VIII Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos (CICYTAC 2022[image: image1.png]


)

Contenido de materia seca acumulado a cosecha en el kiwi cv. Hayward asociado a la calidad del fruto maduro 
Yommi AK (1), David MA (1), Fasciglione G (2), Baeza MC (2) Impini J (3),
(1) INTA Estación Experimental Agropecuaria Balcarce. Balcarce, Bs. As., Argentina.
(2) Facultad de Ciencias Agrarias, Universidad Nacional de Mar del Plata, Balcarce, Bs. As., Argentina. 

(3) Profesional técnica privada. Mar del Plata, Argentina.

yommi.alejandra@inta.gob.ar


La producción de kiwi (Actinidia chinensis var. deliciosa cv. Hayward) se encuentra en crecimiento en Argentina. La superficie plantada se concentra en la provincia de Buenos Aires, siendo específicamente el sudeste (SE), la zona que ha mostrado mayor expansión en los últimos 20 años. El crecimiento del área productiva también ha sido acompañado por un aumento de la capacidad de frío y del número de empaques, así como de operadores de venta de insumos y de servicios técnicos. Los productores del SE están organizados en una Cámara desde hace 10 años y tienen como objetivo principal lograr una fruta de alta calidad organoléptica, que sea reconocida en el mercado interno y externo. Para ello, los productores utilizan un protocolo de cosecha basado en un valor mínimo de sólidos solubles totales (SST) de 6,2°Brix. El contenido de materia seca (MS) acumulado a cosecha está relacionado con el manejo y el ambiente productivo y es el principal parámetro asociado a la calidad organoléptica del kiwi, sobre todo al sabor, cuando el fruto alcanza la madurez de consumo. Un valor de MS de 16% se vincula a un fruto maduro con un buen balance entre el sabor dulce y ácido y una alta aceptabilidad. Considerando este valor de MS como índice de calidad organoléptica del kiwi maduro para consumo, el objetivo del trabajo fue evaluar el contenido de MS a cosecha en kiwis producidos en el SE, durante 9 años consecutivos. Desde el año 2014 y hasta el 2022, se tomaron muestras de frutos cosechados en diferentes plantaciones (n=28), considerando el contenido de SST como índice. En cada temporada de cosecha se determinó el contenido de SST (°Brix, por refractometría) y el contenido de MS (mediante secado convectivo hasta peso constante). El contenido de SST a cosecha varió entre un mínimo de 5,8 y un máximo de 10,9°Brix, con un promedio general de 7,18°Brix ± 0,94, mientras que el contenido de MS, osciló entre 15,05% y 20,07%, con un promedio general de 17,16% ± 1,19. Los valores de MS alcanzados en el 92% de las muestras pueden asociarse a una alta calidad organoléptica del fruto de kiwi en madurez de consumo.
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