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Aptitud del sudeste de la provincia de Buenos Aires para la producción de kiwi cv. Hayward asociada a la acumulación de materia seca en el fruto.
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Estimado/a autor/a: si bien en el congreso se aceptan trabajos de producción primaria de alimentos, es necesario que los mismos estén enfocados en alguna característica de calidad o nutricional del alimento, y no así en el manejo productivo. Para ello, se solicita agregar algunas otras determinaciones realizadas sobre el fruto (Ejemplos: peso, color, etc), que puedan enmarcarse y relacionarse con la calidad del mismo y no tanto en los requerimientos productivos.
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, han ido adaptando y modificando diferentes técnicas y procesos en la etapa de producción primaria y en la de poscosecha, en un plan de mejora continua para lograr una fruta con identificación geográfica (IG), la cual ha sido reconocida recientemente. Los productores utilizan un protocolo de cosecha basado en un valor mínimo de sólidos solubles totales (SST). A su vez, el cumplimiento de la IG exige que el contenido de materia seca (MS) en el momento de cosecha sea de al menos 16,5%. El objetivo del trabajo fue evaluar el contenido de MS a cosecha en kiwis producidos en diferentes sitios de la cuenca productiva del SE, durante 9 años consecutivos, a modo de caracterizar la aptitud de la zona para la producción y para el cumplimiento de la IG. También se evaluó la influencia del año climático en la acumulación de MS. Para ello, desde el año 2014 y hasta el 2022, se tomaron muestras de frutos a partir de madurez fisiológica, en diferentes plantaciones ubicadas en distintos sitios del SE: Batán, Camino a las Canteras, Chapadmalal, El Boquerón, Mar del Sur, Miramar, Paraje El Dorado, Paraje Gloria de la Peregrina, Paraje San Francisco, Paraje Santa Paula, Sierra de los Padres. En cada temporada de cosecha se determinó la MS (mediante secado convectivo hasta peso constante) y el contenido de SST (°Brix, por refractometría). La madurez de cosecha varió de 6,8 a 7,8 °Brix en promedio. Para MS, los resultados indican que hubo diferencias estadísticas (p˂0,0001) debidas al sitio o ubicación de las plantaciones en el SE, pero no hubo efectos del año en estudio. Chapadmalal fue el sitio asociado al mayor valor de MS (20,0% ± 0,57); el resto de los sitios alcanzó un promedio general de 17,31% ± 1,07, con un valor mínimo de 16,7% ± 0,58 y un valor máximo de 18,11% ± 1,57. Los valores de MS, en todos los casos, superaron el mínimo establecido para el cumplimiento de la IG, asociado a una calidad organoléptica adecuada para el fruto de kiwi en madurez de consumo, lo cual confirma la condición agroclimática favorable del SE para la producción del cultivar Hayward. Los resultados también muestran que hay sitios de la cuenca, asociados con la cercanía al mar, que podrían favorecer en mayor medida la acumulación de MS en el fruto, vinculado a una mayor calidad organoléptica y sabor.  
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�Reformular el título poniendo el foco en el producto y no en la zona de producción 





