1L11das en las latas· en una relilciorj 

1;1 con ·re.specto al Jar¿:\be 40 grados 81-ix ~u~_ -1:Y-~--:_~;fa_dida 

caliente a cada, l~ta .P~'.:'"' m~nten_er Ltr1 espacit? de c:at:i'e::.a de ._3·.á.-:· 5_ · 

milimetros. • 

Las lmtas fueron cerradas l"ctp1d.:1.mente y colocadas dentrc del 

autoclave vertical; paraº el caso de la lata con el termopar. este 

fijo a una. de las rodajas para di.smJ.nuir el movimiento durante 

el calentamiento. 

Se conecto el reg1str.:1dor automatice para la 

temperatura de las latas durante el proceso, las cuales 

permanec1eron 19 minutos hasta que alcan;:a;on la temperatura de 

100 g.-ados centíg1-.:.dos, mé\nten1éndose 

segundos, .;ipagO el ¿i.l1tocl~ve y abrió la \oálvula de 

s19gui-1dad pa1·a d1sminu11· la p1·es1on interna abrir el 

autoc1ave. lle'-¿..-.dose un tiempo de 3o mlnutos cua1ido las l¿i,tas 

fueron enfriadas al chorra de C1gua alcar1=anda la temperatura ·de 

·56.?2 gr<Oldoñ centigr.:1dos los 6(1 m111L1tos que se in1c1ó el 

t1-.:1tamiento. 

Pos ter io 1·mei;t~ las 1 a tas fue1-oi-1 almacenadas temperatura 

ambiente 18-22 gi-ados cent íg1-ados 1 du1-antu 15 días par<'I 
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FIGURA 3.9 

DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL SECADO DE "Klll'I" 

GRUPO "A" 1 
RODAJAS 3. mm • 

1 

GRUPO "B" 
RODAJAS 5 mm 

EL 50?. FUERON SUMERGIDOS EN JARABE 
57'Bx. 18 HORAS ANTES DEL 

TRATAMIENTO 

SECADO' 

EVALUACION 

• COOICllll[S D[ TRl'llln.m D[l SEC!i:G!: SllllOO DE AIRE MEDIA nPERTll!A 

V[LIJCl!lro D[ n!R[ 1.5 Wh 

E11T!lll!)A DE niRE HEDln nPERTLl!n 

lE!fERATLl!n 7HÚ 
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~llJURA 3110 

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE UN 

PRODUCTO ENLATADO DE "KIWI" 

PELADO : 

LAVADO 1 
1 
1 

¡CORTADO; 
¡ ., 

iLLE~ADOi~ 
¡ 

\CERRADO i 

TRATAMIENTO TERMICO 
t=!8min T=!00'C 

: ENFRIADO 1 

: ALMACENADO : 
1 15-l!dias 1 

J E\'ALUACION 1 
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CAPITULO IV 

RESULTADOS 



OE~E~M I NAC ION DEL CONTEN l DO DE HUMEDAD EN EL FRUTO: 

encontrarse las rodaJaS sec:at;. s1n ninguna alterac10n• 

OETERMINACION DEL CONTENIDO DE AZUCARES REDUCTORES 

El contem1do de ,;,.=üccwes reductores directos encontrados 

el fruto fue cte 7.575 gE 1(10 g de produc:to. 

PRUEBA PRESUNTIVA PARA DETERMINAR CUALITATIVAMENTE LA 
PRESENCIA DE LA ENZIMA PEROX IDASA • 

Durante la pi~1eba despues de reali;::a1- vc:H·1as determ1nac:1ones 

y au11 desp1...és de expone1· al fruto 2'+ ho1·as al medio arno1ente no 

p1·esentó ningú11 cambio de coloración. 

CONSERVACION DEL FRUTO FRESCO 

DETERMINACION DE LA VELOCl[IAD DE RESF·IRACION DEL FRUTO 

CAr-IAF-iA CONTROL CAt'lARA T. AM81ENTE 

1.1.()33 meq. l).Oú1í98 ffií?Q• 

Valor corregido = 0·312 meq. c:ons.Lifl"lldDS por el f1·1..1to. 

CAMr~RA CONTROL CAMARrl T. REFfilGER~CION 

(1.096 meq. 1).0(12610t:i meq. 

Valor CJ1"1·eg1dc == c),ú9338'T-. meq. consL1m1dos por el fr-1..•tc.. 
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TABLA 4.0 

PERDIDA DE PESO DE VARIOS FRUTOS ALMACENADOS 
A DIFERENTES CONDICIONES DE TEMPERATURA 

MANTENIENDO UNA ATMOSFERA MODIFICADA 

¡TIEMPO i ATM. MODIFICADA ATM• MODIFICADA\ 
¡dias j s•c~ 1 u. 5 :e• l 

e.ea g. 
/ DlfffiEllCIR 

1 
DE 

PESU 

f~iVr..~fJ~lDO POR IA'I PdEDJO DE U 1El"PERATURA DE LAS trltARAS DURflHTE El 

-93-



DETE.Rr:11NACIO/J ·-. DÉ:L ,'\1m.:_UMEN DE AIFiE·-.-A :INYÉCTAR A LAS CANr<RAS. SlN 
·-.-· --.::: - :-

MOiHFtCAR .LA ATMOSFE:RA -
- . :-.- - ,.-, -.. :::~ .· - :" ~~ 

CAMARA. TE~PERATÍJRA· AMf:llE1.trE: 

-V=-- 4. 77~~-;-~·~---:~k-·.~~r~ ~~-i·~~,~~:~:~d~-~:. ~- ~ 1a c~ffiá_r-.a 
CAMARA-. TEMF'ERATURA DE R-E~R-tGkR¿~--i~N:~~ . 

