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RESUMEN EJECUTIVO

CHILE: MERCADO EXTERNO DE KIWI PROCESADO

lLas proyecciones de ta oferta mundial de kKiwi, hechas
en 1985 por diversas organizaciones, han guedado ampliamente
superadas, y se espera para 1995 una produccién mundial de
mas de un millén de toneladas.

Si bien Nueva Zelanda, ltalia y Estados Unidos tienen
estancadas sus plantaciones, Francia, Grecia, Japén, Austra-—
lia, Chile y otros pafses, las han aumentado.

En las ultimas tres temporadas los precios han tenido
un comportamiento inestable, con una clara tendencia a Jla
baja en la temporada 1991,/1992, debido especialmente a 1los
stocks acumulados en Italja, el principal productor, vy a la
1legada concentrada del kiwi chilenoc a Europa.

Por otra parte, Estados Unidos de América aumentd
considerablemente las compras a Chile, por una situacién co-
yuntural de inseguridad en el abastecimiento fuera de esta-

cion proveniente de Nueva Zelanda, su principal proveedor.

Estas fiuctuaciones imprevistas de la demanda y el
crecimiento evidente de la produccién, permiten pensar que
se pondrd mads exigente el mercado del kiwi fresco, 1o que
traeria como consecuencia un aumento en los volumenes de
descarte de exportacién en los pafses productores—ex—
portadores. Esta podria favorecer a la industria transfor-
madora de fruta, dandole mayor estabilidad en el abasteci-
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miento de materia prima y en los precios., en la medida que
el productor establezca contratos por determinados volumenes
Yy precios,

En el caso de Chile, ya se estd produciendo un desvio
de la produccién hacia la industria de congelados. de merme-—
ladas y de concentrado para jugo. Todos estos productos con
destino al mercado interno y a la exportacién.

EXPORTACIONES CHILENAS DE KIWI

E1 wvolumen exportado de kiwi fresco y procesade ha
continuaco en aumento. Es asf como desde 1982, cuando se
exporto esta fruta por primera vez, con 21,7 toneladas, hoy
—en 1993— se exportaron 75.365 toneladas de kiwi fresco. En
cuanto al kiwi procesado, las primeras ventas al exterior se
hicieron en 1987, con 24 toneladas de kiwi procesado, las
aque fueron aumentando paulatinamente hasta l1legar a 1.600
teneladas en 1991.

Parece evidente la deduccién de que el mayor interés se
presenta en la pulpa y en rodajas de kiwi congelado, en
cuante a los productos transformados. El kiwi fresco, a
pesar del significativo deterioro de los precios, ha seguido
aumentando sus exportaciones,

En el Cuadro 1 se presenta la produccidn mundial de
1990 y sus proyecciones, donde Chile aparece en tercer lugar
para 1895, En el Cuadro 2 se observa la evoluciéon de 1la
superficie plantada, la produccién y exportacién de Chile en
el periodo 1980-1992,
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CHILE: EZVOLUZION DEL KIwW! FRESCO

A SUPERFICIE PRODUCCION EXPORTACION VALOR EXP. RELACZ.EX/FPR

(ha) (ton) (ton) FOB-000 U'Ss v
1980 45 - —_ — —
1921 120 — — - —
1982 183 >4 21.7 21.7 90, &
1987 oY 120 9&. 4 185.3 5.0
1984 7S 200 158.0 493.0 S4.0
1985 1 204 450 £27.2 1 40%9.0 5.0
1986 I 450 1 100 8L, 3 1 282.0 72.6
1927 & 210 4 TO0 2 BOO.0 @ 000. 0 &5.1
1988 19 239 12 000 2 2701 14 75L.0 £9.1
1989 13 210 20 500 13 210,120 072.0 84,9
1990 12 250 37 S00 24 112,527 724.0 &4, %
1991 12 2460 S2 A00 42 29%.1 49 I9&.0 El1.32
oor e L feme sioy 27
gt . =0, 73+2035 Je.d22 i)

FUENTE: Elaborado por los autores sobre cifras de CIRSN-CORFO,
ODEFA, BANCO CENTRAL DS CHILE, ASDC. DE ZXPDRTADDARES




Desde 1986 en Chile se desperté la inquietud por buscar
salidas alternativas a la produccién de kiwi, previendo un
deterioro de los precios. En 1987 se exporté 24 toneladas
de kiwi congelado, que significé un valor FOB de 28.551
délares americanos. En 1988 ya aparecen cinco nuevos pro-
ductos derivados del kiwi, que incursionan en el mercado
externo: mermelada. pulpa, vino embotellado, licor, y kiwi
deshidratado. Asimismo, se cuatripliica la exportacién de
kiwi congelado. En 1989 perduran, y crecen significativa-
mente, s6lo tres de los productos mencicnados: Kiwi congela-
do, mermelada y pulpa de kiwi. En 1991 aparece una pequefa
exportacion de kiwi en conserva, con destino a Brasil, de 16
toneladas.

Es evidente, segin la evolucién de las exportaciones de
kiwi procesado, que es el kiwi congetlado el producto mas
promisario, y dentro de éste la forma de bolitas congeladas
por IQF.

En el Cuadreo 3 se observa las formas de presentacién
del kiwi congelado en 1991, donde las bolitas en IQF repre-
sentan mas de medio milién de délares de exportacicones.

El kiwi chileno continta teniendo un costo de produc—
cion mas bajo que el del resto de los paises productores-
exportadores, de modo gque el precic in situ presenta una
ventaja para la industria procesadora, ya que podria concer-—
tar contratos con jos productores, asegurandoles un retorno
conveniente, que permita seguir manteniendo las plantacio-
nes.

Es necesario hacer notar que parte de las plantaciones
en Chile ya deberfan estar depreciadas y los creditos aso-
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CUADRD 3

CHILE: EXPORTACIONES DE KIWI CONGELADD - 1991

vi

6LOSA DESCRIPCION Valor US$ FOB  VOL. KG. NETO
0811900010 Kivi Congelado Block 98,406. 90 117,980.00
0811900011 Kivi Congelado en bolitas IGF 507,316.79 607,669.00
0811900012 Kivis Congelado en Cubos 172,770.00 233, 157.00
0811900013 Pulpa de Kivi Congelado 15,730.00 22,420.00
0811900014 Kivi Congelado en Rodaja IOF 296,436. 11 284,588, 00
0811900019 Kivi Congelado s/especificar 219,047,01 264,465.82
TOTAL 1,309,706.81 1,392,279.82

TOTAL PROD. CONG.

31,500, 064,82

26,965, 049,41

% de PART.

4.1

4.2

=;

Fuente: FEPACH
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ciados a la plantacion amortizados, dadas las sustanciales
ganancias gque obtuvieron en los afos anteriores. Esto
permite pensar que son los costos de operaciétn los que
estarfan determinando los precios de venta a la industria,

junto obviamente a la situacién de oferta y demanda.

Otro argumento que apoya este planteamiento, se basa en
las cifras de superficies plantadas anualmente, cuyos incre-
mentos aumentan hasta 1988, para llegar a 0 en 1991 (Cuadro
4. Al mismo tiempo, si se observan los valores unitarios
FOB-Valparaiso, promedio de las exportaciones, es posible
deducir que los retornos a productor han sido atractivas; de
hecho han continuado plantando.

CONCLUSIONES

- Si se observa la evolucién de la produccién y
exportacion del kiwi en Chile, se concluye que el
cultivo ha tenido una excelente adaptaciéon a las
condiciones agroclimaticas y que constituye una opcioén
econdmica viable para la agricultura.

- E1 aumento mundial de la oferta ha provocado un
previsto deterioro de los precios, como también un
aumento esperado de la cantidad demandada.

- Chile presenta Ta ventaja de llegar al mercado del
hemisferio Norte cuando se ha consumido la produccién
propia de esos pafses, y aun no entra la exportacién de

Nueva Zelanda. Sin embargo, es una ventana muy estre-
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cha, la que, ademas, se ha achicado en las ultimas tres
temporadas por la sobreproduccion de Italia y 1la
conservacidén de post-cosecha que practica este pafis,
compitiendo en Europa con los primeros kiwis
provenientes de Chile.

E1l kiwi vya estda incluido en los menus de 1los buenos
restaurantes y en los habitos de consumo de frutas de
los paises desarrollados, de modo que se estima que
continuard aumentando su demanda, tantc en estado
fresco como procesado.

Chile ha diversificado sus mercados, disminuyendo
su dependencia exportadora de la Comunidad Europea. En
1991 Japén incluyd al kiwi chileno entre los frutos de
importacion, con c¢iertos requisitos sanitarios. En
1692, por una situacion coyuntural, Estados Unidos de
Norteamérica importé cantidades significativas de kiwi
chileno, 1o que ha proporcionado una oportunidad a los
recibidores de ese pais para dar a conocer el producto.

En 1992, 74 empresas exportadoras incluyeron kKiwis en

sus ventas. Las seis principales fueron: COOPEFRUT
S.A., STANDARD TRADING COMPANY, UNIFRUTTI TRADERS
LTDA., DAVID DEL CURTO S.A., RIO BLANCO LTDA., UNITED

TRADING COMPANY, en orden de importancia.

El principal destino de las ventas externas de KkKiwi
congetlado son: Alemania, Holanda, Bélgica, Reino Unido,
y otros.

l.Las proyecciones de descarte de kiwi de exportacion

suponen un abastecimiento de materia prima para la
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industria, gue permitirian una exportacidén de unas
15.000 toneladas de kiwi congelado al afo, e&n 1985,

- La importancia de absorber en la industria parte de 1la
produccioén con calidad exportable., reside también en
descomprimir la oferta de ia fraccién no exportable, de

modo que el ingresoc bruto total del productor podria

me jorar.
CUADRD 4
INCRZMENTO SNUAL DE LAS BREAS PLAGNTADAS
VALOREES UMITARIOS FOB DI LAS SYSORTASIONES
AmD NUEVAS PLANTACIONES VALOR UNITARIQ FOB
(hal (USs/kg)
1980 - -
1981 8z -
1982 653 1.00
1983 183 1.92
1984 417 2.92
1985 1,021 I.37
1986 1.646 2.17
1987 2.7860 3.2
1988 4.870 2.02
198% FE0 1.51
1990 : 4350 . 1.15
1791 O ) 1.20
1992 Bze -

FUENTE: ELABORADO FOR LOS AUTORES SOBRE CIFRAS OFICIALES DE LA
ASDCIACION DE EXFORTADORES.



PRODUCTOS PROCESADOS DE KIWI

CONSERVAS

En e? desarrolio de la tecnologia de elaboracién de las
conservas, se realizaron ensayos preliminares que incluyd
la seleccidn del método de pelado mas adecuado (inmersién en
solucion hirviente de hidréxido de sodio al 15% adicionada
de un 1% de coadyuvante de pelado "fastpeel" durante 90
segundos).

Respecto de la tecnolodgfia misma, se elaboraron conser-
vas de dos tipos, una a través del método de conservas
tradicional y el otro utilizando un sistema aséptico,
para verificar si realmente se producia menor deterioro del
color, sabor y textura en el producto final. Se prefirio
seguir elaborando 1a conserva por el método tradicional que
es el cominmente empleado en la industria.

Una vez optimizados los aspectos anteriores se procedio
a seleccionar las condiciones 6ptimas de proceso para el
formato salmonero (74 x 113 mm) y medio galén (156 x 115
mm). Con un tratamiento térmico de 97°C por 13 y 16 minutos
respectivamente, se logra la esterilidad comercial.

Finalmente se realizé un estudio de vida util en cuatro
tipos de envase de hojalata gque diferian fundamentalmente en
el recubrimiento sanitario vy uno de vidrio utitizado como
control. Para esto, las muestras fueron almacenadas a 37°C
durante seis meses, realizando controles cada 30 difas, de
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tipo sensorial, fisico, quimico, concentracién de hierro
(Fe) y estano (Sn) en el producto y de la hojalata barniza-
da, para verificar si se producia interaccion entre el
envase y el producto.

De los resultados obtenidos se puede decir que los
envases recubiertos con una capa de barniz epoxifenédlico
(FUE) o con barniz epoxifenélico con pigmento de aluminio
(SPA}, presentan alta corrosion, deterioro de la calidad
organoiéptica del producto y paso de jones hierro durante el
almacenamiento gque le confieren un sabor metdlico: por 1o
tanto, westos tipos de barniz no son 1os mas adecuados para
envasar Kiwis. Mientras que el envase con dos capas de
barniz epoxifendlico &FDE) tuvo mejor comportamiento al
mantener las caracteristicas organolépticas, aunque hubo
paso de iones hierro al producto. En tanto gque el envase
con barniz blanco (SBB), no presentd el sabor metalico a
pesar de disminuir su calidad debido al tratamiento de
envejecimiento, éste serifa adecuado al emplear un envase de
hojalata si se mejoran las condiciones de aplicacién del
barniz. E1 envase de vidrio resulté ideal para este tipo de
producto acido al no presentar interaciones envase-producto
que dafan su calidad.

PULPAS

La pulpa de kiwi congelada, como se indicd previamente,
es uno de 1o0os productos procesados ma&s promisorios. Presen-
ta varias ventajas: f4cil proceso de transformacién, uso de
equipo corriente en la industria procesadora de frutas,
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control de color, facil almacenamiento, manejo comercial
adecuado, diversidad de usos, precios conocidos y consumo
existentes.

Qued¢é de manifiesto que las condiciones de operacién
y/0 manipulacion del kiwi fresco juegan un rol importante en
la degradacidén del color verde, asi como la temperatura y el
tiempo que se empiee para procesar la fruta. Se recomienda
operar a una temperatura no mayor de 10-15°C. Mas aun, Jlos
resultados sugieren que para descongelar la pulpa para ser
utilizada en diversas formulaciones (yoghurt, néctares,
pasteleria, etc.) —ésta se encontraria en blogue— convendria
triturarla para gque el tiempo de descongelacion sea el menor
posible, pues el hacerlo a temperatura ambiente puede provo-
car efectos perjudiciales sobre el coler verde.

La elaboracion de puipa de kiwi concentrada también fue
investigada. Fue evidente que la temperatura de eliminacidén
del agua no debiera sobrepasar los 35°C, si se desea contar
con un color verde aceptable. En cuanto a su vida u«atit,
también quedd demostrado que la disminuciéon de la actividad
de agua (a,) en el producto concentrado no es suficiente
como para inhibir el crecimiento y desarrollo de hongos,
cuando la pulpa concentrada se aimacena sobre 2°C. A tempe-
raturas jguales o superijores, habria que recurrir a conser-—
vadores dquimicos aprobados para inhibir 1la contaminacison
microbiana si se insistiera en almacenar en esas condicio-
nes.
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DESHIDRATADO

En el trabajo no se ha analizado la factibilidad de
deshidratar kiwi con aire forzado caliente —que es el proce-
so tradicional de secado de frutas— por cuanto por esta via
no se obtiene un producto de buena calidad. En efecto,
ensayos previos que se realizaron, dieron lugar a un produc-
to de color oscuro, practicamente de color café, debidoc a 1o
1&bi1 que es su pigmento verde frente a la temperatura. Sin
embargo, ensayos que se realizaron para secar esta fruta
utilizando los ‘1lamados "métodos combinados de conservacion"
(pretratamientos de estabjlizacién, deshidratacion osmética
y secado a baja temperatura por tiempo reducido) dieron
lugar a resultados promisorios. La factibilidad técnica ¥
economica que resulte de todo ésto dependerd del curso que
sigan las investigaciones que la Universidad de Chile est&

realizando vy que escapan al contexto de este proyecto.

