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OBJETIVO

Puntos
Criticos

COSECHA

Curado

(Control de pudricién)

Enfriamiento

Segregacion

ALMACENAJE Ablandamiento

Conservabilidad

\ Comestibilidad
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El Proceso de Maduracion
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")  Fruto de maduracidon
climactérica.

(Climacterio Retardado).

— Dificil definir momento
de cosecha.
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— Baja produccion de
etileno.

RESPIRATION

— Ablandamiento inicial
regulado por otros
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FRUIT FIRMNESS (N) factores.

Zoffoli, 2004




120 130 140 150 160 170 180 190 200

2]
>
g
@]
@
%
o
c

Tiempo (dias después de floracion)

« Aumento importante de SS en un momento
especifico

 (Coincide con maximo de SSf.
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Evolucion de Parametros de
Madurez
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Tiempo (dias después de floracién)

*Alza de SS coincide con pérdida de firmeza importante.

*Degradacion de almidon se 1nicia antes.
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Momento de Cosecha

* Define dos aspectos:
— Calidad Organoleptica.

— Madurez fisiologica (Madurez minima).

 Indices de Madurez

— Seleccionar aquellos parametros que definen
calidad organoléptica y edad fisiologica del
producto.
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Y=5.0 + 0.0015X + 0.00002X* R*= 0.87
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RELACION ENTRE ACUMULACION
DE HORAS BAJO 10°C y ELL
AUMENTO DE S.S. A COSECHA.
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En el contenido maximo de|solidossolubles finales
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Madurez Minima / Kiwi

 Punto de inflexion de la curva SS. Madurez
minima fisiologica.

e Minimo de 6,2% SS= Asegura maduracion
de consumo.

» JEl valor de SS asegura MAXIMO valor
organoléptico o SS al consumo?

Zoffoli, 2004




Madurez Minima / Kiwi

 Punto de inflexion de la curva SS. Madurez
minima fisiologica.

* Minimo de 6,2% SS= Asegura minimo.
 /El valor de SS asegura MAXIMO valor
organoléptico o SS al consumo?

— NO, cada huerto alcanza un maximo SS que es
independiente de SSC.

— (Que hacer? Cuantificar los SSF por madurez

acelerada
Zoffoli, 2004




SSF / Kiwi

* Cuantificar SSF por madurez acelerada.

* Problemas
— Engorroso

— Lento

» /Cual es valor limite?

— Informacion de aceptabilidad

Zoffoli, 2004




Calidad Organoléptica / Kiwi

* Dulzor y acidez= Principales componentes
del sabor aunque no son exclusivos.

» Sistema de estudio de aceptabilidad

— Mitchell et al., 1990
* SS>14%=16,7% MS. Maxima aceptabilidad (94%)
« SS=13%=15,3% MS Aceptabilidad (75%)
« SS< 12 Inaceptable
— Scott et al., 1986
* SS> 12 Aceptable

» Aceptabilidad base MS Minimo= 15%
Zoffoli, 2004




Calidad Organoléptica / Kiwi

* Crisosto et al., 1999.
— Importante la acidez y SS

— Acidez

« >1,17% y SS<12 = Inaceptable

* SS > 12% Aceptable independiente acidez.
— Proposicion

* SSF> 13%, acidez se degrada durante transporte
<1%.

Zoffoli, 2004




SSF v/s MS

« MS ha sido relacionada directamente con
Aceptabilidad

* Ventajas
— Rapidez
— Relacionado con SSF

— Cuidado con calcinar la muestra.

Zoffoli, 2004




ACUMULACION DE MATERIA SECA
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Conclusiones

El momento de inflexion de la curva de
solidos solubles= madurez fisiologica =
madurez minima.

SS=6,2% Asegura madurez minima
fisiologica pero NO maxima calidad
organoléptica.

SSF asegura valor de SS al consumo.

Materia seca a la cosecha (minimo 16,5%)

Zoffoli, 2004




Si se acepta SSf: 12,0%
Con 16,5% MS como limite
error 6 %
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Si se acepta SSf: 12,5%
Con 16,5% MS como limite
error 32%
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Si se acepta SSf: 13,0%
Con 16,5% MS como limite
error 65 %
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OBJETIVO

COSECHA

Curado

(Control de pudricién)

ALMACENAJE

Puntos
Criticos

SSF o MS, Independiente de Ssi

Pero
PROBLEMA

MADUREZ FISIOLOGICA MINIMA
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ACONDICIONAR LA FRUTA PARA EL MERCADO DE
VENTA RAPIDA (CORTO ALMACENAJE)