. - . _,, - - :---

V• 3.?se.9--~l ~de aire .. 1~~ect,ado~ .. a ~-1~ cámara 

An:ibas vo lomenes representan las· cant ida.des rea les que serian 

1.,ecesar1a.s inyectar a cada cáma:a, pero para lograr mod1fica1- la 

atmosfe1-a .s1n provocar cambios en ~l fruto se inyectó un1camente 

la n1itad de cada 1101i:1men determinado• 

VOLUMEN DE AIRE IN't'ECTADD A LAS CAMARAS DIARIAMENTE 

C;¡MARA TEM.PERATLlRA AMBIENTE 

V = 2.3999 ml de aire lnyec:tados 

CAMARA TEMPERATURA REFRIGERACION 

\.' = 1.9705 ml de aire inyectados 

La dife>rEncia de peso entre los f1-utos almacenados a 

diferentes temperaturas se mlte_stra en la tabla 4.(1 

OBSERVACIOtlES: 

Dia 11 
notor1¿;. 

Dí.a 25 

Ambos frutos no prese1,tan ningL1n camb10 

El fn.1to conservaco a temperatt.1ra amb1ente presenta 

un 11ge1'0 desarrollo m1crobiano. 

Dí.a 35 : Solamente se rna1,1f1est.:i el desarrollo rr.1c1·;)t11ano 

c.:1mb10 en el T·n.1to .almacenado a temper.atura de ref1·1ge1·ac1or .• 
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~VAL~A.c.1 9.1~ ,.~E-: L,ÓS·, FR~:r~s";·caNSERVAo~~)S· EN' ATMoS~ER~s- MOO I Fl CADAS: -

~ :·~; . .;_; ~ 

cAÍ1A~:1~: :::::::;~:A ;::::_E::i:a!"i.~a , :.i. o~~;~t'o ;'.~i~Lf 
--1ermeíitado· ;: ~~~~~~·~, ·~.~'.··P·~-~~~ri-~~~-~·· ~·;.~-~ .~~~t't.~~~~--f;i~C_i-d.a': v:-- p~·.:d1~~ :-.:: d~ 

1 ic{~:i-d~~'~:-~·· ' . - . { ~'. -- ·,-

- _ DebÍdo: su contam1nac10n 

m_icrobi.3!"'ª no se .evaluó el sabor .. del fruto. 

CAMAR.A A -TEMPERATURA DE REFRIG~RACIOf\J: 

-El fru'to no presento ningún cambio durante el tratamiento, 

además de mantener aspecto muy si mi lar que cuando fue 

introducido a la cámara, su te~tLu-c. es buena. au1,que 11ge.-amente 

flácida. 

Evaluación sensorial: 

El f1-u to f1..1e rebanado rodaJas, presentanco el 90 por c:Hmto de 

la p1..1lpa e.olor verde 11,tenso • mientras que el 10 por ciento 

restante presento el e.olor verde esmeralda co!\racterístic.o del 

fruto· No se manif1esto01. ningún olor. perd1e1;do ~u olor típico 

insip1.:io al pa1.:1dar un1camente al morder las semi 1 las se detecto 

un sabor ac:ido, sin emba.rgo pei-d10 su dul;:or cart;1.c:ter1stico • 

TRATAMIENTOS SUPERFICIALES 

En la Tabla 4.1 se m1..1estra la pérdida de peso entre los 

frutos. 
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. 8BSERVMCJONESl 

·ow:~nte el ~r1mei- dia el fruto fué int1-oduc:1do a la cer"a ae. 

Canaelillc, pr-esent_ando LII! cambio r_io..:or-io en su t~X-eura, ya que la 

'111c:orporac:it.n de la cera ocasionó que l;;.s vellosidades del frt..to 

:q~1eCar.;i.n adheridas a la cascarilla dandole u11a mala .:..par1enc1a. 

Dia ·11 !?-. ambos frutos 1.contro 1 y t:ratado J pr-esentan cambios 

notoi:1.os consistencia debido a la pérdida· de humedad el 

fruto ha perdido su firmeza. s1n embargo el ·fenómeno se presenta 

con .m_ayor _proporción en el fruto considerado cnmo co1,ti-ol. 

El f1-uto con cera de ca·ndel1lla p~e_aenta ""u_ñ_.t;>r~iio_. notorio 

·-·~·omp~-l"."-~nd-~ lo con ~l fruto centro l. 

)?ia' ·142, la pérdida·· de. cons1stenc:~a se ha mcwcado en todo el 

__ fruto tornándose flácida y desagradable, ésta es m.is notoria 

el fruto con·tro l. 

_O.ia 192, .. el fruta con cel"'a de ca1~delilla sigue p1·esentando 

una Consistencia flác:idC1; sin embargo la porc:10n del fruto que se 

enCu.eri'tra·en·contacto con la superfic1e de la c~mara presenta 

el .mismo reblandecim1ento que el resto del fruto. 

-Ei ·fruto contr~ 1 prci;entü Lin daño en la corte=a dob1do 
~ < 

-- ·-qye· ·tia -perd-idO - fl1erza perm1t1eondo 1.:1 expL1lsion de alg1.1nos 

compuestos, pr lncíp.:1 lmente c:arboh idratos, ya que al tac to es 

pegagosa y viscosa además de_ presentar Lm tip1co olor a a::úc:ar. 

Oía 252, el frL1to c-ont1·01 se encuentra muy daí;.;1do debido 

que ha entr-ado en- estado de c:esc:ompostcio11 además ae p1·esentar 
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TABLA 4o1 

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

TIEMPO 
dlas 

Peso FRUTO 1 DlFERENCtA IPEso FRUTO ¡orFERE~c1n ! 
CONTROL(g) 0 1 PESO• 

1 
CERA (g)t j PESO ! 

••. ,. l ••· 02 1 

95.63 1.1s 96.24 0.:i0 ¡ 
93. 07 1. 7 6 9'!1.02 1. 22 

93. 09 0. 70 94,50 0o52 

11 92. 2 7 0.02 93,97 0.53 

13 91. 14 1. 1 3 93.24 0. 7 3 

14 90.83 0. 31 93. 12 0. 12 

'" 90030 0.53 92. 1 'J 0.33 .. 84.'!lq : 5. 7 6 90.80 i 1 • 99 

1 
25 60. '!10 

1 
16,04 00,56 2124 

27 63.91 
1 

4.59 B4o4B 4o0B 
1 

! 32.07 1 2. 34 

• muro mrsco SIN Nl!ml 111u~1EJ1ro 

B muro Dffl'AOO Ell 001511)1 DE CERA D[ Ctltl[LILIA, PllEPMMA S[lllf FllMJIA D[ llliAFRIJT. 