ESTIMACION DE COSTOS

- lLas estimaciones de costo ex—fébrica para la rodaja
congelada es de 359 US$/ton, en tanto que el costo CIF-
Europa es de 669 US$/ton. Estos valores sugieren que
hay margen interesante para su comercializacion en el
exterior. Se ha utilizado como supuesto un precio de
kKiwi ail prodﬁctor de 0,13 US$/kg, pero el proyecto
resiste incluso hasta 0,26 US$/kg.
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Para l1a pulpa congaelada el costo ex—fabrica, se estimo
en 256 US%/ton, v el CIF-Europa en 594, Como el precio
de la pulpa en Europa ha fluctuado entre US$ 850 y US%
950/ton, al considerar esta base, la industria nco sé6lo
pagarfa 0,13 US$/kg por el kiwi, sino que hasta 0,20
US%/kg para cubrir los costos CIF.

El costo ex—-fabrica de las rodajas congeladas de Kiwi
es de US$% 7.157 v al colocarlo en Europa alcanza US$
13.371. Es evidente la fuerte dependencia que tiene el
transporte maritimo, gue tiene que ser a temperaturas
hajas (-18°C); el costo del flete incide en un 40%, en
tanto el costo ex-fabrica 1o hace en un 53,5%.

En el casoc de la pulpa congelada, la incidencia
del flete es mas aguda aun, ya que alcanza el 48% del
coesto CIF-Europa.

En Ta estimacién del costo de produccion de Kkiwi en
conserva qued6d de manifiesto el importante grado de
dependencia (56%) que tiene respecto del envase, si se
lo compara con la materia prima (16,5%) y con el otro
insumc, el azucar (8,5%)

E1 costo en personal para fabricar las conservas
se prevé gue podria aumentar, en virtud de Jlas fuertes
presiones due existen por parte de las organizaciones
laborales.




INDICE

ANTECEDENTES DE MERCADO PARA EL KIWI PROCESADO ......

1.

Anexo
Anexo

Anexo

Anexo

A
1
1.
1
1
1

WM -

M) =

ntecedentes de mercado para el kiwi procesado

Aspectos generales ... ...ttt i
Comercio mundial de kiwi procesado .........
Exportaciones chilenas de kiwi ............
Restricciones comerciales ........c.cueuun...
1000 ) o R ol Uy - I e T o =

Tratamiento Arancelario para Kiwi procesado
Las nuevas normas de calidad aprobadas por

Ta CEE L it e e e e e e e e
Normas para la cuarentena obligada del kiwi
chileno con destino @ Japén ... e v vnnnn.
Otros antecedentes sobre el comercio inter-
nacional del kiwi fresco y procesado ......

PRODUCTOS DE KIWI PROCESADO ... .. ittt it vnnnens

A. CONSERVAS DE KIWI ... ..t iiiiennennnnnnenas

1.
2.
3

Antecedentes generales de conserverfa .....
ObJetivos L e e i e e e
Parte Experimental ... ...ttt e onnneenes
3.1 Materia prima e iNSUMOS ... .. ewenn.n
3.2 Métodos de andlisis ... iiin i
3.3 Proceso de elaboracion de kiwi en con-
g T
esultados y 4iscusion . ....uirin i,
.1 Caracterizacion de la materia prima
Caracteristicas organolépticas .....
LI = o 1 ol
Parametros fisicos ..... ... ... ...
Valor de pH y acidez total .........
S61idos solubles ... ... . ... ...
Sélidos totales ........iieiiiiennan

R
4
a
4
4.,
4
4
a
4 [ o 0 o o

e e
N h W e

Desarrollo tecnolégico ...............
Estudios preiiminares ", .............
Tiempo de proceso térmico ..........
Control microbioldégico .............
Caracteristicas fisicas de las conser-
vas de kiwi ... i e e

PR ARE
LAV AVEN AV B AV AV )
B WM

37
47
53

57

63
65

&7
74
75
75
76

79
83
83
83
83
85
86
87
87
88

89
89
96
107



B.

C.

4.3 Estudio de vida ttil de las conservas
desarrolladas ...t sirtn s

4.3.1

Control del vacio en las conservas de
kiwi en almibar, sometidas a envejeci-
miento acelerado ......ccciiinarasn
Evaluacion sensorial a través del
tienmpo en conservas de kiwi en almibar
Control del contenido de estafno en
conservas de kiwi en almibar sometidas
a envejecimiento aceterado .........
Control del contenido de Kierroc en
conservas de kiwi en almibar sometidas
a envejecimiento acelerado .........
Control de calidad de la hojalata
barnizada en las conservas de kiwi
sometidas a envejecimiento acelerado..
Control fisico ¥y quimico en las con-
servas de kiwi sometidas a envejeci-
miento aceleradd ....cciiiit s onnean

5., CoNCIUSTIONES ...ttt it ie i s it asenernenas i,
6. Bibliografia ...ttt rernnerentssnena

7. Anexos

-----------------------------------

PULPAS DE KIWI ... ittt ittt it ittt ittt ieasnnenas
1. Pulpa de kiwi de densidad natura! .........
INtrodUCCIdM Lttt it ittt ittt e s e a e
Parte Experimental ..... ..ttt arannas
Resultados y discusiodn ... .. ...

2. Elaboraciétn y almacenamiento de pulpa con-
centrada de Kiwi . ... ..ttt incannenn
Material ¥ meLodos ... ittt vrennnensnnns
Resultados y discusién ... .. .. . ...,
Literatura citada. ... ..ottt s it enennnnsss
Anexo 1. Composicidn de la pulpa de kiwi
Anexo 2. Muestras neocelandesas de produc-—

tos derivados del kiwi ...........

ESTIMACION DE COSTOS it ittt ierineinnnnnnan

pag.

109

110

112

121

122

124

127

131
133
137

151

153
153
154
154

168
171
175
186
189

197

199




ANTECEDENTES DE MERCADO PARA

EL KIWI PROCESADO






1. ANTECEDENTES DE MERCADO PARA EL KIWI PROCESADO

1.1 Aspectos generales

Las proyecciones de produccion de kiwi en Chile hacen
suponer que habrd volumenes crecientes de descartes de
exportacion., E1 destino de las calidades no exportables en
fruta fresca es el mercado doméstico y la industria procesa-
dora. Este Ultimo es el tema del presente trabajo.

La dimensién de la industria procesadora de kiwl esta
dado por 1la produccién de las actuales plantaciones y 1a
estimacién de las exportaciones. En los Cuadros 1 y 2 se
puede apreciar la proyeccién de 1a produccién y de las
exportaciones elaboradas por CORFO (1988). De modo que la
diferencia entre ambas variables serfa el madximo de materia
prima disponible para su procesado (Cuadro 3). Es poco
probable que se desvie un mayor volumen a la industria,
debido a los precios pagados por las calidades de exporta-
cion. Lo que s1 es probable que el mercado externo sea cada
vez mas exigente en calidad y Chile no logre obtener el 80%
de su produccién con calidad exportable como frute fresca.
De modo que habrfa un aumento de disponibilidad de materia
prima cuyo destino estaria en la industria.

Las proyecciones de produccién chilena, elaboradas en
Chile por CORFO (1389), son conservadoras. Nueva Zelanda
considera a Chile su principal competidor en sus proyeccio-
nes para 1995, ubicadndolo como el segundo productor del
mundo. En el Cuadro 4 se observa una lista de 1los pafses
mayores productores, agrupados por hemisferio. En esta
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Cuadro 4. Estimaciones de la produccibn mundial de kiwi
PAIS 1987 1994 1995
ton
HEMISFERIQ HORTE
‘Francia 20.000 65.000 80.000
Italia 83.000 180.000 220.000
Grecia 4.000 10.000 30.000
Esnafia 700 3.000 10.000
Japén 32.000 £5.000 70.000
EEUU 24,000 50.000 60.000
Otros 2.000 5.000 10.000
Subtotal 165.700 378.000 480.000
HEMISFERIO SUR
Nueva Zelandia 203.000 329.000 382.000
Australia 4,000 25.000 40.000
Chile 4,000 40.000 307.000
Sud Africa 2.000 3.000 10.000
tros 400 1.000 5.G00
Subtotel 213.400 368.000 744,000
TOTAL 379.100 776.000 7.224.000

FUENTE: NIKA,



estimacidén aparece como el primer productor mundial Nueva
Zelanda, seguido por Chile e Italia. Sin embargo, se pro-
yecto para Chile una produccion de 307.000 toneladas en
1995, mas del doble de las proyecciones hechas por CORFO.
De todas maneras Chile aparece como un productor-exportador
de importancia a nivel mundial en lo gque se refiere a pro-
ducto fresco.

E1 kiwi es una fruta de muy reciente consumo en el
munde y fue introducida como una exquisitez y como un postre
exético; sin embargo, su consumo per céapita ha aumentado
considerablemente en los pafses desarrollados. Es ast como
en Alemania Fededral pasé de 200 g per cépita en 1984 a mas
de 1 kg en 1990. La incorporacién del kiwi en ta dieta de
la poblacién europea ya es un hecho. Por esoc es que se han
absorbido facilmente las 700.000 toneladas de la produccién
mundial de la temporada 1989-1990. Los precios han bajado
debido al crecimiento de 1la oferta, a pesar que Nueva Zelan-
da tuvo una mala cosecha en esta temporada.

Para caracterizar brevemente la situacién mundial se
puede concluir que la produccién continta creciendo sosteni-
damente y que los pafses exportadores est&n haciendo campa-
fias para elevar también. el consumo. Nueva Zelanda sigue
siendo el mayor productor—exportador, seguido de Italia y
Chile (ver Cuadro 5). Francia, Japén y Estados Unidos son
productores—importadores. Alemania es e) principal importa-
dor neto.

Las UGltimas proyecciones hechas por el Consorcio Ita-
lTiano del Kiwi, basadas en la produccion de 1990, cambian
esta situacion. Italia es ese afic el primer productor con




270.000 toneladas. En el Cuadro 5 se observa la estimacién
de la produccidén para 1995, donde Chile aparece. en tercer
lugar.

Es conveniente destacar que debido a la sobreproduccién
mundial de kiwi, en particular en Europa, los embarques de
Chile han tenido gque trasladarse en parte a otros mercados.
De hecho, en la temporada 1992/93 se exportd un 30% menos al
viejo continente y, en su lugar, las exportaciones a EE.UU,
se incrementaron en un 40%, al Lejano y Cercano Oriente en
un 200% y para Latinoamérica en 325%. La estructura de
nuestras exportaciones gued6d en la temporada 1992/93 con un
45% a la Comunidad Europea, 28% a EE.UU. y 17% a Latinoamé-

rica; el 10% restante se envia a otros mercados.

Esta reestructuraciodn de los mercados, no s6lo la ha
experimentado Chile, sino que también otros pafses exporta-
dores de esta fruta. Es por ello que en Italia y Nueva
Zelanda, e 1incluso Chile, estdn arrancando plantas, en
especial las de baja productividad.

Es probable que se alcance una situacién de egquilibrio,
en que después de disminuir la oferta por el arranque de
plantas, se eleven los precios para - luego estabilizarse,
alcanzandose una rentabilidad del mismo orden que para otras
frutas tradicionales.

1.2 Comercio mundial de kiwi procesado

Segun informacién obtenida del Departamento Agricola de
Estados Unidos, en Europa y Norteamérica en 1986-87 no habia



CUADRO 5
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PRODUCCION MUNDIAL DE KIWI
Produccion de 1990-1991-1992 y proyeccciones para 1895
(en toneladas métricas)

PAIS 1990 1991 1992 1995
ITALIA 270.000 255.000 290.000 400.000
NUEVA ZELANDA 230.000 278.000 280.000 300.000
CHILE 30.000 38.400 57.600 100.000
FRANCIA 45.000 56.000 22.700 80.000
EUA (CALIFORNIA) 39.000 26.760 35.000 70.000
JAPON 68.900 45,000 70.000 80.000
OTROS 16.000 51.700 £9.400 100.000
TOTAL MUNDIAL 698.900 750.860 844.700 1.130.000
Fuente: Consorcio Italiano del Kiwi. En Foodnews, Junio 1991.

¥y USDA (1992).
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evidencias estadisticas de que se destinara parte del kiwi a
la idndustria. En el Cuadro 6 se presenta una . nétmina de
pafises de Norteamérica y Europa involucrados en el comercio
internacional de kiwi, ¥y en ninguno de elles se observa que
haya procesamiento: todo el consumo es en estado fresco.

Segun fuentes de Nueva Zelanda, hay importantes expor-
taciones de productos derivados del kiwi. Este pais exporta
jugo de kKiwi; kiwi en jugo o en almibar; kiwi congelado. En
los Cuadros 8 ¥y 9 se presenta 1a evolucidn de 10s volumenes
exportados de juge y congelados, respectivamente, por pais
de destino. E1 total exportado de jugo en 1983-84 fue de
2.283 toneladas, creciendo hasta 4.288 en la temporada 1985-

86, para descender hasta 2.531 toneladas en 1987-88. Los
principales importadores son Alemania Federal, Holanda vy
Francia. Las exportaciones de jugo se han destinade a 39

paises de todo el mundo, con un ccomportamiento erratico. No
se observa estabilidad ni tendencia clara en ningun compra-
dor.

En el caso del kiwi congelado, sin azucar, sucede algo
similar. Seé ha exportado a 25 paises. Los mas importantes
son Alemania Federal, Jap6on y Holanda, perc también se
observa un comportamiento.erratico.

Para el kiwi al jugo o en almibar no se dispone de una
serie histérica, sélo se conéiguio informacidén de una tempo-
rada: 1885-86. ©Se exportaron 4.159 toneladas destinadas a
30 paises. E1 principal comprador fue Alemania Federal con
2.092 toneladas, seguido de Francia, Holanda y Reinc Unido
(ver Cuadroc 8).
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Cuadro 8. Nueva Zelanda: Exportaciones de kiwifruit en jugo o en
almibar.
Junio 1985 - Junio 1986.

