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RESUMEN

Argentina produce 8000 toneladas anuales de kiwi, de las cuales el 50% proviene
del sudeste de la provincia de Buenos Aires. Demandas del mercado insatisfechas y
adecuadas condiciones agroclimaticas pronostican un aumento de la produccién. En la
actualidad no existen excedentes del mercado en fresco, sin embargo ciertos
volumenes son descartados por incumplimiento de estandares de calidad. Esto
constituye un escenario favorable para el desarrollo de la industria de valor agregado,
aprovechando los descartes actuales y futuros excedentes. Por otro lado, es creciente
el interés de consumir productos sanos y seguros con caracteristicas similares a los
frescos. Alternativas como la osmodeshidratacion y la dehidrocongelacién de frutas
permitiria satisfacer estas demandas. La osmodeshidratacion o deshidratacion
osmotica prolonga la vida util del fruto por reduccidn parcial del contenido de agua, a la
vez que mejora sus caracteristicas sensoriales. Esta metodologia combinada con la
conservacion por congelacion permite obtener los Illamados productos
dehidrocongelados. Cuando el kiwi es destinado al consumo en fresco, cosechar el
fruto luego de su madurez fisiolégica permite obtener buenas caracteristicas de calidad
en la madurez de consumo. Sin embargo, no existe informacién acerca de la influencia
de la madurez de cosecha cuando se destinan a procesos de osmodeshidratacion o
dehidrocongelacion. Se plante6 evaluar el efecto del estado de madurez de cosecha y
del pretratamiento de deshidratacion osmatica sobre la calidad y el valor nutricional del
kiwi procesado. Para ello se cosecharon kiwis en tres estados de madurez (EM) segun
el contenido de solidos solubles totales, EM1: 5,0%, EM2: 7,7% y EM3: 9,9%, y se



almacenaron 4 meses a 0°C para adquirir la madurez de consumo. Posteriormente se
realizaron los tratamientos osmaéticos (TO), consistieron en deshidratar rodajas de kiwi
durante 4 h (30°C, 120 rpm, muestra:solucion 1:5) en sacarosa 68% (SC68) y en
sacarosa 68% con lactato de calcio 1% (SC68+Ca), ademas se contdé con un control
sin deshidratar. La congelacion se realiz6 en una camara industrial a -30°C, donde
permanecieron durante un mes. A la cosecha, los frutos en EM mas avanzados
presentaron menor firmeza, color, acido ascoérbico (AA) y fenoles totales (FT). Luego
del almacenamiento, los kiwis EM2 presentaron mejores caracteristicas organolépticas,
mayores niveles de firmeza y elevado contenido de FT. La deshidratacion osmotica
involucré cambios en color, sabor, firmeza y propiedades nutricionales. El producto
osmodeshidratado de EM1 con SC68+Ca presentd mejor sabor y buen color,
mientras que la firmeza fue superior en la combinacion EM2 con SC68+Ca.
Independientemente del TO, los productos EM1 presentaron mayor contenido de AA 'y
FT. El pretratamiento osmaético permitio obtener productos congelados mas firmes
con mejores caracteristicas de sabor y color agradable. Las rodajas dehidrocongeladas
EM1 presentaron mejores propiedades organolépticas, sin embargo el aspecto
nutricional fue mayor en la combinaciéon EM2 con SC68. Cuando el fruto es destinado
al mercado en fresco, cosechar kiwis en EM2 resulta la mejor opcién, mientras que si
es destinado a productos osmodeshidratados y/o dehidrocongelados los frutos en EM1

combinados con SC68+Ca constituyen la mejor alternativa.
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