TEWERA11.llA mmrn D[ IA PIUEBA 18.S"c 
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Ci¿i 272,· amb~~.'.:fr~·t-os·~;.C.:>1it1--o f .Y. tr,afadpJ presentan. da;'!io s 

·g.-á\..es- er. ·su 
'·-·· '· .·· ,,. 

componer1t.::$. - fi!-¿~·~-:l 1 t~~~?ciÓ_~~, 

-.:·-- e<~ - - ·/:'·"_;/:::.~·:;·>~~<(· ,;-'.: .. -~.::· " 
Los r-esul tados',:obt~:,:,idO·~-. s·e.'m.ues"-t'i-ah ~_en-· Ja :~~-b--·~a ;:~.2--Y. 4.3 

en sus dos ·di fe,t~1ite-~- p-;~~~~-~-~:~·i __ ·~,1~~-~;;~: 

ENVASADO EN VIDRIO 

En general ·el color de las 1-oda.jas vario de li,; verde 

esineraldéi: a verde amarillento asi como la cons1stenc1a torno 

más y ligera al compararlo co11 un fruto fresco. 

Los resultados obten1oos se muestra11 las Tablas 4.4 y 

4.5. que corresponden al contenido final de azúcares asi como 

evaluac1on .,;;ensor1al. 

SECADO· 

Los 1·esultados se muest1an ei; las Tablas 4.6 y 4.7 

Qbse1·vac 1 enes: 

Las rodaJaS que ne fue1·or1 sumerg1oas en ei 

p1-ese11ta;1 Lma cons~stenc1a mas áspe.-a y cor. me11os br1llo. 
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RESULTADOS DE LA P~UEBÁ'o{ CONGELACION 
. -- _ .. _- -

PUNIOS DE FRUlO FHUTU ~N 

EVALUl\CION COMPLETO RODAJAS 

1 PESO -INICIAL i 
1 < g) : 

286 240 

Pl::!:iO FINAL 
(g) 

216 C20 

DIF. PESO 
( g) 

1 
10 20 

IEMP, INICIAL 1 1 1. 5 1 I, !l 
<:e> 1 

1 

lEMP. FINAL -&,(¡) -~&.0 

<~C> 

flé.MPO PERl"'lo 
(Mt O) 

12.0 '.0 
1 EMP • ALMACl:N 1 -1 5. 0 -l:ld:.,, 

<:C) 1 

' 
PESO fUi1L: ~Lllll DEL PESO OOTEHIOO DESl'IJES DE 15 DIOS DE ll'lllER Sll'O 

SIJHETIOO AL Pl!OCESO DE CIJ!l()[l.JlC lllH. 
Dlf.PESO: 
lEHP, INICIAL: 
TEii'. flltAL: 

DlfEREltCIA DE PESO 
TElf'ERAru!A IHICIAL 
TElf'ERArulA F IHAL 

TIEll'O PFPM: TIEMPO DE PER!IMEHCIA DEL fll\JTI! EH CTIHTJl<:TO 
C1Jf El LIQUIOO aJj()fülfTL 

TEHP. ALJIOCEH: !Elf'[Rll11Jln DE ALHACEIWllEH!O lllA 'JEZ QUE LDS FRUTOS 
FUERIJH RETlllfOOS DE LA CS'llW1A. 
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TABLA 4.3 

RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LOS 
FRUTOS CONGELADOS 

! 
PUNTOS DE 

1 

FRUTO FRUTO EN 1 
EVALUACION COMPLETO RODAJAS 

1 

COLOR 
1 

4 4 

OLOR ! 4 4 

SABOR i 2 3 i 
TEXTURA 

1 
3 3 

EXCELENTE 5 
. 

BUENO 4 

REGULAR ' 3 1 
' 

MALO 2 

PESIMO 

COO EXCHEHTE SE C!llSIDfllll El ESTOOO INICIAL DE LA mJTA 
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TABLA 4.4 

RESULTADOS DEL ENVASADO EN VIDRIO 

1 CONOICION !· CON!r¡¡~·roN. CON'Ji:tdTRACI OH:! PH j AZ,H /, C~ RES •JIWil[ J[)f', llDl'O •z .0y;1 !l{;er.,ores1 1 g 100 "'' 

25"Bx,....a3:c,....1 "'1 n 7. 2 

/25~ex,....93~C,...l.5Mi n 

l 7. 0 

' MIO OOTDllOO Al 1111'1! 111 PlllA20 O[l mJlO l'.'ITES DEl l!IA!lll!IE!ITD • 

• ooro OOTEllJOO Al TOO'! 111 PIJIAZIJ DEl FRlllO DESPIJES Dfl lllAllll!IE!llD. 

1\1,REIJOCl!J![S• l\IOCM[S RHXX:IOO[S. 
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lASLA 40:! 

CARACTERISTICÁS .. DEL Pf!ODUCTO EN\'ASADO EN.VIDRIO 

JIVWJE TE!f>. llE!f>O 

' 
!2:;t-el(/'83:C/'l 5MJn 

4 5 

EXCELENTE ·¡ 5 
1 

1 

BUENO 
1 4 

1 

REGULAR 
1 

3 
1 

HALO 
1 

2 
1 

PESIMO 

'SE ctllSIDEllO aMJ EXCELEJJTE AL EST(j)(J INICIAL DE LA fRUIA 
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TIEMPO 
<hr) 

2 

4,5 

4,5 

3,5 ... 