PALS CANTIDAD (kg) VALOR FQO8 (NZ%)
Australia 56.642 218.420
Bélgica 17.752 45.364
Canacd. 43.585 114,336
Suiza 33.720 74.800
Istas Cook 111 241
Alemania Federa!l 2.081.982 4,006.219
Dinamarca 21.147 53.082
Espafa £7.800 143.000
Fiji 51 133
Francia £98.673 2.121.437
Reino Unido 466.023 2.300.747
Hong Kong 204 455
Indonesia 20 54
ftalia £1.264 106.982
Kiribati 61 186
Kuwait 1.728 8.025
Nueva Caledonia k] 68
[sla Norfolk 182 509
Niue 70 161
Holanda 563.935 1.468.638
Noruega 13.189 42,491
Filipinas 54 140
Papua Nueva Guinea 652 1.811
Singapur 18.508 53.085
Islas Salomon ‘ 51 143
Suecia 12.707 30.015
Tonga 41 127
Estados Unidos 8.676 35.717
Vanuatu 40 116
Samoa Occidental 61 164

TOTAL §.139.050 10.827.436

Pera convertir z US$ se debe multiplicar por factor 0,52 (1056)
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E1 mercado neocelandés esta muy diversificado y exten-
dido. El kiwi se identifica con este pais, el gue fue su
creador comercial. E1 producto ya ha sido dado a conocer
por Nueva Zelanda, en sus distintas formas de consumo, 1o
que facilita la tarea para que Chile pueda acceder a los
mismos mercados, compitiendo con precio, calidad o presenta-
cion.

1.3 Exportaciones chilenas de kiwi

Si bien Chile ingres6 al mercado mundial de kiwi hace
s610 una década, con una pequefia exportacién de 2.062 cajas,
hoy es el tercer productor y el segundo exportador del
mundo, con 13.000 ha plantadas, una exportacién de mas de 21
millones de cajas (casi 68.000 ton) y una presencia impor-
tante en los principales mercados. Este resultado se expli-
ca, en parte, por l1a época de cosecha en Chile, que permitio
que tas ventas se hicieran en Europa en un momento en que e
mercado estaba desabastecido, logrando altisimos precios,
los que bajaban al aparecer el kiwi de Nueva Zelanda, de
mejor calidad y presentacién. La evolucién de las exporta-
ciones de kiwi fresco, desde su inicio hasta 1992, aparecen
en el Cuadro 9. Los destinos de ias Ultimas cuatro tempora-
das se presentan en el Cuadro 10. En la temporada 1992 se
observa una mayor diversificacién de los mercados, especial-

mente por el aumento de las importaciones de Estados Unidos

~y del Lejano Oriente.

La produccion de kiwi en Chile se distribuye entre la 1V
y la VIII Regiones, concentrandose en la Region Metropolita-
na, la VvV, VI y VII Regiones, segun aparece en el Cuadro 11.



ig

CUADRO @9

CHILE: Evolucion de las exportaciones de Kiwi

fresco

TEMP. AGRICOLA EN CAJAS

DE 3,2 KN
1981/82 2.062
1982/83 9.612
1983/84 48.713
1984 /85 126.678
1985/86 244,393
1986/87 879.466
1987/88 2.597.376
1988/89 4.0895.690
1989/90 7.232.897
1990/91 11.607.711
1991/92 18.103.478
1992/93 21.420.859

Fuente: Asociacioén

de Exportadores de Chile A.

G.
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CUADRD 11

CHILE: ZONRS DE PROBUCCION DE KIKI

REGTON SUPERFICIE ‘EXPURTACIDN

(H4) (CAJAS)
1992 1991/92
I - -—
Il -- --
1 -- -
Iy 295 84,943
Y 1.697 4.598.314
RH 2.226 6.852.591
Vi 3.205 3.326.971
VIt 4.881 3.157.848
VIil 399 83.169
X 43 --
i 24 --
1l -- --
X1l -- --

TOTAL 12.770 18.103.478

Fuente: ODEPA/HINAGRI
fsociacidn de Exportadores de Chile A.4.
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El kiwi fresco es exportado por la mayoria de las
gEmpresas Exportadoras. En el Cuadro 12 se entrega una lista
con las Exportadoras que colocaron mas de 100.000 cajas en
el mercado externo en la temporada 1992. Las principales
son: COOPEFRUT, STANDARD TRADING COMPANY, UNIFRUTTI TRADERS
y DAVID DEL CURTO.

E1 aumento de la oferta mundiail, por la expansiéon de
ias &reas plantadas en los paises productores, como por la
introduccion de la especie a otros paises, trajo como conse-
cuencia un deterioro substancial de los precios. La baja de
_precios obligsd a Nueva Zelanda a formar el BOARD del kiwi,
desincentivando nhevas plantaciones a partir de 1889. En
cambio, Italia ha continuado aumentando su produccién, hasta
iograr el primer lugar como productor en el mundo.

Desde 1586 en Chile se despertd la inguietud por buscar
salidas alternativas a la produccion de kiwi, previendo un
deteriorc de l1o0s precios. En 1987 se exports 24 tone]adas
de Kiwi congeladoe, que significé un valor FOB de 2é.551
dbélares americanos. En 1988 ya aparecen c¢cinco nuevos pro-
ductos derivados del kiwi, que incursionan en el mercado
externo: mermelada, pulpa, vino embotellado, licor, y Kiwi
deshidratado. Asimismo, se cuatriplica la exportacion de
kiwi congelado. En 198§ perduran, y crecen significativa-
mente, séloc tres de l1os productos mencionados: kiwi conge]é—
do, mermelada y pulpa de kiwi., En 1991 aparece una pequefia
exportacion de kiwi en conserva, con destino a Brasil, de 16
toneladas.

Es evidente, segun la evolucidn de las exportaciones de
kiwi procesado, que es el kiwi congelado &1 producto méas
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Cuadro 12

EXPORTACIONES DE KIWIS, POR EMPRESA EXPORTADORA- 1992

(en caljas de =

EMFRESA EXFORTADORA

COOQFEFRUT S.A.

STANDARD TRADING COMFANY
UNIFRUTTI TRADERS LTDA.
DAVID DEL CURTO S.A.

RIO BLANCO LTDA.

UNITED TRADING COMFANY
NATUREL EXF,

TRINIDAD EXFPORT S.A.

FRUFAC LTDA,

CxD COMERCIO Y DESARROLLO
LA ROSA SOFRUCC S.A.

ACONEX LTDA.

ZEUS S5.A. EXF. HORTOFRUTICOLA
LA CUSFIDE , COM AGR,

EL TAMBO, SOCIEDAD AGRICOLA
FAICAVI LTDA.

AGRICOM LTDA.

€0C. AGROINDUSTRIAL J. SOLER
AGROFRIO LLTDA.

QUILLOTA AGROCOMERCIAL
HORTIFRUT S.A.

ElL RESTO (menos de 100.000 cajas.de 52 export.)

DE CAJAS

FUENTE: "ANALISIS DE EXFDRTACIONES FRUTICOLAS

CHILENAS"-1992

NOTA: Cuando se prepard esta publicacién aidn no se terminaba la

temporada de exportacidn

alcanza a 18.:103.478 cajas,

gue finalmente
2guivalentes a S8.000 ton.
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promisorio. En los Cuadros 13, 14 y 15 se confirma esta
afirmaciéon.

Los Kkiwis congelados se exportan en diversas formas,
perc la mas importante es en bolitas IQF, la que representé
en 1991 algo maés de medio millén de délares (Cuadro 15).

En censideracién a que las perspectivas parecen apuntar
al aumento de las exportaciones de pulpas y congelados, es
atingente observar 1o qgue ha sucedido con el consumo de
jugos de frutas. En algunos pafses europeos se ha manteni-
do, 'mientras en otros ha aumentado, pero en ningun caso se
ha reducido; en los Estados Unidos se mantiene alto, vy en
Japdén se espera un incremento considerable. E1 Jjugo de
naranja es el de mayor consumo, pero se estan diversificando
las preferencias hacia los jugos de manzana, de pomelo, de
uvas, de pifnas, mezclas y kiwi, entre otros.

Los consumos per capita van desde 4,3 litros en Japén,

hasta 42 1litros en Alemania Federal. La proyeccién mas
pesimista para. Japén propone un aumento del 50% a 1999, y la
mas optimista, del 500% para el mismo afio. Los japoneses

son importadores netos de pulpas congeladas y Jjugos concen—
trados, congelados ¢ no. En 1990 el total de 1importaciones
de jugos de fruta concentrados fue de 106 millones de 1i-
tros. Este mercado aparece como muy promisorio para Chile,
ya gque Japdbn ha pasado a ser el principal socio comercial de
este pais, por 1o que se prevé una mayor apertura de los
nipones en los productos que ellos importan habitualmente
(Ver Cuadros 17 y 18).
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CUADRD 18

CODIGOS ARANCELARICS FARA OBTENER INFORMACION DESAGREGADA

PRODUCTO PARTIDA NUMERQO DE EXPORTADORES
KIWI FRESCO 0B. 10.9010 61 (1992)
. 17
KIWI CONGELADD 08.11.9000 16 (1992)
“ " BLOCK 08.11.900010
“* " BOLITAS IGQF 0B.11.900011
" " EN CUBODS 08.11.%900012
" " EN PULPA 08.11.900013
" " EN RODAJAS IQF 08.11.900014
"o S/ESPECIFICQR 08.11.9200017
2/
MERMELADA DE KIWI 20.07.9990 1 (1992)
3/
KIWI EN CONSERVA 20, 08. 9700
4/
KIWI EN ALCOHGL O VIND 22.04.2190
S/
LICOR DE KIWI 22.08.9090
&/
JUGD CONCENTRADQ 20.0%.8000 1 (1992)
: 7/
JUGBOS DE KIWI 20.0%.8011

1/0tros frutos congelados (incluye castanas, cerezas, damascos,
uvas, melones, KIWIS, etc.)

2/Incluye pulpas concentradas y mermeladas
3/Las demas frutas en conserva

4/ Los deméas

3/ Los demds licores

&6/Los demds Jjugos concentrados {(incluye moras, nectarines, peras,
frambuesas, duraznos, damascos, KIWI, etc.)

7/Jugos de fruta

FUENTE: PROCHILE-1992~-DIRECTORIO DE EXPORTADORES-Ministerio de
RREE y Confederacién para la Producci6n y el Comercio.
Santiago, Chile. 413 pag
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CUADRD 17

JAFON: CONSUMDO DE JUBOS DE FRUTA Y DERIVADOS

1990

CATEGORIA VOLUMEN A CONSUMO FPER CAPITA
{000 LITROS) (LITROS)

JUuGO DE FRUTA
{(100%) 524 B&S 28 4.3
BEBIDAS DE FRUTA
(50~-979%) 125 884 7 1.0
NECTARES DE FRUTA 31 113 3 0.4
BEBIDAS CON JUGO DE FRUTA
( 10— 49%) ’ 1 128 161 &0 F.0
BEBIDAS DE FRUTA CDON
SEGMENTOS 37 249 2 0.3
TOTAL i 867 273 100 15.0

FUENTE:Japan Scoft Drink Association/Yamasaki International

En: FOODNEWS, Junio 1991
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CUADRD 18

CONSUMD DE JUB0 DE FRUTA EN EUROFA
{ 1990~ litros per capita)

PAIS LITROS
ALEMANIA FEDERAL 42
AUSTRIA z0
SUIZA | 26
DINAMARCA 23
HOLANDA o ' 22
SUECIA 17
REIND UNIDO ' 14
ESFARA 10
FRANCIA . 9
ITALIA &

Bebidas con 35 — 100 % de jugo concentrado

FUENTE: Tetra Fak International S5.A.
En FOODNEWE, Junio—19%1
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E1 jugo de kiwi diluide, por su color (tiene incorpora-
do colorantes), sabor y aroma es apetecido por los consumi-
dores de bhebidas no alcoholicas, fuera de casa. Asimismo,
el Jjugo concentrado en envases de 1 litro, es 1ideal para
mantener en el hogar, refrigerado.

E1 Jarabe de kiwi es muy utilizado por 1los alemanes
para aderezar las ensaladas, hacer tartas y decorar 1los
helados en casa. Los industriales alemanes adquieren enva-
ses de é a 5 kilos de jarahe de kiwi, y 1o fraccionan en
pequeios envases de 220 gramos, para vender al detalle.

Las pastelerias también adquieren jarabeAde kiwi, en
envases de 1/2 11tﬁo, y al mismo tiempo compran kiwi conge-
lado en rodelas lo mds redondas posible, para el decorado de
pasteles y tartas.

Por otra parte, las fabricas de confites estan intere—
sadas por la PULPA TAMIZADA y PASTEURIZADA, en envases de 3
a 5 kilos, como también en la PULPA CONGELADA.

Los fabricantes de aromas se muestran interesados en
los kiwis pelados, presentados en bolsas plasticas de 5 a 10
kilos, congelados, o en pulpa congelada, en bloques de 10 a
20 kilos. En ambas formas de presentacién, ellos exigen 1la
presencia de las pepitas del kiwi en la pulpa.

Hasta ahoré son los alemanes los principales consumido-
res de kiwi procesado, el que compran a Nueva Zelanda y a
Francia. Este Gltimo pafis tiene intenciones de cubrir ese
mercado por razones de cercanfa y, principalmente, por 1la
liberaciodn .de derechos de aduana. Sin embargo, aun es mas
conveniente para los productores exportar kiwi fresco.
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E1 kiwi chileno continua teniendo un costo de operacién
maés bajo (1) que el del resto de los paises productores-
exportadores, de modo que el precio in situ presenta una
ventaja para la industria procesadora, ya que podria concer-
tar contratos con los productores, asegurandoles un retorno
conveniente, que permita seguir manteniendo las plantacio-
nes.

Es necesario hacer notar que parte de las plantaciones
en Chile ya deberfan estar totalmente depreciadas y 1los
créditos para las plantaciones amortizados, dadas las sus-

tanciales ganancias que obtuvieron en ios afos anteriores,

Otro factor que merece consideracidon es el tratamiento
arancelario de los pafses importadores, quienes elevan los
derechos de aduana segun el grado de transformacion del
producto. Se adjunta una lista con 1os aranceles de algunos
paises, para las diferentes partidas arancelarias del Kiwi y
sus subproductos (Ver Anexo 1).

Es conveniente recordar que estos subproductos estan en
las 1lamadas "partidas buzon", es decir que agrupan a varias
especies, de modo que para desagregarlas serfa necesario
recurrir a las listas de Aduana, tanto de Chile como de
ctros pafses. En el Cuadro 16 se identifican los productos
con su partida respectiva.