—@— A 20°C + 100 ppm Etileno

0 5 10 15 20

Tiempo de Acondicionamiento a 20°C (Horas)




—@— A 20°C + 100 ppm Etileno
O 30diasa0°C
A 30 dias + 3 dias a 20°C

(97) ezew.4

5 10 15 20 25

Tiempo de Acondicionamiento a 20°C (Horas)

Balbontin et al., 2003



LARGO TIEMPO DE ALMACENAJE

e Madurez

— Mayor firmeza, mayor conservabilidad (NO)

* Segregacion

— Herramientas

Zoffoli, 2004




Kiwi Almacenado por 4 meses a 0°C y Madurado a 20°C

s ——— ) Sacrarmento Valley, 1998
- E?U%L?@%%ﬁ &  San Joaguin Valley, 1998
e ! ¥ San Joaquin Valley, 1999
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Crisosto y Crisosto, 2001
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—&— Firm: 17,2 MS: 15,9 SS: 5,8

40 60 80 100
Tiempo a 0°C (Dias)
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—&— Firm: 17,2 MS: 15,9 SS: 5,8

—O— 15,6-18,6-6,6

40 60 80 100
Tiempo a 0°C (Dias)

Zoffoli, 2004



—&— Firm: 17,2 MS: 15,9 SS: 5,8

—O— 15,6-18,6-6,6
—& - 148-18,9-7,0

40 60 80 100
Tiempo a 0°C (Dias)
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—&— Firm: 17,2 MS: 15,9 SS: 5,8

—O— 15,6-18,6-6,6
—& - 14,8-18,9-7,0
—1+— 13,0-18,4-9,8

80
Tiempo a 0°C (Dias)
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—&— Firm. 17,2-MS. 15,9 - SS. 5,8

Julio

20 40 60 80 100 120

Dias a 0°C (tiempo 0: primera cosecha 5 de Abril)
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—&— Firm. 17,2-MS. 15,9 - SS. 5,8
—O— 15,6 Lb 18,6% 6,6%

Julio

20 40 60 80 100 120

Dias a 0°C (tiempo 0: primera cosecha 5 de Abril)
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—&— Firm. 17,2-MS. 15,9 - SS. 5,8
—O— 15,6 Lb 18,6% 6,6%
—i— 14,8 Lb 18,9% 7,0%

Junio Julio

80 100 120 140

Dias a 0°C (tiempo 0: primera cosecha 5 de Abril)
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—&— Firm. 17,2-MS. 15,9 - SS. 5,8
—O— 15,6 Lb 18,6% 6,6%
—— 14,8Lb 18,9% 7,0%
—1— 13,0Lb 18,4% 9,8%

Junio Julio
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Dias a 0°C (tiempo 0: primera cosecha 5 de Abril)

Zoffoli, 2004



ABLANDAMIENTO

40 60 80 100 120 140

Tiempo a 0°C (Dias)
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SEGREGACION

« NUTRICIONAL

« MATERIA SECA

Zoffoli, 2004




Caracteristica al Término del
Almacenaje

Nitrogeno (mg/100gff)Huertos Fruta Firmel1234 P

Zoffoli, 2004



RELACION DE LA FIRMEZA DESPUES DE 4 MESES A 0°C
Y CONCENTRACION DE NITROGENO EN LA PULPA

Y=140-296 X R

(sqT) ssouuig

100 110 120

Nitrogen (mg/100gfY)
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PROPOSICION DE SEGREGACION EN BASE A LA
CONDICION MINERAL A COSECHA

100 % Frutablandal00 % Fruta FirmeRango InciertoNitrogeno (mg/ 100gff)> 110< 8587-100Cal
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EFECTO DEL NITROGENO Y ABLANDAMIENTO DE LA PULP/

SSC (%X Brix)
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OBJETIVO

Puntos
Criticos

COSECHA

Curado Madurez

(Control de pudricién)

Segregacion

ALMACENAJE TECNOLOGIA

*Enfriamiento
AC

‘MAP
]-MCP
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PROBLEMA ACTUAL: ABLANDAMIENTO POST AC

Almacenaje Atm.
Controlada

Almacenaje a 0°C

Productores

—o— H1
—O— H2
—= - H3

40 60 80 100

Tiempo (Dias)

Zoffoli, 2004




ABLANDAMIENTO

Inmadurez

A . Estacionaria

III. Estable

Degradacion de pectin\as,x\

otros polisacaridos de pared, temperatura de almacenaje
etileno
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ABLANDAMIENTO

1. Estacionaria

I1.

III. Estable

X

Temperatura \

menor a 10°C

Climacterio

Zoffoli, 2004
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