TABLA 406 

RESULTADOS DEL PROCESO DE SECADO 
EN RODAJAS DE KlWl QUE NO FUERON 

SOMETIDAS A NINGUN TRATAMIENTO 

TEHP. GROSOR 1 .ftECSlOA L f1'li'AOL 
<ºe> (,.,,,,, (g) A (g) A 

73 5o63 4.96 

13 5o23 4o39 

76 2. 54 2.48 

76 4.51 4. 23 

71 1. 85 1. 80 

71 5 1. 43 1. 42 

ROOnJAS DE mnos 
lllf'. lllf'rnA!llb\ DE LA CliMt DE SEC/00. 
PESO FIM. PESO DE LAS ROOIUAS AL Flli\LIZM EL TRAIN!lat!O. 
Z H' g/llG g. 
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g/100g 

AGUA 
RESIDUO 

11. 91 

1 6. 92 

2·36 

6. 21 

2. 70 

0. 70 



TABLA 4. 1 

RESULfADOS DEL PROCESO DE SECADO 
EN RODAJAS DE KIWI QUE FUERON SUMERGIDAS 

EN JARABE 57 GRADOS BRIX DURANTE 16 
HORAS ANTERIORES AL TRATAMIENTO 

TIEMPO TEMP. GROSOR 1 J'lc!'1ºAL f1'J1'AOL t g/100g 

CHR> <ºC> . ( "'"'> < g >e (g > e AGUA 
RESIDUO 

2 73 3 1. 35 

1 

1. 29 4,44 

2 73 5 5.03 4.29 1 4. 71 

4.5 76 3 2.93 2.80 4,44 

4.5 76 5 5,94 5,50 
1 5,82 
1 

5. 5 
1 

7 t 3 1 • 5 7 1. 50 
1 

4,46 

6.5 
1 

7 t " 4.50 
1 

4.25 
1 

5. 5:1 

~Vtitl~ED~E~·~rn"ioRATtlDtlS. 
TE!tP. TEltPERATUlltl OE LA tAKARA DE SECAC(I, 

7. H ' g/100g. 
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Durante las primeras horas del tratamiento las; rodajas 

Ja•·abe perdieron humedad de manera signific:atíva con respecto al 

'resto• Sin embargo a medida que el proceso c:orltinuaba 

difíc:ultó. la extnlc:ion de ht.tmedad• 

Las di.ferencias pres;.entadas -aurante -el tratamiento son las 

sigu1entesr 

.,,. L.¡i,s rodüjas de 3mm• present~n un aspecto desagradable, ya 

que te)(tura, e& muy rígida, debido a que perdieron humedad de 

e;Kcesiva, esto ¡;e observó en menor proporción en las 

rodAj•s sum1rrg1das en el jarabe ya que les impartio W"I sabor mas 

Llis rodajas de 5mm • presentan en general un buen aspee: to 

tanto en au textura c:olor y sabor, siendo más marcado el sabor en 

las. rodajas sumergidas en el jarabeo 

A pesar de que su calor no es el típico verde esmeralda 

tor-'n.lnaose verde amarillento sigue siendo atractivo • la v1&tit.. 

ENLATADO .. 

L• detarm1nac:ión dei tiempo de este1-1l1:ac1ón en el producto 

se 111uestra en Ja tabla 4.9 
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A los 1? di~s daspues del enlata.do el producto fue evaluE1.do 

y vac1ados sus resultados én __ las _tab_l~s·.-~·~-~ ·4._~? ' 1 ~-;1 y lt·12 

qL.te corresponden al cam.bio de concentr.ación del ja1~abe antes y 

después del ti-atamiento, l.il 111fluencía , de ra relaci011 

fr'u_~C.zj~r'abe y lC\s c:arac.te1•ist1c.as f111ales del p1-Ót1~u:to enlcl.tcl.dO• 
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TABLA 4. 8 

PROCESO TERMICO AL QUE FUERON SOMETIDAS 
LAS RODAJAS DE "KIWI" ENLATADAS. 

LECTURA 'TIEMPO 
OBSERVACIONES 

'C (,.,in> 

31=~ 0 
2 

¡05,6 q 

1h:íi 
6 
u 

UNA YE2 ALCANZADA ~A T~~~ERATu- ! ·r·~ 
10 

1 '" 1 2 
1 9.0 ¡;: RA º! ¡00 G~A2os s ~A YO o - 1 1 4. 3 na~ú A ~ ~~ gog~~zS A 5Pu~~~~EEL 1 6 ... 1 ~ §'' A TO LAVE. ! 
1 B : 3 lií 
83.4 1 e ~u?8~Ll~~-~A~~AR~fx~~RA~~~OL~L= 1 

1 •;u~. t 1 o TAS PARA SER ENFRIADAS AL CHO - 1 
191. e 1 9 RRO DE AOUAo 
200. 1 ~0 
~?~:~ 2~ ~~A yªi QUE ALCA~ZAªRR hA ~EH - i 
210.2 25 ~~i~n RN:~u~HB~E7R A R As EAL= 

U~:3 H 
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TABLA 4,9 

CAMBIO DE CONCENTRACION DEL JARABE DURANTE 
EL TRATAMIENTO TERMICO PARA EL 

ENLATADO DE KIWI 

CONCENTRACION 
<GRADOS BRlX> 

50. 6°Bx 

CONDICIONES 

DURANTE LA PREPARACION 
DEL JARABE 

A TEMPERATURA DE EBULLICION 
COMO FUE DISTRIBUIDO A LAS 

LATAS 

DESPUES DEL TRATAMIENTO 
TERMICO AL QUE FUERON 

SOMETIDOS 
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TABLA 4.10 

RESULTADOS DE LA RELACION FRUTO: JARABE 
DURANTE EL TRATAMIENTO TERMICO AL 

QUE FUERON SOMETIDAS LAS LATAS 

i lOENTlFICACION ! PESO c~~M~~º 
1 .1 

RO~~-IAS 

1LATA <1:0o7) 1 92. 8 11 5. 0 

1 ( 1 1 0. 5: 1 1 LATA 2 1 99. 1 127.0 

¡LATA 3<0.7:1) 1 1 0. 9 194.0 
1 

' RELACllJI FlllJTO:Jl'IWIE 
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TABLA q. 11 

RESULTADOS DEL PROCESO DE ENLATADO 

1 1 
1 1 1 

PUNTOS DE LATA ' LATA 2 LATA 
3'1 1 

1 EYALUACION (!ERMOl'ARJ 

ªO~~~s 26.6 29.4 36,6 

svoºL'tl'c!'i'H'I. e0.0 126.0 1 00.0 
( fl'l I ) 

PH 3,4 3,9 3.6 

e LA P!l!flllCllW FlllJTO:ll~JOO NO íllE JOOAl ~E El RESTO DE LAS LATAS (J :2J RESl'ECllVIVIEHTE, 
SINO EH ESTE CliSll ílJE 1111\'00 LA PJ!IPOOCJIW DE ll~IOO RESPECTO Al FlllJTO EHLATAOO. 