(1) Se estima en 0.15 - 0.25 ¢/kg.
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1.4 Restricciones comerciales

Normas de calidad

Tanto por tratarse de un producto nuevo como por el
nivel de volumenes transados, aun no aparecen normas especi-
ficas para kiwis procesados. Se revisé el Codex Alimenta-
rio; las Normas de Calidad de la Comunidad Econdmica Eurocpea
y el Almanaque sobre Normas de Calidad del Departamento
Agricola de Estados Unidos (USDA). En ninguno de ellos se
mencionan los productos congelados, preparadocs o en conser-—
vas de kiwi.

En este aspecto la falta de normalizacién podria ser
una ventaja, puesto que las transacciones se hacen a través
de envio de muestras.

En cuanto al etiquetado, debe cumplir la reglamentacién
general del pais de destino. Si no hubiera normas genera-—
les, se pueden asimilar al formato de productos parecidos.

Tarifas aduaneras

Desde 1990 la mayoria de Tos paises se han incorporado
al uso del "Sistema Armonizado de Designacién y Codificacién
de Mercancias" para identificar los bienes que se transan
internacionalmente. E1 cédigo consta de 8 digitos. Los dos
primeros indican el capftulo, después se establece el grado
de procesamiento o el caracter del producto. Ast, por
ejemplo, las frutas estan en el capftulo 08: si es fruta
fresca, es el 08.10; luego se agrega la especie, 08.10.90
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que corresponde a "otras frutas frescas". Para desagregar
esta partida se ponen otros dos digites. Asf el kiwi fresco
puede estar en la partida 08.10.90 (los demas), o bien en la
partida especifica: 08.10.90.10.

Segun el volumen transado, ya sea de exportacién o de
importacidon, el pafs desagrega la partida. Si los valores

son bajos, para los efectos estadisticos se incorporan

varios productos en 1o que se denomina "partida buzén", la
que generalmente corresponde a "otras" o "las demas". Este
es el caso del kiwi. En algunos paises ya aparece con

partida propia para las transacciones en fresco, pero aun en
ese estado en la mayoria de las estadisticas esta junto con
otras frutas menores. En cuanto al kiwi procesado, aparece

desagregado sélo en Nueva Zelanda y ahora en Chile.

En el Anexo 1 se presentan los tratamientos arancela-
rios de ¢inco pafses y el de la Comunidad Econémica Europea
(Béligica, Holanda, Luxemburgo, Francia, Italia, Alemania
Federal, Gran Bretafa, Irlanda, Dinamarca, Grecia, Espafia ¥y
Portugal}, 1o que hace un total de 17 naciones. Como puede
observarse, las tarifas aduaneras son mucho méds altas para
los productos manufacturados, pero también presentan mayor
~numero de excepciones en la aplicacidén de aranceles.

_ Como las tarifas se aplican a una partida general, el
kiwil procesado estd pagando gravdmenes iguales a productos
similares <con €1 mismo grado de transformacién. No se ve
claramente si esto constituye una ventaja o no. Con excep-—
cion de los productos que contienen alcohol (vino y licores)
los aranceles abarcan un rango del 2 al 40%.
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1.5 Conclusiones

S se observa la evolucidén de la produccidén y exporta-
cién del kiwi en Chile, se concluye que el cultive ha tenido
una excelente adaptacion a las condiciones agrocliimaticas vy
que constituye una opcidén econdmica viable para la agricul-
tura.

E1l aumento mundial de la oferta ha provocado un previs-—
to deterioro de los precios, como también un aumento espera-
do de la demanda.

Chile presenta 1la ventaja de llegar al mercado del
Hemisferio Norte cuando se ha consumido la produccién propia
de esos pafses, Yy aln no entra la exportacién de Nueva
Zelanda. Sin embargo, es una ventana muy estrecha, la que,
ademas, se ha achicado en las Ultimas tres temporadas por la
sobreproduccion de Italia y la conservacién de postcosecha
que practica este pais, compitiendo en Europa con los prime-
ros kiwis provenientes de Chile.

E1l kiwi ya estd incluido en los ments de 1los buenos
restaurantes y en los hdbitos de consumo de frutas de 1los
paises desarrollados, de modo que se estima que continuara
aumentando su demanda, tanto en estado fresco como procesa—
do.

Chile ha diversificado sus mercados de destino y vya no
tiene tan alta dependencia exportadora de Ja Comunidad
Eurcpea. En 1891, Japd6én incluyd al kiwi chiieno entre 1los
frutos de importacién, con ciertos requisitos sanitarios.

En 1992, por una situacidéon coyuntural, Estados Unidos de
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Norteamerica importé cantidades significativas de kiwi
chileno, lo que ha proporcionado una oportunidad a 1los
recibidores de ese pafs para dar a conocer el producto.

En 1992, 74 empresas exportadoras incluyeron kiwis en
sus ventas. Las seis principales fueron: COOPEFRUT S.A.,
STANDARD TRADING COMPANY, UNIFRUTTI TRADERS LTDA., DAVID DEL
CURTO S.A., RIO BLANCO LTDA., UNITED TRADING COMPANY, en
orden de importancia.

Los principales destinos de las ventas externas de kiwi
congelado son: Alemania, Holanda, Bélgica y Reino -Unido.

Las proyecciones de kiwi de descarte de exportacién
suponen un abastecimiento de materia prima para la industria
que permitiria una exportacién de 15.000 toneladas de Kiwi
congelado en 1995.
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ANEXO 1

Tratamiento Arancelario para kiwi procesado en:

Chile

Nueva Zelanda

Australia

Japon

Estados Unidos

Comunidad Econémica Europea



38

Tratamiento arancelario para kiwi procesado

CHILE. Sistema Armonizado de Designacion y codificacién de Mercancias.

Arancel Ad Valorem

8.10.906.10 Kiwi. Fresco . 11%
8.11.90.0C0 Fruta congelada. Las demis 11%
8.13.403.90 Fruta seca. Las demés 11%
20.07.99.90°  Preparaciones homogenizadas de 11%
frutas. Mermeladas
Pulpas
20.08.99.00 Las demds frutas en conserva 11%
En preparaciones, con alcohol, etc.
22.04.21.90 Vinos. Los demas 11%
22.08.90.90 Licores. Los demés 11%
22.06.00 Las demds bebidas fermentadas 11%

20.09.80.11 Jugos de frutas 11%
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ANEXQ 2

Las nuevas normas de calidad aprobadas por la CEE

Nota: Publicadas en "Kiwi Netizie" - Afo 5, N°2 - Abril-Junic 1990,
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Le nuove norme di qualita
approvate dalla CEE

Alla luce del valore che il kiwl ha as-
sunto per 1'ltalia, dal momento che ¢ la
maggiore produttrice europea di actinidia,
diventa un fatto molto importante la fissa-

zione da parte della CEE, di un documen- :

Quesio recentissimo regolamento, ap-
provaio a febbraio, sard applicato in l1a-
lia dal prossimo ottobre con I'inizio della
nuova stagione commerciale del Kiwi.

In realta la decisione di regolamenta-
re qualitativamente la produzione del ki-
wi era gia stata presa dai ministri dell’A-
gricoltura fin dall'anno scorso. Ora perd
la Commissione della Comunita Europea
ha stabilito una serie di norme che saran-
no applicate a tutte,le fasi della commer-
cializzazione del kiwi. In allegaio il rego-
lamento riporta detagtiatamente i criteri
di classiticazione, le caraiteristiche mini-
me, la calibratura, le tolleranze di quali-
ta e di catibro, le norine di presentazione
refative all'omogeneitd, al condizionamen-
1o, alle indicazioni esterne sull'imbal-
laggio.

Riporiiamo qui di seeuito il documien-

- o della CEE.

Cedo, del 13 magaio 1972,

Regulamento (Cee) n. 410/90 della
Commissione del 16 febbraio 1990

! to che fissa le norme di qualita per il Kiwi. ;

tanto necessario stabilire le norme di qua-

lita relative a questo prodotto;
considerando che tali norme sono in-
tese ad eliminare dal mercato i prodotti
di qualita insoddisfacente, ad orientare la
produzionc per renderta rispondenie ulle

¢sigenze dei consumatori € ad agevolare |

le relazioni commerciali in base ad una
concorrenza leale, per contribuire al mi-
glioramento della redditivita della pro-
duzione;

considerando che le norme di qualita
si applicano in tutte le fasi della commer-
cializzazione; che il trasporio a lunga di-
stanza, il magazzinaggio di una certa du-
rata e le varie manipelazioni cui sono sot-
toposti i prodoltii possono provocare al-
terazioni dovute all’evoluzione biglogica
o aila deperibilita: che occorre tener con-
to di talt alterazioni all’atio dell’applica-
zione delle norma nelle fasi di commercia-
lizzazione successive a quella della spedi-
zione; che per i prodotit della categoria
«extran, ¢he sono sottoposti ad operazioni
di cernita e di condizioramento partico-
larmente accurate, si deve prendere in con-

: siderazione sohanio fa diminuzione dello |
. stato di freschezza e di turgore;

considerando che e misure previste dal

" presente regofamenio song conformi al

La Commnissione defle Comunitd Eu- |
" ropes, visto il irattato che istituisce la Co-
S IMunild evonomica guropea ¢ visio i re-
- eolamente (CEE) n. 1033/72 de! Consi-

-a

considerando

Cche Pallegaio | del regolamenio tCEE T .
103572, @ saio completaio dai regola-

meniof
1

EE) . 101089 det Consiglio che

Chaagaiunto s sugale dencor che e pere

che siabilisce norme di qualita per i kiwi | parere del comitaio di gestione per gli or-

tosrutticelt,
ka adotiaio il presente regolamento:

Articolo |

Le nonme di quaiiid relative al kiwi di
cui af codice NC 0810 90 10 sono stabili- -

iv nelltallesuto.
Queste norme

arpheino in e le fa-

st delln commercialiczazions net modi sta-

balt Jdat recolimento (CEEY n, 103372,
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Tuttavia, nelle fusi successive alla spedi- | ALEL Ferguson), destinari aessere ror-

ziont, | prodolll possano presentare, ri- niti aifo stato freseo ol consumagore,
Capette alle preseriziont detle norme: esclusi i kiwi destinati alla trasforma-

— una lieve riduzione delto stato di Ire- © zione indusiriale.
schezza ¢ di turgore,
— per i prodotti classifizali in calegone | s DISPOSIZION! RELATIVE ALLA
diverse della ciiegonia «exirar, lievi alle- | QUALITA
razioni dovute alla lore evoluzione biolo-
gica ¢ alla loro deperibilita.

&

La norma ¢ intesa a definire lo carai- |
terisiiche qualitative che i kiwi devono
Articolo 2 presentare dopo condizionamento € im-
ballaggio.
Al presente regolamento entra in vigo-
re il 1° ottobre 1990. - © A, Caratteristiche minime
ALLEGATb Intuue le ;at'e-goric,. tenuto conto del- 4
le disposizioni specifiche previsie per i
Normu di qualitd per i kiwi ciascuna categoria ¢ delle tolleranze
i ammesse, i kiwi devono essere:
i interi (ma senza penducolo);

]. DEFINIZIONE DEL PRODOTTO _ N
— sani; seno comungue esclust 1 pro-

La presente norma si applica ai kiwi dotti affetti da marciume o che presen-
(denominati anche «Actinidia») delle tino alterazioni iali da renderli inadar-
varieta (cuitivar) derivate dall’Aciini- ti al consumo;

dia Chinensis (Planch.) o dall’'Aciini- — puliti, praticamente privi di sostan-
dia Deliciosa {A, Chev., C.F. Llang ¢ | zu¢ estranee visibili;

Ice: proposte integrative
~alla normativa Cee ;

Due sono i punti fondamentali, in merito alle norme di qualita del kiwiappro- « |
vaie dalla Ces, su cui it Comitato or:ofruiticolo dell lee (Istituto per il Commercio
con I'Estero) & stato chiamato a prendere posizioni gid durante I'incontro di con-
fronto ed analisi che si ¢ lenutc 2 Roma, il 15 maggio scorso.

In guesto ambito, sono siati presi in esame due aspeiti integrativi allo staruto
normativo per la commercializzazione del kiwi (approvato dalla Cee in febbraio.
ma che andra in vigore solo da otiobre con i'inizio dellz nuova stagione produtti- : |
va in lizhia) che perd essendo stati proposti dall’ltalia avranno valenza solo nazionale. .
! il primo punto afirontato riguarda uno degli aspetii pit atiuati della commer- !
b ociatizzazione del kiwi, il problema deghi imballi, che le norme di gualita Cee ana-
t 1 lizzano solo in riferimento all'impiceo ¢ materiadi di confezionamento ¢ alic indi-

feazioni esterne, tralasciando tuiro quello che riguarda dimensiont ¢ capuciid.
: I intento dichiarate det Comitate ortotruiiicelo deli'lee & quello di oftrire uno ¢
Coostundard unitario per it formato degli imballi, elaborando unu normativa da cdoi-

—r




50

— sufticientemenie seddi, né molli, né ratteristiche ¢ la coloradone tipiche delta
asvigzgith, nd impregnati di avqual variety, Devone essere privi di ditertd,
— ben formaii; sono esclusi 1 froud salvo lievissime alierazioni superficiali,
doppt o multipli; ¢ c¢he non pregiudichino la gualita ¢ 'a-
— praticamente privi di parassic: - speno del prodoetio o [a sua presenta-
— praticamente privi di danni prove- © zione nell'imballaggio.

cail da puarassiti;
- privi di umiditd esterna anormale; i) Cutegoriu |
— privi di odore ¢.’o sapore estranei. | [ kiwi di questa categoria devono esse-
I prodotti devono essere sufficiente- ;  re di buona qualita. | frutti devono es-
mente sviluppati e avere un grado di ., sere sodi e la polpa non deve presenta-
re difeti, Devono presentare fe carat-
teristiche tipiche della varieta. Tutiavia,
“sono ammessi i difetti seguenti, purché
non pregiudichino "aspetio esterno del
frutto né la sua conservazione:

maturazione sufficiente.

Lo sviluppo e lo stato dei kiwi devono
essere tali da consentire:

— il trasporto e le operazioni connesse;
— P'arrivo al luogo di destinazione in
condizioni soddistacent:,

tuberanze o malformazioni);
B. Classificazione — un lieve difetto di colorazione;
! kiwi sono classificati netle tre calego- — un difetto superficiale della buccia,
rie seguenti: purché la superficie totate non superi 1
iy Categoria «extra» cm’;
I kiwi di questa cafegoria devono esse- — un picecolo «segno di Havward», ca-
re di qualita superiore. Devono essere ¢ ratterizzato da una linea longitudinale !

bene sviluppati e prescenlare tutie le ca- senza protuberanze.

j § recolame'uo qualltamo per il kiwi ad uso industriale.