Wll.llEH SOLUCJIW: CAHllDOO DE Jld!ME CIWTEHJOO EH LA LATA DESPllES DE SER SlllEllOO 
A IRATritJEHTO TERH!CD. 

-110-



TABLA4.12 

RESULTADOS DEL PROCESO DE ENLATADO 

PUNTOS DE LATA 1 LATA 2 
1 LATA 3 

EVALUACION <TEIDIP!lll 

SABOR 5 5 4 

OLOR 5 5 5 

COLOR 5 5 5 

TEXTURA 5 5 4 

EXCELENTE 5 

BUENO 4 

REGULAR 3 

MALO 2 

PESIMO 1 
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CAPITULO V 

DISCUSIONES 



CONTENIDO,:DE HUMEDAD . 

. --:-.·:::;·.:.·_ 
conien1dO _d-~ :~üiri~da~ :-.c~~·~-i~¡~n-de ~:t·~19{a··r.· cie1: peso t"Ot.af -

del '. trut:o .:~<?.r. _}9:_q_~_'e'' c·¿~~;~:I~Ü~-~'.'.·u~: :~'.~~d~~~-an~~ ._·p~~~-~--: de Contt"ol 

durante .. :' _s-~;-~~-'1~~-~~~~·~on·{y __ ·P:~~c~.s-;~~-~~-~o'::'d~O~-dp.;:~: ;:·f~tl: i._~T i·Uenc~·;. 
directa ~ue>-~'u~~~áa ~-~b-~~; _lC\s_ :~ar~·~t:~r~·i_s_t'i-é~s ~~+i:El~c~~~- dei frut:o en 

n 1 ve l. 4~-_-:;~d~~-e~~- :-:-. -.: --· -
En la conservac ion -·--~~ Tresco ,· 

·. ___ :.'.· --~>- _-. 
-~~~~d¡d .reduce 

tlas1camente por eTcc"t"o de la transp1rac.ion y algunos c::amb1os 

metabol iccis donoe se involucre el conten1do de humedad lo que 

afecta la efectividad de cualquier metodo utilizado. 

Su gt"aao de madure:.! 1nTluye directamente en la cal1dad del 

producto obtenido ya sea. durantu su procesamiento o conservación 

en fresco debido a que aquel las porciones Q\.16' proven1an de frutOs 

maduros presentaron cambios en su te>:tura ya que la oérdida dE' 

humedad fue mayor res1:mcto al resto de los frutos. 

Debido a la elevada cantidad de humedad c:iuo presenta el 

i'rut:o se penso qL1c tencirla un.::. 1nTluenc1a 01rec:td en la cal 1caCl 

del producto durante su prac12!:.um1ento, 'tal es el del proceso 

de 5ecadc dono e se puco observar que el grosor la.s rodajas 

medida que se reCluce.e.l gt"o-;ur es mdyor la sL1perf1c1e de contacto 

con el medio que lo roaea. 
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CONTENIDO DE·.' AZUCARES. REDUCTORES 

, rafle,1.;, 

clc..r amen'te- "saoÓr" d~dce. =.in, emoan~u e.1 "fru-co 

maaura esta ,_F.:in t ld_atJ. se :ve moci i 11cad.J.. por' J.o que .. es 'neí:esar10 
' - ., ·--- -- -- -

f 1 Ú,i.r ,i..iñ p_..t.rama-<tro ca~·"a C.Orlsioerar e.1 gr.ad o -ce maaure:: ci-e-1· 1'r.Uto. -

E.s ·necesúr10 considerar- su con'tcn1do par-a la. elÜbcracJ.Cm_d.Í!.L 

Jarabe cuanoo se desee presen"tar procesado. 

IDENTIFICACION DE ENZIMA PEROXIDASA 

El ioent1ftca1• l,;1 presencia o ausenc1a de la en:::1ma 

pero::idasa i:ons1aero para su procesam1ento en cuanto los 

oaños qL1e pueda provocar en sus ca1·acterist1cas fisic:as y cambios 

de color al e~poner el fruto al med10 amotente. 

ALm cespues de e::poner al fruto con el sustrato '/ el med10 

ox1dan'te no se presento n1ngun camb10 de colorac1on lo que indica 

que la a.ctiv1dad enz1m.,;.t1ca OP. este c;;r1.1po de orcte1nas as poca y 

que tendra un eTecto ne9c.t1vo sobre la cal1aaa del fruto, por 

lo c;ue ec;c,l.ld~•rlo. 

n~casar'10 escalCJ.:1.r para ~vJ tdr cualquier 

act1v1daCJ en:::1mat1ca noya.t1vc:\,pr1n.::1pa1mec-ntc pE:ct1no1it~cil, 

qu& pud1eran al t.e:>rd.1" las caracter1st1cas cel pt·oductc. 

Para la eva!uaclCm ce ia er1c1enc1a oel esca.loado estos 

casos, resultara nulo el valer oel m""'todo de la pero~:1dasa, por 

lo que interesante invest:1g¿¡r lia ·.J1ub:.11dac de mc·tcdor; 

al tern.:.t1vos. 
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CONSERVAC 1 O~ 

TRATAMIENTOS . SÚPERFICIALES--·. 
. . ·. . :· e~ 

Uno de l~s mei:od~s .. ut:i_ i i:::cld0s, p~1~a\~o~~·~~v~r_: liiL< tru1:o f rásc:o 

median te el , uso :·de- ~--~-;·as~-. e;,_. ~~t~ -_e-~~'.~:\•~ j~ic~,~: ~-~~-~;d~·::~~~~ ;, o_e 
-. . ·. ,. -- ··--·-·.:·-· .. -

Can-de-1i11 a que ·pef-ryíi ti_o_· la :'~on~-~:r~-~~~~?!':~:~_e }~-~-~~'-~.:~n-_~·¿;·~~~:~---.~~i~~-~~~- _ 
mC\s de su peso a¡ ~empara;.- i;~--~e-~-~}~~-~~s ·cc'rl i:{i· ;r'Jt.ci com:rol·,· 

~ -,- - •. . . : ·- '; .'. ._ . .ce : ·,-.-- _"-:- -

lo que hace posible aumen-car su t1_empo_ ua Cons1stenc1a y por lo 

t:anto de ut1l1dad .. 