. haritenuio opporiune compictare i wesio del regolamiente Cee che non coniempla

—

tare sy tutto il territorio nazionale, che faciliti la commercializzazione interna ed |
esterna del kiwi. In el7ert, il rageiungimento dell’'omogeneitd delle forme di con-
fezionamento sarebbe un risultato sicuramente posilivo alla luce dei notevoli van-
taogi carantitic in primo luogo signiticherebbe rispondere alle funzioni pratiche a
cub iTimbalio @ adikio, tenendo cono det requisin di praiicitd ¢ robusiezza richie-
:1 dal mercalo. ¢ contemporanaamente conieners { costi di produzione, facilitan-

o I'immediata idmt ficazione d2i prodonig da parte del consumaiore.
L’altra proposta dell’Ice si riferisce all’approvazione e all’applicazione di un

B

.C\., LT e i ileo muiﬁifiuau SOi CUehidiaGd wia delie destindaun PHeriafic

~er b Riwt (Pactinidia ¢ un fruiro. lhd[n. che vieng Br evalentemenle consumalo

- 1
froscol. Pindusiria d. rrasformazione si ¢ veualmente interessaia al kiwi per I'im- i
pivea nelle mae e e cockiall &i frutia, per eli sciroppi ¢ le puree. Pertanto 'lee |
1
i

ardo. Sos oconmnqu-: secessarie atientevaluiaziont ed accu-

FUT O RO N
thve che, pur mamenendost in H-

raie anabne per la vlasione i Guosie norn
nea con il modellp ofterto dalla Comunitd, rispondanoe pienamente aiie richieste
dob mercate ¢ soddistine prodution ¢ consumator.

rizu
for

— un lieve difetio di forma (escluse pro-




i Categoria H

Quusta categoria comprende | kiwi che
non possono evsere classitican netle va-
1egorie superiori ma che rispordono al-
le caratteristiche minime sopra definite.
| frutti devono essere sufficieniemen-
te sodi e la polpa non deve presentare
gravi difetti. Tuttavia, sono ammessi
i difetti sezuenti, purché i kiwi conser-
vino le loro caratteristiche essenziali per
quanto riguarda ia qualita, la conser-
vazione e la preseniazione:

— difetti di formaz;

— difetti di colorazione;

— difetii della buccia, quali piccole en-
diture o scalfiture cicatrizzate, purché
la superficie totale non superi 2 ¢m=;
— diversi «segni di Hayward» pit pro-
nunciati, con lieve protuberanza;

— lievi ammaccature.

DISPOSIZION] CONCERNENTI LA
CALIBRATURA

Lz calibratura ¢ determinata dal peso
dei frutti. 1] peso minimo per la cate-
goria «extra» € di 90 g., per la catego-
ria [ & di 70 g., quello per la categoria
11 e di 65 ¢g.

La differenza di peso fra il frutio pid
grande e quelle piu piceolo in ciascun
imballaggio non deve superare:

per i frutti di peso inferiore a

— ]5¢a

=
g

20 g per i frutti di peso di 85-120 &:
30 g perifrutidipesodi 120 g e pil.

=

4, DISPOSIZION] CONCERNENTI LE

TCLLERANZE

Sono ammesse (olleranze di qualita e
di calibro per i prodoiti di ciascun im-
ballaggio non conformi ai reguisiii del-

fn categoria indicata,

A. Tolleranze di qualitd
iy Cutegoria sexivin
IS4 i numero o i poso di Miwi non

51

rivpondenti able caratteristiche defla ca-
tegoria, ma conlormi a quetle detta ca-
tegoria b o eecczionalmente incluse nelle
tolleranze di questa categoriu,

ity Caregaria |

11 0% in numero o in peso di kiwiton
rispondenti alle caratterisiiche della ca-
tegoria, ma conforini a quelle della ca-
tegoria Il o eccezionalmente incluse nel-
le tolleranze di guesta caiegoria.

iy Cureguria 11

I1 10%s in numero o in peso di kiwi non
rispondenti alle caratteristiche della ca-
tegoria né alle caratteristiche minime,
esclusi i Yrutti affetti da marciume o da
alterazioni tali da renderli inadati al
COnsSUmo.

B, Tolleranze di calibro
Per tutte fe categorie, il 10% in nume-
ro o in peso di kiwi non rispondenti alle

~ disposizioni relative al peso minimo /0

al calibre. Tuttavia, i frutti devono ave-
re un calibro immediatamente inferio-
re o superiore 2 quello indicato oppu-
re, nel caso del calibro minimo, non de-
vono avere un peso inferiorg a 85 . per
la categoria wextra», a 67 g per la ca-
tegoria | € a2 62 g per la catcgoria 1[.

. DISPOSIZIONI CONCERNENTI LA

PRESENTAZIONE

A. Omogenciti
Il contenuto di ogni imballaggio deve

gssere omogenco ¢ comprendere esclu-

sivamente kiwi defla stessa origine, va-
rictd e qualita,

La parte visibile del contenuto delf'ini-
ballaggio deve ¢ssere rappreseniaiiva
dell'insieme.

3. Condizinnamento

P kini devono essere condizionan in
modo che sia garantita un’adeguain
protezione del prodotio,

Imateriall unlizeatt all’interno dell'im-



ballageio devone esscre nuovi, puliti e

di sostanze che non possanoe provoca-
re alterazioni esterne o interne dei pro-
dotti. Limpicgo di materialic in parti-
colare di carte o marchi recanti indica-
zioni commerciali, & autorizzato soltan-
to se la stampa o I'etichetiatura sono
realizzate con inchiostro ¢ colla non
tossici. Gli imballaggi devono essere
privi di qualsiasi corpo estraneo.

. DISPOSIZION! CONCERNENTI LE
INDICAZIONI ESTERNE

Ciascuno imballaggio deve recare, in
caratteri raggruppati sullo stesso lato,
leggibili, indelebili e visibili dall’ester-
no, le seguenti indicazioni:

A. ldentificazione

imballatore p Nome ¢ indirizzo o simbolo

e/o di identificazione rilasciato o

speditore riconosciuto da un servizio
ufficiale.

52

B. Natura del prodotto

— «Kinin €70 «Actinidia», se il con-
tenuto non ¢ visibile dall’esterno:

— denominazione della varieta (tucol-
tativo).

C. Origine del prodotto

Paese di origine ed eventualmente zo-
na di produzione o denominazione na-
zicnale, regionale o locale. )

D. Caratteristiche commerciali

-— categoria;

— calibro espresso dal peso minimo e
massimo dei frutti nel caso di presen-
tazione non selezionata;

— numero di frutti nel caso di presen-
tazione selezionata.

E. Marchio ufficiale di controllo (fa-
coltativo),
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ANEXO 3

Nermas para la cuarentena obligada del kiwi chileno

con destino a Japdn

Nota: Publicadas por la Asociacidén Nacional de ?roductcres de
Kiwi A.G. Chile. Expofrut-91.



NORAAS DETALLADAS PARA LDS REGLAHENTOS DE
OBLIGATORIEDAD DE LA CUARENTENA DE LA PLANTA PARA
LA FRUTA KIHI PRODUCIDA EN CHILE

REGLARENTO PARA JAPON

Fecha: 17 de julio de 1991.

La obligatariedad de las requisitos de cuarentena para la plants de la fruta
de kiwi de la variedad Hayward producida en Chile, estipuladas por item 1 de
Ya tabla adjunta HP: de los Reglamentos Obligatorios de la Ley de Froteccien
de la Flanta, se haran de acuerdo a las normas detalladas que se presentan
ademids de aquellas establecidas por el Ministerio de Agricultura, BRosques vy
Fesca, MNotificacisn HNS%45, fechada el 17 de julio de 1391 (en adelante Ia

Naotificacién). .

1.- Facilidad (servicio) para el Tratasiento de Frio

La facilidad para el tratamiento de frio mencicnada en el Articulo & de
la Motificacién, que se usa para el tratamiento de frio de la fruta de
kiwi en el pais productor deberAd satisfacer las siguientes condiciones:

t15 En principio, deberi ser ubicada en el lugar de embarque, donde pueden
cargarse en los barcos las frutas frescas de tratamiento de frio <in
traslado, sin embargo, esta condicién no se aplicara a las frutas trata-
das gue se embalan en cajas cerradas o0 en caja con unz rejilla (el diime-
tro de 1a malla‘de la rejilla debe ser de 1.& mm. © menos? en sus aber-
turas para el aire.

©2» La ewmactitud del control de temperaturas en cada camara fria debera ser

- -

+/~ 0.&5C para el tratamiento de 13 temperatura.

(3+ Deber3d estar equipada con un dispositivo automdtico para medir y regis-
trar la temperatura que ademis pueda monitorear el aire (dos ubicaciones:
entrada y salida del aire frio)} y las temperaturas de la fruta (4 ubica-
ciones: al! centro de la carga y en la esquina superior de la carga
ubicada en el centro de la cimara, y, en el centro de la carga y esquina
supericr de la carga ubicada cerca de la sal:da de aire frio) en la garte
enterior de la cémar2 fria durante el tratamiento de friao.

2.- Inspeccién de las Facilidades de Tratamiento de Frim

£i3 In principioc, el inspector japonés de la cuzrentena de la planta (de aqui
en adelante, el inspector japenés) inspeccicnara las facilidades de
tratamiento de frio descritas en el Articulo 5 de la Motificacian para
confiruir que astas facilidades satisfacen las condiciones estipuladas en
el Articuls 1, anteriormente citads.

t2) En principio, la inspeccisn mencicnada en el parrafo (1) de este Articulo
deberd coaducirse en forma conjunta por la autoridad de la cuarentena de
1a planta de Chile (de agui ¢n adelante, 1z autoridad chilenalr y ol
inspector jupcnés, con e! propés:ito de sefalar las mencionadas facili-
dades de¢ tratamiento o¢ frio para manegar la fruta de kiwl destinada al

Japen,
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La ainspeccian mencionada en el parrafo (1) de este Articulo, debera
afectuarse con anterioridad a su uso durante cada gira de inspeccién. Sin

embargo, cuando quiera que el inspector Jjaponés lo estime necesario,

inspeccionard las facilidades mientras estén en uso.

Inspeccién y Confirmacién del Trataamiento

Tratamiento

En principioc, la confirmacién del tratamiento mencionado en el parrafo
(3), . Articulo 3 de la Notificacién serd conducida en forma conjunta por
la autoridad chilena y el inspector japonés, de la siguiente manera:

a) Confirmar .que la temperatura de la pulpa de la fruta ha alcanzado 09C
(320F> por el pre-enfriamiento en las cuatre ubicaciones o mas en cada

camara fria.

by En principio, confirmar que la temperatura de la pulpa de la fruta es
de 09C o penos, por lo menos una vez al dia durante los 14 dias
siguientes a la confirmacién de 2) antericrmente indicada. In Caso gue
el registrador de temperatura esté sellada o cerrade después de 1la
confirmacien de 23, mencionada antericrmente, 1la temperatura de la
pulpa de la fruta duranie el pericdo de exposicien se confirma el
wltimp dia del tratamiento.

¢} Confirmar 1a precisien del indicador y los sersores de temperatura
justo antes y después fel tratamiento de frio.

Confirmacisn de la Inspeccién de Exportacieén

a) E1 cumplimiento obligatorio de la inspeccidén comd se establece en el
parrafo (37 del Articulo 3 de la Notificacien, llevada a cabo por 1la
autoridad chilena en un 1% o més de los nuimeros totales de los pa-
quetes de fruta por cada variedad debera ser confirmaca por el inspec-
tor japonés despuds del fratamiento para determinar la inexistencia de
alguna planta darina, insectos o enfermecades, especialmente lz mosca

de la fruta del Mediterraneo.

by Si se encuentra una mosca del Mediterraneo viva, como resultado de la
operacisn mencionada en el parrafo (22 anteriocrmente especificade, lz
causa de tal infeccién deberad ser investigada en forma cenjunta por lz
autoridad chilena y el inspector japonés y hesta que lz causa ha side
esclarecida, no deberan conducirse confirmaciones posteriores de tra-

tamiento de fric.

¢y Al confirmar que el tratzmienic de frio se ha llevado 2 cabo completa-
mente, de acuerdo con el parrafo (1) del Articulo 32, anteriormente
mencionado, Yy que no hay presenciz de plantas dafiinas, insectos vy
enfermedades, el inspector Jjaponés hard una notificacién en un area en
blanco del certificado fitosanitario, con la sigquiente especificacien:
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Nombre del Inspector !
y timbre personal

Clasificacien

Confirmacién de la
desinfeccién
Ario-ftes-['ia-Hora

No menos
de 3 cas.

Confirmacisn de la
Inspeccisn
Ano-Mes-Dliia-Hora

.

\
[T

=—=--=---=-No menos de 10 gms.~========———e—r— >

~

Procedimientos para Cargar

ta fruta, como se establece en el Articulo ¢ de la HNotificacisn, se
cargara en los barcos de acuerdo a las condicicnes de los parrafos (13 o
¢73 a continuacisén. Sin embargo, la fruta se cargara en los aviones, de

acuerdo a las condiciones del parrafo (2) citado mids adelante.

Los paquetes de la fruta se cubriran campletamente con tarpaulin (cafamo

caso que se trasladen laos paquetes al lugar de

alquitranada) etc. En
etc. con anterioridad al

carga en “container” o cubiertos con tarpaulin,
transporte.

Las aberturas para £l aire de las cajas de frutas, deberan llevar wuna
rejilla (el diimetro de la abertura de la malla de la rejilla debe ser de

menos de 1.6 om,. ).