!Jeb1do a Que la c:a1•a ademas ~-ª~-~.emir a~~nt:es Tui:ig1c1das para 

reducir el desarrollo mic:1~ob1ano forma ·un<.1. capa e~:i;erna que sirve 

como barrera para reducir el intercambio gaseoso, 10 qua provoca 

que el fruto. 01sm1nuyu. sus cambios metabol1cos y conserve 

aspecto y c~"\ra.cter1st1cas sin i:.amt110 dl1run'te oer1000 

i:iunque se mooif1c:o su apar1enc1a externa ya que la capa ce 

cera provoco que.• sus vel1oc:1cades quuoaran pugadas a la c:orte;:a 

se mantuvo el fruto 1resco ourante un ma1·or t1E?mpo~ QOr lo que 

resultar la interesan te investigar di ferentE'S tec:n ic:as 

recub.rimiento para rem.1cu· lo=o efectos nm.;iat1·1as que ca1-1sa el 

de la cera de c:anuelillc,. 

REFRIGERACION 

5 graoos 

c:entigrados) provoca los c:amt11os metabolicos propios d~l 

'fruto se rl!'tarcen al ·1er-se mod1f1c::ac:1a l~ temperatura opi:1ma para 

la activioao oe ~!t;¡u .. 1.::1s P.n::-11r .. :1;. .¡para e.i desarrol1o m1crob1ano. 
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Que 

--qUi;>-

trata" a~ ~~1-ñ, ·pr.?.dL~~~?:'. ~~·a·: Pf~~erf.s'": u~\~1~:~Po .:~~~.,{_~~ª·.·~t:¡ Í'/).: · 
~·u~d,e ·-:Y:"~~e; m~~:tf·~~'.~~·;i{~~\~·~i;~~~éAª~'.;::~{~.~~o~:~j'.. X~\ ~. :"' ' _ 

· p'~Se- ·.·~~~\:¡~;'E,.~·.:~ ci~S~; ·~~~ti ~-~~d~-~~,:~,o~t·~:,;'-~ -á6~- -)·~'tLae,:.on 
- e=. "',,~.:::;,;;:_ .cdoO.:- ;,.-,;':;--'.:{_;'.~::;~;o,-.:-'.2;:.'>:C.:,~'.:-.'.:;--! 

acep tab.ias ·· la ·1 úni ta.rite' Cfer:·:·metOOo'~C·é:mS:i's·.¿e ~en:_e'r _,~:;-:;ntl~o-1.)''.:.q-ue-- --
debE: tle. tenerse uurant~ ~1 t~ata~i'iéri~p-~-~-:~"->\~~~~¿-.,:~~:·.-~e¡f~¡·;~-¿-~b~~-~-

.. 
en ¡a ;t!'mPt?r"il.tu1·~. -:~ 

ATMOSFERAS MODIFICADAS 

1-tl ir.0C11r1c.ar l.!1 caritLdüC ce c::lgenu que necesita el frL1t:o 

para llevar -3 cc-oo sus camt11os metabol1cas mantiene s1n cambio 

._on el emi:;leo de atmostera mod1f1cao.o. se pie-rae 

ur.u.~amente una c.:1...1arta ;i~u·t:E!' Ll~ ~u pE!sc v e::.;ta PP.r:iic:a se redt..tcc 

se. combina con el empleo Cle baJi1s temperaturas, 

el 

tiemµo pres~nta:i rr.od1ftcñc1ones en t.•l iru:;o pc.ir ac:ttvttlr:\tl 

enz1m~t1:..:. t ppc t inol 1 t ica > mar1 i Ti>:l:ita.r"1Cc p~rtl 1t'.la oe Tuer;:a en 

e<1lji.1nos c:ompue::tos, que 

oc"'s1ur.a r.:amb1os en a¡:,ar·1enc1a.c:.olor, ~•1·om.; ,,. ~.:oor. 

Al considerar los a lversos n.ec0deit.. ut1l1 ;::aa-.ls pario manteni:t 

al ~ruto c::::"'mo1c .:Ju,•a1~-;e r..1n p~r1uco prolontJado es~~ 
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CONGELAC ION 

Las t:ensiones term1c:as generadas pi;:ir el ~c~~que . de 

tl::'mpera~ul',;\ (.>n tre el Tru.:o y él c:~ngelante, as1 como la .p~es1on 

eJerc:1da sobre los tejiaos deb.1do a lá.diJ..atác;1.on que_.se pl:e"se~_t.s. 

dur•.otnt.e el c: ... "lmt>10 de fase de la p~rc1o_r:i )_~~ui?~. ,_9c~_!'."i.o_r:iar-o.n ___ . 

camoios en !=!l i·rUto. 

0:1 efecto de la dilatac16n 

';·:~·-:, ·-:--,· -~--- . . .

Tue ·. -·menbr. ~·n-·, ef'.:-~: prodUcto 

presentado en roClaJas qÚe e~--~~ -1,~ut~ comp1eta·:-·po_r_ 1·a: 1nfluenc:i.a 

de .tos Cjt'OSCJl"€S. 

depende de los diferentes groseras, sin emoargo, para cualqu1er 

presentac1on es nocesar10 lograr l<A i::ongelac:1on ce! :.:entro del 

produc:t"o ya QUe de otro modo se puede fac:il1t.ar eJ. desarrollo 

grandes cr"istales qLte provoc:ar,:i.11 lisis en el teJido. 

La temperatura y el t.lempo de a1macenam1~nto 

1nd1spensaoles para. conl:ro1ar el tamano y c1ssarrc:.J.lo de Jo$ 

cristales QUE• pueden ocas1onc.r que las características CleJ. 

producto muo 1f1c.:id.v.:.. 

Los· frutos despues de !a congelac1on al pormi\necer 

e amara tempera tura adecuada presentan buenas 

parte de las cari.-lc.teristica=. CE un fruto fresco. 

Resulta. m.:ts c:onvan1eonte congelar el frui:o !'OdaJas que 

completo a! util1;:::a.r el congelante c:on le.s temperat.uras m.:i.s 

baJaS \JP. acc1on para'~ reCILICl.r de esti\ for·m.;, el tiempo de 

per·nianenc1a d•:l proouc:to, v1entHJSI'.!' t.::ivoroc1oa su .:a1iLH•d t1nal. 
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ENVASADO EN .VIÓFÚO 

F"~~e a la moa1r1c:e-c1on '""" E-l color de las·rod;~Ja~,.aeb1c:lo al 

trat¿,.m1ento tor·;i1c:c '1i que fuer::in somet1oos. 

cans1 e erado cie buenas c.:wac ter1 st .1. =as. 

oroUUC't:C 

S.a ob:>erva que resulta Ta·,,orable calentar 1n1.::1aJ.mente el 

Jarabe- de- sacarosa y e1espucs aa1c1onar el tru'to p.;u·a e·n tar oaños 

textoura y ccms1stenc:1a. ademas de que se logra la tormac1on 

de el cC?rrado es herm(?t1co 1 le.. 

c:¡ue «<~ouce el rie~(,¡o OP. c~i.1JQUlt'?r C14r\o por desarrollo m1c:r~oo1ano~ 

- -?1ún cespues CH!' mantener ias roiJaJa;; a a1i=.t1nti:.s t:1i=mpus 

e::cos1~~1on el jarabe a temperat1..ir'1 eo1..1l l 1c:1on 

det·~i:.:to n1r.qunca var"'1ac.:1on n.:>t.üt·ic:1 en E:l µro·~uc.to, un1c:amentC? !.;o 

porc.1or, solido:; es menor en e.I. prooucto q1..1e &e mani.:u·"o ourante 

tiempo en el jarabe a· temperatur.::. de ebull1c1on, deb100 al eTecto 

de l.::r. concentrac1on ce solidos por pera1da oe humeoact. 

En general, cuanto a las caracter1~.t1cas que prcsen'tó ~i · 

proou·cto 'en 1:.1 c¡t.ie corre$pon.:ie a su arom .. l, C:OJ.Ot', 01ur, sabor y 

te;; tura resultu má~ dgradablE pc.r·.:.; e.l pri.Jaucto que 

milntuvo 01..1rante lb minutos en el Jarabe ~' 8J graaos r:ento1grados 

deb1ao, probablemente, a que se tuvo mayor c:antact:o CJel fruto 

el Jarabe v1enCIOSfi' 1"'vorecidi'.s sus carac:"tet·1st:1c:as finales. 

Los resultados ob cen ldo5 que es posic.1e cons1C1erar 

al terna.ti va ce prese;itación en el mercado a1 1ruto envas.:ioo 

en v1dr10. 
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. huml?d~~ ·, -:~;1 ~ir~-;~-on ·adecu-ados_ p.nr~ ar~';a~t:rar:- -~--~ ma-ycir 

de hi..tmedad tm ~~r prCJ.duc:=to·, pero l'a. oerd1CJa· df-.J -hu11\edad 

1.f1t.-:fma$ -.h·~~-as · . .f~a. muy poca porqu& iba act~rc.:ando. a ~u punto 

equilibrio ya -que ·1a c:ant1c.Jad· de hi.tmec:i~d a -i;;-l:'traer;..-es m~Ílor~-'-

·sabreseca~o .io Que 91::?r-1era una. mala apar1e:nc1a en 

producto. 

iaS 

Este eTet:'l;o !:ie relc!.c:1ona. .de manera d1rec:ta c:on ~J. gr:::isor ae 

la~ rodaJc.\s, a med1aa qui; __ se aumenta 1?1 grosor "Se requiere mucno 

mayor tiempo pat·a eliffi1na~ ·la ·numedad y es pos1ole ev1t:ar 

deshidratac1on qrave Qua P.~ede p;.esent.arse en rodajas con menores 

grosores. 

Lae r-odaJas que 1'1:l!S!'~ºn. sumergiOU\3 en el Jur.::.oe presentan una. 

homog':'n,e1dad _. -·~" 'la perdida - de humeoe:id. o¡¡.1ondo un1cament"C! 

neceslilr10 man'tencrl.:is aurunte oos noras nn el trat.clm1ent:o, ya qul~ 

a.i e5'tar en con't:act:o con el jarabe se provoco poi· una tendencia 

al equ1l1br10 que l.:.1s rooajas perc1aran J1u1nedao y ganaran solidos 

le que provoca ur-1 m~nor tiE!mpo de e::pos1c1on y una etc=:ti.v1dae1 cm 

Para las rodaJas de 5 mil lmetros se dt?tecta el mismo 

fenomeno que en las roda.1as ce :, m111metros y se logra e>:traer la 

humedad dur.i.nte las p1•1mF!t·a~ nor·as del tr.J.t.:tm1ento, la d1Terenc1a 

entre arnoos radica en qi..1e- l='l tit:Jmoo de el1m1n .. ,c1on mayo1· 
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'vo 1urnen Glunqut: 

preE,er.ta. ,un~ me J.º!', ap~w~encj o. ·.pcb 1 cio owú: p i~1·d.e!1 ,memo!~ .n~1med°"'o 

·.por_.;;;a,.· ~'.,~;e~-;i·-on, ·e¡;Li~!~ ~0::1É!-1•i::'é ·-·J.,:¡:_- s·ac:-~W,Ofia\ par~- ª¡::;',1ir esc:apar _ la menor 