Marcado

£1 marcado de los embalajes, estipulado en el Articulo 7 de la Notifica-
cisn, se hava de acuerdo con las sigquientes especificaciones:

Indicadora de la Completacién de la Inspeccien de Cuarentena de la

Marca

Flanta. —
- OO AT AT S s ST L S == =
E%?‘fcuanmsm DE LA PLAMTA CHILENA o
S i CHILE .
E%ésé ﬁgg 0.0090.0%9 i ' HNo menos
1 X e ! de 3 cms.
i LIAPIA PARA exporTaR. B

-

Far—raarmnes sk ottt

:é — -No mengs de 3 cmss— ¥
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ANEXO 4

OTROS ANTECEDENTES SOBRE EL COMERCIO INTERNACIONAL

DEL KIWI FRESCO Y PROCESADO
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COMUNIDAD EUROPEA. EXPORTACIONES DE KIWI (1990 y 1992)

1990 1992
DESTING Vo lumen Vator CIF Volumen Valor CIF
(ton) (MECUY {(tom) (MECU)

INTRA/CE

FRANCIA 15.8657 17.983 19.448 15,906
BEL-LUX 8.210 i0.062 11.478 11.024
HOLANDA 13,952 17.017 16.826 15.000
ALEMANIA 65.073 79.968 86.568 79.119
ITALIA 2.513 2.938 2.344 1,175
R. UNIDO 5.846 7.516 9.333 9.161
IRLANDA 1.120 1.338 1.168 957
DINAMARCA 3.181 3.237 3.663 2.761
GRECIA 655 919 351 414
PORTUGAL 1.304 1.801 6.648 5.704
ESPARA 15.495 18.519 26.631 21.5611
SUBTOTAL 1 133.072 161.298 184 .458 162.832
EXTRA/CE

NORUEGA 699 753 1.409 1.065
SUECIA 5.192 4.676 5.528 4,333
FINLANDIA 3.192 3.077 3.081 2.282
SUIZA 3.492 4.568 5.291 5.187
AUSTRIA 6.605 8.429 10.408 9,357
YUGOESLAVIA 2.357 3.063 958 737
TURQUIA 333 510 : 849 670
POLONIA 473 549 3.060 1.722
CANADA 2.326 1,995 4.294 3.326
A, SAUDITA 485 653 601 6841
OTROS(*) - - 10.845 7.185
SUBTOTAL 2 25.154 28.273 46.324 36.105

TOTAL (1+2) 158.226 189.571 230.782 198.937

fusnze:  EURQSTAT, 1 ECU = .82 45§
' {tan)r Argenting (17173, Cascoeslovaquia (7.135), tairatas Arades Unizss (3323, Hang Kang (3913,
druquay (1450, Brasit (4343, USA (328), Hungriz (252;.
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COMUNIDAD EUROPEA. TIMPORTACIONES DE KIWI (1992 y 1993)

1992 1993
DESTINO Vo lumen Valor CIF Volumen Valor CIF
(ton) {MECU) (ton) {MECU)

INTRA/CE

FRANCIA 16.103 19.803 21.102 20.618
BEL-LUX 70.295 18.504 51.088 55.909
HOLANDA 19.042 26.305 26.109 27.339
ALEMANTIA 1.975 2.853 2.693 2.9858
ITALIA 78.675 102.966 128.073 113.810
R. UNIDO 452 559 281 234
GRECIA 8.546 11.634 10.023 10.027
SUBTOTAL 1 195.088 ' 262 .624 239.369 230.895
EXTRA/CE

CHILE 19.043 25.184 39.264 40.167
N.ZELANDA 108.123 134.358 95.377 93,323
SUBTOTAL 2 127.166 159.542 134.641 133.490
TOTAL (1+2) 322.254 422.166 374.010 364,385

Fuente: EUROSTAT. 1 ECU = 0.82 USS

Observaciones: En 1990, el 39,5% del kiwi gue importé la Comunidad
Europea proviene de paises no comunitarios (extra/CE). De éstos, solo
el 15% procede de Chile y de N. Zelanda.

En 1992, Chile aumentd (>100%) considerablemente sus envios a la
Comunidad Europea, mientras que los de N.Zelanda disminuyeron en un 12%.

Aungue no se refleja en la tabla, es interesante destacar que en
1992 aparecen importaciones -—aunque pequefias— desde otros paises lati-
noamericanes, como Argentina (49 ton), Uruguay (670 ton), Colombia

(s/1), Brasil (21 ton). Sudafrica estd emergiendo, con 89 ton para el
mismo aho.
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En el cuadro siguiente se muestra la evolucién que han
tenido los precios de la pulpa de kiwi en US$/ton CIF Roter-
dam (Holanda), entre los afios 1986 a 1981. -El1 destino
terminal de este producto estuvo en Ta formulacidén de mez-
clas de jugos (“"blends") de frutas tropicales, productos

lacteos, entre ellos yoghurt, helados, "milkshakes", salsas
(coberturas), etc.

Obsérvese la varijabilidad que muestran los precios. En
efecto, al inicio de 1986, como producto poco conocido en
Europa, alcanza un precio de US$ 800/ton, para luego aumen-
tar en la segunda mitad de ese afo a US% 950, para luego
volver a crecer a US$ 1.000 hasta fines de 1988. Desde 1989
al primer semestre de 1991, el precio se mantiene en US$
850. Para luego volver a caer al gue tenfa en 1986 de
Uss 800. -

Price-Developments
Kiwi 1986-1991

$/MT CAF R'DAM
1050

1000

950

QOQ e LT

85 0 P PR, e | ‘ : {

800

750

I 86 I 87 | 88 ] 89 I 90 [ o1

&G ' CHART 24

Fuente: Rouwen, F.F. XI International Congress of Fruit
Jujces (1991).
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PRODUCTOS DE KIWI PROCESADO
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A. CONSERVAS DE KIWI
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1. ANTECEDENTES GENERALES DE CONSERVERIA.

Entre los procedimientos tecnoldgicos desarrollados para
conservar alimentos a través del tiempo es indudable que la conser

veria o appertizacién ocupa un lugar relevante.

El nombre de 'appertizacién" “tiene su origen en Nicol&s
hppert quien observd que si un alimento se sometfa a un tratamien-
"to térmico en un envase hermético podfa conservarse por periodos

prolongados de tiempo, siempre que no se reabriera (Desrosier,1977).

En el afo 1920, después de treinta afios de los inicios de
la conservacidn por calor efectuados por Appert, se establecid en

Estados Unidos la primera planta conservera.

Actualmente el Food and Drug Administration (FDA) del Depto.
de Agricultura de Estados Unidos define como "conserva" a los ali-
mentos envasados en recipientes herméticamente sellados y someti-

dos a tratamiento térmico (Federal Register, 1973),

Asfmismo, FDA considera como "envase hermé&ticamente sellado"
a aquél que ha sido disefiado para impedir la entrada de microorga-
nismos a su interior y que mantiene la esterilidad comercial del

contenido después del procedimiento térmico.

Al elaborar una conserva se debe garantizar su "esterilidad
comercial", es decir, que el alimento contenido en ella esté libre
de formas viables de microorganismos que pueden afectar la salud
del consumidor o bien que pueden alterar la conserva bajo condicio
nes normales, ne refrigeradas, de almacenamiento y distribucién

(Federal Register, 1973).

Se debe establecer diferencias muy claras entre esterilidad
comercial y eéterilidad abscluta. En la "esterilidad absoluta" se
destruye todo tipo de formas viables de microorganismos, incluyen-
do las esporas. En cambic, las conservas son comercialmente estéri

les porque pueden contener esporas vivas de microorganismos, pero
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incapaces de germinar bajo las condiciones de almacenamiento norma-

les, no refrigeradas (Lund, 1977).

En general, los microorganismos que se multiplican en alimen
tos muy acidos o acidos son menos resistentes al calor que aquélles
en su forma vegetativa o esporulada que crecen en alimentos de aci-
dez baja. Por consiguiente los alimentos de acidez baja requieren

un tratamiento térmico més severo.

"Alimento de acidez baja" es aquél que tiene un pHy4.6 y
una actividad de agua mayor a 0.85. Se incluye en esta definicién -
cualquier producto hortofrut{cola que originalmente era de acidez
baja pero que se ha acidulado artificialmente para obtener un pH in

ferior a 4.6.

La esterilizacién comercial de conservas por accidn del ca-
lor, tiene como finalidad fundamental destruir o inactivar microor-
ganismos patdgencs y evitar pérdidas econdmicas por desarrollo de
alteradores durante el almacenamiento y por lo tanto es muy impor-
tante conocer la termorresistencia microbiana. Se deduce as{ que
una conserva no es totalmente estéril, porque para alcanzar la este
rilidad absoluta serfa necesario un tratamiento térmico muy drasti-
co que provocaria pérdidas de la calidad organocléptica de la conser
va como asimismo se destruirian mayor cantidad de nutrientes sensi-

bles al calor.

El calor no sdlo produce la muerte microbiana sino también
inactiva o destruye enzimas, modifica los caracteres organclépticos

y afecta componentes nutritives (Michiels, 1974).

El desarrollo tecnolégico que ha experimentado la tecnologia
de fabricacién de conservas permite actualmente optimizar los trata
mientos de esterilizacidn para la obtencidn de productos alimenti-
cios libres de problemas microbiolégicos, enzimiticos y que manten-
gan lo mejor posible sus caracteristicas organolépticas y nutriti-

vas naturales, o por lo menos con atributos sensoriales de textura,

color y sabor agradables al consumidor.
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La esterilizacién de conservas es una operacidn en la que in
tervienen miltiples factores siendo tres los més relevantes: 1) ter
morresistencia de microorganismos y enzimas, 2) velocidad de pene-
tracidén de calor en la conserva, 3) factores que inciden en la cali

dad sensorial y nutritiva.
Termorresistencia de microorganismos y enzimas.

El nivel de contaminacidn microbiana inicial de la materia
prima, la composicidn quimica del producto alimenticio, como asimig
mo su pH y actividad de agua son factores a considerar al realizar
los célcules del proceso térmico a aplicar para obtener la esterili

dad comercial de .la conserva.

El conocimiento de la cinética de deterioro de microorganis-
"mos y enzimas es fundamentar para aplicar un adecuado proceso térmi

cO.

Si se considera que la finalidad primordial de la esteriliza
cién de conservas por accién de calor es producir la muerte de mi-
croorganismos patégenos y alteradores que pueden causar problemas,
es importante conocer la termorresistencia bacteriana y las leyes

de su destruccidn.

Las células vegetativas microbianas, bajo condiciones adver-
sas del medio, son capaces de esporular. Las esporas son células
que pueden sobrevivir con su metabolismo minimo y que pueden sopor-
tar condiciones quimicas y fisicas extremas manteniéndose en un es-
tado de latencia o dormancia. En un momento determinado, variacio-~
nes de las condiciones del medio ambiente  determinan la activacién
y germinacién de la espora formandcse por recrdenamiento celular
nuevamente la célula vegetativa e inici&ndose asi un nuevo ciclo de

reproduccién (Ashton, 1979).

La mayorfia de los microorganismos que se encuentran en esta-
do vegetativo o de desarrollo active mueren rapidamente a temperatu

ras cercanas al punto de ebullicién del agua, en cambio las esporas
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de bacterias term&filas son muy resistentes al caler e inclusive

mas termorresistentes que las esporas de meséfilos.

Las bacterias especruladas constituyen un serio problema en
la industria conservera, especialmente por la protabilidad de desa-
rrollo del Clostridium botulinum. La forma vegetativa de este micro
organismo es meséfila, pero sus esporas son muy termorresistentes y
podrian sobrevivir al tratamientc térmico. Si las condiciones del
medic le son favorables la espora es capaz de germinar durante el
almacenamiento de la cecnserva, inicidndose asf el ciclo de reproduc
cién de 1las células vegetativas con produccién de una toxina que

es extremadamente letal para el hombre, especialmente las de tipo A

y B.

La toxina que produce el Clostridium botulinum es una de las
mis potentes y es por tal motivo que el tratamiento térmico aplica-
do a conservas debe garantizar la destruccidn de estas esporas o re

ducir al minimo la probabilidad de su sobrevivencia.

Existe un mecanismo natural que elimina tcda posibilidad de
intoxicacién por botulismo y es la acidez del alimento. Si el pH es
igual o menor a 4.6 no existe ninguna posibilidad de multiplicacién

o desarrollo de la forma vegetativa y también la espora es incapaz

de germinar.

Desde el punto de vista industrial, este es el criterio prin
cipal que se considera al esterilizar una conserva porque si el pro
ducto alimenticio posee un pH (4.6 la conserva se procesa en auto-
clave abierto sin presidn, es decir, a temperatura de agua en ebu-
llicién. Si a la inversa, el alimento es de acidez baja (pH ) 4.6)
debe esterilizarse la conserva en autoclave con presién de vapor pa

ra alcanzar temperaturas superiores a 100 °C, generalmente 117 &

121 °C (Vinagre, 1982}.

El ‘"procesc térmico" aplicado a conservas corresponde al

tiempo de esterilizacién a una temperatura determinada, para que la

conserva quede comercialmente estéril.
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Food and Drug Administration (FDA) considera como "Proceso
Térmico Minimo"” a la aplicacidén de calor a un alimento en envase
herméticamente sellado a una temperatura determinada y durante un
periodo de tiempo cientificamente determinado, con el fin de asegu-
rar la destruccién de microorganismos que puedan afectar la salud

del consumidor (Federal Register, 1973),

Si un alimento es exportado a pafses de clima tropical, no
basta con aplicar un proceso térmico minimo porque también es indis
. pensable impedir su alteracién por posible desarrcllo de bacterias
terméfilas esporulédas. que son mas termorresistentes que el Clos-
tridium botulinum. En este caso se debe calcular cientificamente un
procesc térmico mas severo pero que d& una mayor seguridad de redu-
cir 1la probabilidad de sobrevivencia de formas vegetativas y espo-
ras que puedan alterar la conserva, con las consiguientes pérdidas

econdmicas (Stumbo et al., 1983},

En la mayoria de los casos, un proceso térmico disefiado para
garantizar la esterilidad comercial con "alto grado de seguridad"
bajo determinados parametros industriales, es mis severo que un pro
ceso para los mismos parémetros o variables calculados con alto gra

do de seguridad desde el punto de vista de salud.

El proceso térmico que se aplica a una conserva con el fin

de esterilizarla depende de los siguientes factores:

a) Termorresistencia bacteriana.
b) Tamafio del envase y caracteristicas de transferencia de
calor del alimento.

c) Condiciones del proceso de autoclavadc.

En lo que concierne a los aspectos termobactericldgicos o de
termortesistencia bacteriana se debe decidir si s6lo se desea que
la conserva no afecte la salud del consumidor o bien si el trata-
miento térmico debe lograr la esterilidad comercial. Se debe enton-

ces definir el tipo de microorganismos a destruir como asimismo con

siderar el grado de contaminacién inicial, sus caracteristicas de
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resistencia al calor y el grado de reduccidén microbiana deseada.

Ademas de considerar la termorresistencia bacteriana es in-
dispensable conccer el mecanismo de transferencia de calor para el

tipo de alimentos especifico a procesar y el envase a utilizar.

tIn tercer aspecto impertante en el cldlculo de proceso son
las condicicnes industriales de procesc tales como temperatura de
esterilizacién, temperatura inicial del élimento antes de comenzar
la etapa de entrada de vapor al autoclave, velocidad de la etapa de

enfriamiento después de la esterilizacién.

Todos aquellos parametros que inciden en la transferencia de
calor al punto de calentamiento més tardioc de la conserva, que es
critico para estudics de esterilidad, se pueden obtenér experimen-

talmente realizando un estudio de penetracién de calor,

Los métodos disefiados para calcular el tiempo de proceso de
una conserva censideran los tres aspectos arriba sefialades y de una

u otra forma lcs correlacionan.

Uno de los métodos cientificos desarrollados para solucionar
el problema de aplicar simulténeamente datos de termorresistencia y
pardmetros fisicos de la etapa industrial en el calculo del proceso
térmico fue el "métcdo de Ball", llamado también "método de la fér-

mula" o "métode de cdlculo™ (N.C.A., 1980).

El Método General Grafico también integra los efectos leta-

les del bincmio tiempo-temperatura durante la etapa de esteriliza-

cién pero, ccmo su rombre lo indica, a través de un gréfico.

El Métada (Ceneral Humérico evalua la letalidad del bincmio

tiempc-temperatura a través del calculo de la razén letal. lLa "ra-

zén letal" correspende al valor recipreco del tiempo de muerte rela
tiva a una temperatura determinada, perc expresado como tiempo de

muerte microbiana a una temperatura de referencia (I.F.T., 1978).




73

La sumatoria de todas las razones letales calculadas para
los parémetros tiempo-temperatura durante la etapa de calentamiento,
a intervalos regulares de tiempo, corresponde al valor esterilizan-

te.

Los c8lculos del valor esterilizante se han facilitado ac-

tualmente por el uso de computadores o calculadoras programadas.

En la prictica el "Método General” se utiliza como método pa
ra calcular el valor esterilizante de un proceso térmico y comparar

lo con otros métodos como el de Ball (Stumbo, 1973).

Aplicacidén de la técnica de conserveria al kiwi

Como se describird en el capftulo siguiente sobre pulpa, los
tratamientos térmicos aplicados sobre el kiwi producen una serie de
cambios fisicos y quimicos que pueden afectar su aceptabilidad al
cambiar de color, textura y sabor de éste., Ademds 1la calidad fi-
nal del producto elaborado estd fuertemente condicionada por la ca
lidad del envase utilizado, ya que si existe una interaccién entre
ambos, se verfin severamente alteradas las caracteristicas organolég
ticas del producto. Surge asi la necesidad de encontrar una solu-
cidén a estos problemas optimizando cada una de las etapas del proce

samiento.



74

2. OBJETIVOS

Una de 1os propésitos de este estudio consiste en
elaborar una conserva de kiwl. Para ello se pretende opti-
mizar el proceso de elaboracidn, seleccionando el método de
eliminacién de la piel mas adecuado, 1a concentracién de)
almibar del medio de empaque y el proceso térmico; también
se estudia el comportamiento del recubrimiento internc del
envase gue asegurara una mayor vida util.
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3. PARTE EXPERIMENTAL

3.1 Materia prima e insumos

En este trabajo se utiliza kiwi, descarte de exporta-
cion de ta variedad Hayward y Azucar (sacarosa) granulada
comercial.

Se experimentdé con seis tipos de envases, cuatro de
ellos de hojalata y dos de vidrio:

a) Envase de hojalaia tres cuerpos (156x115 mm) con barniz

interior epoxifenélico de una capa.

b) Envase de hojalata tres cuerpos (84x115 mm) con barniz
interior epoxifendliico de una y dos capas.

c) Envase de hojalata tres cuerpos (74x113 mm) con barniz
interior epoxifenélico con pigmentos de aiuminio.

d) Envase de hojalata tres cuerpos (74x113 mm) con barniz
interior blanco.

e) Envase de vidrio de 400 ml, con tapa metalica
recubierta con PVC.

) Envase de vidrio de 200 ml, <con tapa metalica
recubierta con PVC,
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3.2 Métodos de andlisis

En cada una de las etapas del estudio se realizarcon los
controles analiticos gque se detallan a continuacion.

— Materia prima: Previo a 1a elaboracién de la conser—
va se realizd una caracterizacién de la materia prima consi-

derando los siguientes aspectos,.

Acidez total: Se determiné segun Ta Norma Chiilena NCh
1138.n76. Los valores se expresaron en gramos de 4acido
citrico por 100 g de fruta.

Color: Se determind por comparacidén visual con los
colores que aparecen en el atlas de colores “Munsell Book of
color": se realizd bajo la luz del Disk Colorimeter Munsell.

Diametro ecuatorial y axial: Se empled para su
medicidn un pie de metro y se expresd en centimetro.

Peso: Se determind gravimetricamente empleando balanza
granataria y se expresd en dgramo.

pH: Se determind potenciométricamente en un medidor de
pH Crison.

S61idos solubles: Se determind por lectura directa
empleando un refractémetro de bolsillte. Los valgres se
expresaron en grados Brix (gramo de sacarosa/100 gramo de
solucidn) a 20°C.

S61idos totales: Se determind segun la metodologia
descrita - en la ACAC de 1980. Los valores se expresaron en
gramo de s61idos/100 gramo de fruta,

Textura: Se determindé en un kiwi sin pelar empleando
un penetrdmetro Effegi provisto de un cilindro penetrador de
5/16 pulgada de diametro y penetracion de 5/16 pulgada.
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— Conserva de Kiwi: Una vez elaborada la conserva, se
realizé un control de su calidad sensorial y fisica conside-
rando los siguientes aspectos.

Evaluacién sensorial: Se empled el test de
preferencia, meétodo ordenamiento para seleccionar el medio
de empagque y textura mas adecuada. (Wittig. 1981).

Determinacién de caracterfisticas fisicas de la

conserva: (segun la Norma Chilena oficial NCh 881 of 76).

-~ Control de doble cierre del envase de hojalata.

— Superposicion, método_instrumenta1 (provector).

— Calculo del tiempo de proceso térmico

- Método de Ball (Stumbo et al., 1983).

- Método general numérico segun modelo, propuesto por
Patashnik (IFT,1978).

- Método general grafico (Stumbo et al., 1983).

- Control microbioldgico

— Recuento total: se realizé segun la Norma Chilena NCh
1176 n 76.

— Recuento de hongos y levaduras: se realizé de acuerdo
al método modificado FDA.

—~ Esterilidad Comercial: para su qvaluacién se utilizé
el anaiisis de esterilidad comercial descrito por el Food
and Drug Administration (FDA, 1978).

- vida Gtil: Para el estudio de vida util de 1las
conservas elaboradas, se sometieron los envases a envejeci-—
miento acelerado en una estufa a 37°C durante seis meses y
evaludndose su calidad cada cuatro semanas, mediante 1los
controles que se sefialan a continuacion.
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Evaluacion sensorial: Se empled el test de valoracion,
método numériceo, de acuerdo a una escala de valoracion de
calidad de amplitud 9 v otra escala de intensidad para sabor
u olor extrarfo de nueve puntos. (Wittig, 1981).

Control de caracteristicas fi1sicas para conservas: Se
aeterminaron segun la Norma Chilena Oficial NCh 881 of 76.

Determinacion de estafo: Se determinéd de acuerdo a la
técnica sefalada por Durdn y Soto (1973). -

Determinacién de fierro: Se determinéd utilizando 1la
técnica descrita segun la A.0.A.C. (1984).

Control de calidad de hojalata barnizada:

- Adherencia de la pelfcula de barniz : se realizéd
ensayo de la cinta adhesiva. (IS0, 1972).

el

- Determinacion del espesor de pelicula seca: se determind

gravimetricamente. (Catala, 1977)

- Determinacidén de porosidad o continuidad de la pelicula
barniz: se determind utilizando el ensayo del sulfato
cobre. (Catala, 1977)

Andlisis fisicos y quimicos: Se determindé acidez
total, «color, pH y s6lidos solubles segun 1a metodologia
sefialada en el punto 4.2.1,

de
de
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3.3. Proceso de elaboracién de Kiwi en conserva:

3.3.1. Envasado aséptico:

Diagrama de bloque:

Recepcion de la
materia prima

Seleccidn

Preparacion de ta
materia prima

Preparacion del
medic de empaque

F

| Tratamiento térmico
| con vapor directo
|

Condensado

Pasteurizacion
medio de empaque

del

. !
Higienizacion del |
envase | -

|

Envase en
caliente

Enfriamiento bajo
duchas

Almacenamiento
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Una vez que la fruta fue inspeccionada con el fin de
descartar las unidades dafiadas, sobremaduras o en mal estado
se procedidg a 1a eliminacién de su piel, sumergiéndola en
una sclucion de NaQH al 15 % mas "Faspeel" al 1% hirviente,
durante S0 s. Luego se lavd con abundante agua con el fin de
eliminar la piel suelta y &1 &lcali adherido a ella.

La fruta se despuntd y trozd en tajadas de & mm de
espesor, en Uuna revanadora Bosh, eliminandose aqueilas
defectuosas (rotas, sin semillas, con corte oblicuo o longi-
tudinal y mal peladas).

ta etapa siguiente consistid en envasar asépticamente
la fruta. Esta se pasteurizé con vapor directo a 98°C
durante seis minutos en una camara consistente en un matraz
Kitasato al cual se le adaptd una entrada de vapor. Ademas
para recuperar el vapor condensado que arrastra solidos
solubles, pigmentos hidrosolubles ¥y componentes volatiles
del aroma se adaptd un refrigerante a la vailvula de purga de
la camara, para enfriar y recuperar estas porciones. La
porcidon recuperada se adiciondé al medio de empaque y el
conjunto se pasteurizd en un baldén a reflujo durante tres
minutos a ebullicidn.

E1 envase antes de ser utilizado fue higienizado con
vapor directo para evitar la recontaminaciédn del producto vy
por esta misma razdn tanto la fruta como el medio de empague
debieron ser envasados en caliente. Una vez envasado el
producto se hizo vacio inyectando vapor al espacio de cabeza
del envase.

E1l enfriamiento se realizé con una ducha fina hasta
alcanzar una temperatura de 40°C aproximadamente.
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3.3.2. Envasado Tradicional:

Diagrama de bloque:

Recepcion de la
materia prima

F Seleccion

Pelado y Lavado

! t

! Despunte y Trozado !

Inspeccion y Seleccidn

Llenado

Precalentamiento

! Sellado

Esterilizacidn

Enfriamiento !

Aimacenamiento !
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Las etapas de recepcion de materia prima, selecciédn, pelado
y lavado, despunte y trozado e inspeccion y seleccidén en la
elaboracién de las conservas tradicionales es igual que en el
envasado aséptico y estan detalladas para el envasado asépti-
co.

Se Tlenaron 2/3 partes de la capacidad neta del envase bar-
nizado con rodajas de kiwi 10 cual correspondié a un peso bru-
to de 340 g. Se agregd como medio de empaque almibar caliente
a una temperatura de 85°C y con una concentracion de 29°Brix
(para dar una concentracién final después del "cut-out" de 18-
20°Brix). Esta operacion se realizé en forma manual tomando la
precaucion de mantener el espacio de cabeza uniforme.

E1 precalentamiento se efectud sumergiendo los envases en
un bano de agua hirviente hasta alcanzar 80°C en su punto
frio. Operacion que tuvo por finalidad expandir el producto,
expulsar gases ocluidos y producir el vacfo (FDA, 1976).

Antes de sellar las conservas (selladora manual Dixie
Pr.) se controld la calidad del cierre realizado por la sella-
dora, cortando el doble cierre con la sierra Waco y se observod
la superposicion en el proyector de cierre Waco, obteniendo un
valor promedio de 65%, 1o que 1o califica como bueno (Duran et
al., 1967) y "satisfactorio" segun FDA (1976) que acepta un
minimo de 45%.

La esterilizacidn se realizdé en un autoclave vertical de
KUster empleando como medio de transmisioén de calor agua
hirviente durante 15 minutos.

Transcurrida 1a esterilizacién, se enfriéo de inmediato
las conservas en un baflo de agua clorada (0,5 ppm de cloro
residual} hasta una temperatura aproximada de 40°C.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Caracterizacion de la materia prima

En la caracterizacién de la materia prima utilizada,
las muestras analizadas siempre se seleccionaron segun la
Norma Chilena de seleccién de muestras al azar (NCh 43 of
61). Ademas cada parametro fue controlado, cada vez gue se
adquirio la materia prima, dando asi1 un total de cuatro
repeticiones.

4.1.1 Caracteristicas organolépticas

La materia prima utilizada correspondid a kiwi (Actini-
dia deliciosa) de la variedad Hayward, fruta de wuna forma
elipsoidal con wuna piel resistente y de color café cubierta
de abundante vellosidad. Lta pulpa es de color verde esmeral-
da con un eje central blanquecino de donde salen unas espe-—
cies de rayos formados por pequefias semillas negras blandas
y comestibles.

La fruta frespa presentd un sabor muy especial A&cido-
dulce debido a qué posee &cidos orgénicos especialmente
dcido ascérbico, as{ como fructosa, glucosa y sacarosa (Luh
y Wang, 1984).

4.1.2 Textura

El Kkiwi es una fruta climatérica que al momento de su
cosecha posee un alto contenido de almidon y hajo en solidos



( 6,5 - 7,5 °Brix),
la otorga una textura firme (
5/16").
azucares aumentando su contenido hasta

1o cual durante
13 a 14

solubles
miento

puntas de
ablandamiento del fruto (Loﬁez

ciéndose el

1984).

La medida de textura de la materia prima empleada

indice de su madurez,

fruto.

E1 almidédn se transforma rapidamente
14 - 16

se practicd con 20 unidades

el almacena-

libras, con
en
°Brix produ-

y Schwartz,

como

da este

Los resultades obtenidos se presentan en la tabla 1.

Tabla 1
1
ESTADIGRAFOS DE TEXTURA EN KIWI FRESCO (libras)
Estadigrafo 1 2 3 4
Promedio (x) 5.9 4,7 4,2 4,5
Rango (R) 7,9 a.7 3.5 2,0
Desviacion estandar (S) 1,40 1,28 1,05 0,82
Tamafo (n) 20,0 20,0 20,0 20,0
1
Penetrametro con cilindro de 5/18" de didmetro
De acuerdo a los resultados obtenidos la materia prima
empleada presenta una textura moderadamente firme adecuada

para conserveria.
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4.1.3 Parametros Fisicos

Se seleccionaron 50 frutos con el fin de caracterizar

la materia prima empieada en cuanto a largo, ancho y
peso. Los resultados obtenidos para estos parametros se
presentan en la tabla 2,
Tabla 2
ESTADIGRAFOS DE PARAMETRCOS FISICOS EN KIWI
i 2

Estadigrafo Peso Largo Ancho Peso Largo Ancho

(g) - (cm) {cm) (g9) (cm) {cm)
Promedio (x) 61,7 5,53 4,66 64,0 5,50 4,68
Rango (R) 16,4 0,94 1,02 25,6 0,75 0,40
Desviaciodn 1,95 0,48 0,45 2,88 0,50 0,40
Estandar (S)
Tamafio (n) 50 50 50 50 50 50

3 4

Estadigrafo Peso Largo Ancho Peso Largo Ancho

(g9) (cm) (cm) (g) (cm) {cm)
Promedio (x) 59,0 5,27 4,62 71,5 6,12 4,89
Rango (R) 30,6 1,40 1,06 27,4 0,70 0,80
Desviacion 2,91 0,59 0,64 2,72 0.44 0,54
Estandar (S)
Tamahno (n) 50 50 50 50 50 50
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La literatura descripe a este fruto de forma oblonga.
que mide generalimente de cinco a ocho centimetros de targo
por seis de ancho (Lopez Y Schwartz, 1984). El kiwi emplea-
do en la elaboracién de 1a conserva presentd un largo prome-
dio de 5.6 ¢cm Yy un ancho promedio dé Aa.7 cm, es decir mas
pequefio de 10 normal, debido a que la materia prima empleada
es proveniente del descarte de exportacion.