.---c'ant· 1 ~~1cj'<. ·d'S t~-~~·i1 ~~~1·~~- ·~:i' c1~·ua:.- t~muti'~o .... ~~ c:l-!ehta··.Ed espesor c:1e 

- --1~~>"- ~~;-~~-~{~1l )~-~:,~~~~?-~~·~ ~:>~.--~ f f_1~'1_:¡ rt~;1:r<:H~·~ J\l· ~iTieo-i~,_ -amo 1en t~ el 

ilC)lta ·qüe ·s'.~>~~r.'liif~tf~~-~én- '~:~"· ~-~,r~ct~ci _-d~- iatl._· !~Od~ic.'is-.-.. 
-.-:·,~~::-~·-¿~-~~;;~' -l-c:i_~·:q-..:ie·~-''reSlil tii_ L~le,1or _·-p¡~eSen~ar; -1.:is · rooaS~s mQyores 

, •• ,.,_.,._ .. "-· ' •o .:· _._• 

c;iroson•~t:; y sumct~i;ii.r.1.a~ en el . .i.-\raoe, lo que provoc:a un auinainto an 

'· · 1.i .. ~~-e~-~:~-¿~'~~~· d-~~l· · m~·¡·odo ;' :_~~ -c·i~:~1~·u-/e -~l. ti cmoo dE· .a::Po~1c:1on. 
_--O -_; "' - ._ ~ _ .. -- :. ".e - ._-.-' º- ··-

adem.:o. s ~:~e : ~r~~~rcic1t1ari'e._. up br--i.l)o .'á · l.:Ú;, roo'aJas- quf~» hacen 

produc:t~: a crá~·t'ivo'. 

ENLATADO 

La relac;1on, f1•uto-jat"abe es muy importante ya oue interv1ene 
.,. 

las. c:arací::el"i st 1c:as T1naies del produc tu, a medida QUG s~ 

aumenl:a ila 'c:antldcid de Jürübe el producto 56' vuelve 

agrúdable· deo1c:1c a la difere11ci..:i. E:o>nt;re el medio y las roda,Jas al 

c:'on«.'art.irfo· en un produc:tc-) c:on un sabor dE::nagradBble por 

e1E"-1ii1.do c:criten11:1u de 

Jarabe Ot? sacarosa en una c:onc:ent1·.;:i.c1ün de ¿5 

grados .f:lr1x resu1t.:i. ser aaecuac:I.:> para la E'1abcrac:1on oe 

pt~o·duc:'to 
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y 

de, la temperatura a la que fuer:on 9>:pu~stas las 

r:odaJas solo_provocÓ cambio en su color, mi·entr:i.& que.el-resto de 

sus caracteoi.sticas permanecieron sin cambio• 
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CAPITULO VI 

CONCLUSIONES 



- Las característ1cas que p1-e=ie11to durante-:su a1mace•iamle:nto 

demuesti-.:.i"l Qlle se tr~ta de un fruto cr1matér1=.o. 

- El al to contEonidO 

cons.1~erado. co~o u~· '.act~.-~'.-. ~~terminante" _e __ \ii'Po.~~-t·.~-~t~-~.::a,_ :~~~_i,i,tr:o la.~.--. 
du_raryt:~ ,·~ifá 1--~~i (~~~:::~-:.·o~~-~-s-~ ·-'cie". t·~~~~~f~r:-~a~i o-.;.:, 

- .No_ 

~t~I ! ~.'·J:!·Clr:< lo 

·:-,·;, 

ci~tectó ~ét;'t,.;~;, en:;m~Ücá oJ~Loxidasa 
tj~e:.--~i----~éto-~i~ ~~~:.·'~ui;;de :: ~~:r--·~t"~ii;'~~-º ~~~~~~~-~; -,~1-~d) ce-----

·'. ·.· .. 
en ·_·el 

-. El:·metÍ:td~ mAs recom_endable. para conservar __ el·fr:-uto fresco 

resultó ser: el emPleo de atmósferas 'modificadas combinadas con el 

e.tfipleo de bajas tamperaturas. 

Aunque la aplicac1611 de cera de candeli 1 la prolonga la 

vida de anaquel del KIWI se observa un efecto negativo al camb1ar 

totalmente la apariencia e:..·tr:-1·na de la fruta durante 

apliCdCJ.On. 

- Encontrar un proou.:::to poco denso y T·ac1lmente tncorporable 

en el Truto podria resulta.1- Optimo para conse1-var al fruto 

mediante método. de acuerdo los buenos .resultados 

obtenidos 

refiere a J,;i pérd1d.<\ de PF><:;,;. 

- L.:-1. elaoorac1on de p.-ocuc:tos envasados en v1dr10 Lttl l 1::ando 
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sec:~do j c:onsec:uenteme:1te 

reduc:e ~fec:tos negat_iv'os en 81 .c:olor. y sabor de la fruta los 

efectos de calor .• 

- Resulta mác;. conveniente congelar el fruto en rodaJCl.S qL1e 

completo · co1iservando gr<l\n parte de las c:aracte1-ist1cas de 

fruta f1-esc:.;i después de la congelac:ión al 

c:ám.:1ra temperatur<l\ adecuada que perm1 ta 

de>sc:o nge l ¿¡e: ion. 

co11c:entr~c: icr. 

grados Br1~~ resulta ser adec:1..1ado para la E>li1.bora.:1on de 

producto erllatado sin hacerlo oemas1ado oulc:e. 

De est:a mC\ne;a se obtienen p;oc;uc:tos c:o11 c:aracteríst:ic:a.s 

s.~nsor ial~,.; bastantE' ac:ep :ab les. 
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E'.:~isten alternat1vas de proceso m~diante l.e1s .que 

obtienen Pl"'Oduc;tos acP.ptables que p1.1diel"'CH) competir c::~n·e~ ft""utc; 

fresco y ámp liar el merci\do. 

-- Los prc.icesos ai:il 1ca.doe parecen- ser· Viables -.-pero·,_' 

rec¡u1ere que sean. investigados pci.ra_.determ1~ar' i'as-·- ·condii:::1ones 

óptimas, de procese;;.·, 
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