4.1.4 valor de pH ¥y acidez total

Para esta determinacién se extrajeron 10 kiwis 1os
cuales fueron pelados Y homogeneizados en una picadora. El
pH y acidez se. determinaron én este homogeneizado. En la
tabla 3 se presentan los resuitados obtenidos para estos
parametros.

Tabla 3

VALOR DE pH Y ACIDEZ TOTAL EN KIWI FRESCO

e

x|

Parametro 1 2 3 4
pH 3,32 3,30 3,31 3,39 3,33
Acidez total 1,34 1.30 1,31 1,28 1,31

(% acido citrico)

— p— — ‘k—___————

Los valores obtenidos tienen correspondencia

con los valores encontrados en 1iteratura, que sefiala una
acidez de 1,46% expresado como aAcido citrico para este fruto
en fresco y un pH de 3,26 (Matsumoto et al., 1983).



87

4.1.5 Solidos solubtles:

En Jla tabla 4 se presentan los valores obtenidos
para este parametro.

Tabla 4

ESTADIGRAFOS DE SOLIDOS SOLUBLES EN KIWI FRESCO (°Brix)

Estadigrafo 1 2 3 4
Promedio (X) 14,25 13,25 14,20 15,10
Rango (R) 3,00 11,00 2,50 2,50
Desviacién estandar (S) 0,88 1,75 0,93 0,85
Tamafo (n) 20 20 20 20

La materia prima empleada presentd un contenido de
s6lidos solubles entre 13 y 16 °Brix al momento de ser
uti]izados, volores ligeramente superiores a lo recomendado
por la literatura para fabricar conservas (Robertson, 1985).

4.1.6 S6lidos totales:

Se determind en un homogeneizado de 10 kiwis y 1los
resultados obtenidos se presentan en la tabla 5.
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Tabla 5

SOLIDOS TOTALES EN KIWI FRESCQO (%)

1 2 3 4

SO01idos totales(%) 15.23 16,21 17,27 17,21 16,48

Los dos primeros valores obtenidos para este parametro
se encuentran dentro del rango sefialado por Matsumoto et al.
(1983), el cual fluctua entre 15,8 y 16,2%. En cambio 1los
dos Ultimos wvalores son un poco mads altos, probabiemente
debido a la deshidratacién que sufre este fruto durante su
almacenamiento.

4.1.7 Color

Se compard el color verde de la fruta fresca c¢on los
colores del "Libro de color Munsell” y se expresd en térmi-—
nos de tono (Hue), pureza (Value) y luminosidad (Chroma) con
la nomenclatura Munsell HV/C. En la tabla & se presentan los
resultados obtenidos para el color.

Tabla 6
COLOR D& KIWI FRESCO SEGUN NOTACION MUNSELL
Notacidén 1 2 3 4
Tono (H) 5G/Y 5G/Y 5G/Y 5G/Y
Pureza (V) 6 5 5 6

Luminosidad (C) 8 8 8 8
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Se observa que la materia prima empleada presentd un
color bastante uniforme, puesto que se obtuvo practicamente

los mismos valores para tono, pureza y luminosidad.

4.2 Desarrollo tecnolégico
4.2.1 Estudios preliminares:

Con el fin de optimizar el procesc de elaboracién de
las conservas de kiwi, fue necesario realizar algunos estu-
dios preliminares para seleccionar el método de pelado y el
dulzor mas adecuado.

Considerando que en las conservas de kiwi tradicionales
se deteriora el atractivo color verde de la fruta fresca, se
ensay® fabricar conservas aplicando un sistema de envasado
aséptico.

4.2.1.1 Seleccién del método de pelado.

La fruta fresca de kiwi posee una piel con vellosida-
des, que debe eliminarse antes de l1la elaboracién de Tlas
conservas.

Segin lo sefalado en 1a Titeratura consultada, existen
diversos métodos de pelado que han sjdo ensayados, comg ser:
TTameado con gas (Luh y Wang, 1984), manual, qﬁTmicD, por
congelamiento, a presién, por abrasion y por inmersidén en
agua caliente (Robertson, 1985). Se ensayaron algunos de los
métodos de pelado descritos en literatura, los cuales se
detallian a continuacidn.
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- Pelado manual: <consiste en pelar 1la fruta usando
cuchillos. Este método presenta la ventaja de conservar el
atractivo color verde original de la fruta en la superficie,
pero tiene el inconveniente de ser una labor engorrosa vy
lenta, dande un rendimiento industrial bajo. Ademéas, Tlos
operarios que estan pelando o manipulando la fruta pelada
deben usar guantes de goma protectores debido a que el kiwi
posee 1a enzima proteolitica actinidina que en combinaciaon
con 1los ‘"4cidos de la fruta atacan 1a piel de las manos
causando cortes o heridas que pueden inflamarse y que sanan
lentamente.

- Pelade por inmersién en agua hirviente: se basa en 1la
misma técnica empleada para pelar tomates. Consiste en pasar
1la fruta por un escaldador con agua a 99 °C durante dos
minutos, después se despunta ¥y se retira la piel
exprimiendo el fruto.

- Petado quimico: consiste en sumergir la fruta en una
solucidén hirviente de hidroxido de sodio durante 90 segundo,
seguido de un abundante lavado con agua a presién, para
eliminar la piel suelta y el 4lcali, comprobandose la ausen-
cia del agente caustico con solucién de fenolftaleina. EI
estade de maduracidon de la fruta en este tipo de pelado es
critica (Robertson, 1985). Se puede mejorar la eficiencia
del pelado quimico adicinando un aditivo humectante ("fast-
peel").

En la tabla 7 se presenta el rendimiento que
se obtuvo con cada uno de los sistemas de pelado utilizados.
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Tabla 7

RENDIMIENTO DE SISTEMAS DE PELADO DE KIWI FRESCO

Manual Inmersién en a o] c

agua caliente Quimico Quimico Quimico Quimico

d

83.5% 74 ,6% 87,3% 88,8% 89,8% 88,7%
a: NaOH 15 % ( 90 s, 100°C)
b: NaOH 15 % , "fastpeel" 0,5 % (90 s, 100°C)
c: NaOH 15 % , "fastpeel" 1,0 % (90 s, 100°C)
c: NaOH 15 % , "fastpeel" 2,0 % (90 s, 100°C)

De 1los meétodos de pelado ensayados el gque presento.

me jores rendimientos y apariencia del fruto, fue el método
de pelado quimico y dentro de los tratamientos ensayados se
destacd y seleccioné el pelado con NaOH al 15% hirviente
adicionado de 1% de fastpeel por 90 segundo, puesto que
arrojé las menores pérdidas por concepto de pelado; ademds
con este método se elimind mas facil y réapido la piel al
someterlo al chorro de agua a presién, 1o que serfa una
ventaja a nivel industrial.

E1 pelado de este fruto aplicando el método por inmer-
sién en agua hirviente fue desuniforme siendo su rendimiento
bajo, por lo gue no se recomienda para el peladoc de kiwis

gue sufren una gran pérdida de pulpa por este método.

4.2.1.2 Seleccidn del dulzor de 1a conserva

Como el kiwi posee alta acidez y bajo pH, es necesario
adicionarle azucar a la conserva para aumentar la aceptacion

de su sabor. Se estudid el efecto de tres concentraciones de
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azucar de manera de obtener, después de guince dfas de
almacenamiento, "cut-out" un producto con 30, 25 y entre 18
- 20 °Brix. A estas conservas elaboradas bajo condiciones
similares de proceso se les realizé un analisis sensorial
utilizando el test de preferencia, método  de ordenamiento
para seleccionar el dulzor mds adecuado (Wittig,1981).

Tabla 8

SELECCION DEL DULZOR DE CONSERVAS DE KIWI. TEST DE PREFERENCIA

Juez Sél1idos solubles después del cut-out
20% 25% 30%

1 3. 1 2
2 2 1 3
3 2 1 3
4 3 2 1
5 1 2 3
6 1 3 2
7 2 1 3
8 3 2 1
9 3 1 2
10 1 2 3

Totales 21 16 23

En las tablas de "Ranking total requerido", se indican
los limites de aceptacién y rechazo que corresponden a 15
- 25 para un nivel de 5% de significacién (p < .05) y 13 -
27 para un nivel de 1% de significacion (p ¢ .01), para 10
repeticiones y tres tratamientos. Los valores obtenidos caen
dentro de los limites, por 1o tanto el panel no encontro
diferencias estadisticamente significativas en el dulzor de
las conservas elaboradas. Se selecciond una concentracién de
18 - 20°Brix para el producto final, por ser esta la concen-—
tracién empleada en las conservas de kiwi elaboradas en
Nueva Zelandia que es el principal productor de este tipo de
producto.
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4.2.1.3 Envasado aséptico:

Para minimizar los cambios desfavorables de color vy
también de la textura en la fruta enlatada se ensayo el
sistema de envasado aséptico. Este método permite tratamien-
tos termicos mas cortos que reducen el tiempo de exposicién
del fruto al calor, principal causante de estos cambios.

En el desarrolloc de la conserva de kiwi por envasado
aséptico se considerd como microorganismo de referencia el
Bacillus coagulans (ATCC 8038). Este microorganismo posee la
termorresistencia . adecuada para ser usado como microorga-—
nismo control en la determinacion del proceso térmico en
conservas acidas (Rodrigo et al., 1990).

Rodrigo et al.(1990) sefialan que 10000 esporas por ml
de jugo de tomate tienen una resistencia térmica, expresada
comoe un valor F, inferior 0,7 minuto a 121 °C y entre uno vy
diez minutos a 100 °C. Sin embargo, el tomate posee un
pH 4,5 dque es bastante mas alto que el pH 3,3 del kKiwi
empleado como materia prima y como la termorresistencia de
las esporas disminuye en la medida que el pH desciende, se
puede emplear con seguridad un valor esterilizante de F = 1
minuto a 100 °C. .

‘ Se colocaron tajadas de kiwi en la cédmara de vapor,
hasta que se alcanzara el valor esterilizante para B.
Coagqulans (Fo = 1.0) indicado por Rodrigo et. al.,(1990),
el 1o que se Jogrd a los seis minutos de tratamiento
térmico.

Una vez elaborada la conserva, se sometidé a un andlisis
microbiolégico (Recuento total y Recuento de honges y leva-
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duras). También se scmetid a una evaluacién sensorial apli-
cado el método de valoracidén tipo test de puntaje compuesto
¥ comparando con una conserva elaborada por el método
tradicional, para verificar si existian diferencias de

textura y color,

El andlisis microbicoldgico didé como resultado para el
Recuento total como para Recuento de hongos vy levaduras
menos de diez unidades formadoras de colonias poer gramo, lo
que indica una adecuada higiene durante el proceso ¥y una
buena calidad microbiolégica de Ta conserva,

Los promedios de 190s resultados obtenidos en el test de
puntaje compuesto empleado para comparar l1os métodos de
envasado se presentan en la tabla 9.

En la tabla 10 se presentan 1os resultados del anali-
sis por t-student realizado a los datos obtenidos en 1la
evaluacion sensorial.
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Tabla 9

PUNTAJES PROMEDIOS PARA EL METODO DE ENVASADO ASEPTICO Y
TRADICIONAL. TEST DE PUNTAJE COMPUESTO

Parametro Puntaje Conservas

max imo A 8
Textura 30 21,7 22,2
Sabor 30 24,8 23.7
Color 30 12,4 21,0
Olor 10 8,9 9.5
Calidad total 100 74,8 76,4

A: envasado aséptico
B: envasado tradicional

Tabla 10

METODO DE ENVASADO ASEPTICO Y TRADICIONAL. ANALISIS DE
t—-STUDENT DE LOS RESULTADOS TEST DE PUNTAJE COMPUESTO

. t tabulado

Parametro a.l. t calculado 5 % 1%
ns

‘Sabor 14 1,833 + 2,145 + 2,977
ns

Color ) 14 0,069 + 2,145 + 2,977
ns

Textura 14 0,182 + 2,145 + 2,977
ns

Aroma 14 -1,021 + 2,145 + 2,977
ns

Catidad Total 6 -0,084 + 2,447 + 3,707

ns = no significativo
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Los valores de t calculados para los productos son
menores que los t tabulados a un nivel de 1% y 5% de signi-
ficacién, esto aquiere decir que no existen diferencias
estadisticamente significativas entre las conservas elabo-—
radas por el método tradicional y  las elaboradas por
método aséptico.

Considerando estos resultados se descartd el envasado
aséptico y todos l1os estudios posteriores se refieren a
elaboracién de conservas de kiwi por método tradicionatl.

4.2.2 Tiempo de proceso térmico

4.2.2.1 Ubicacidén del termopar

Con el fin de realizar el estudio de penetracidon de
calor y establecer el tipo de transmisién de calor durante
la esterilizacidén de la conserva, se realizaron curvas de

penetracién de calor en tres posiciones del envase:

- centro geométrice de la conserva
- a 3/4 de pulgada del fondo
- entre el centro geométrico y 3/4 de pulgada.

De las curvas obtenidas se selecciond el punto frio en
base al menor valor de la pendiente, el cual se cbtuvo para
la conserva que tenfa el termopar ubicado en el centro
geométrico del envase, posicidén que corresponde a un meca-
nismo de transmisién de calor por conduccién, es decir,
molécula a molécula.
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4.2.2.2 Curva de penetracién de calor:

Se realizdé para conservas de kiwi en aimibar para

envase salmonero y en agua para formato de medio galon,

4.2.2.2.1 Curva de penetracién de calor para envase salmonero
(74x113)

Se realizé experimentaimente una curva de penetracion
de <calor en la conserva de kiwi en almibar en envase
salmonero (74x113), con las condiciones de proceso sefialadas
a continuacion

RT (Temperatura del autoclave): 97,6 °C.

IT (Temperatura inicial de la conserva): 70,2 °C.
CW (Temperatura del agua de enfriamiento): 16,4 °C.
Fo (Valor esterilizante) = 1,0 minuto

CUT (Tiempo de elevacidn) = 0,17 minuto

Formate 74 x 113 mm

En la figura 1 se grafican los resultados obtenidos.



98

T{'F)
207

L

e

206 ~

205 ¢

!

204 °

202
201

200
199
198

ly9n=———  ————— — —_—-----

188

178

188

158
148

138

128
118
108

AR — - —— RT. = 207.7 °P I
g : Sn— = §1.5 °F i
Fo = 1.& min p—

: CUT = @.17 min
.z = 18
Formato 74 x 113 mm

"
3
-

1 2 3 4 5 8 r 8 $ W0 n 12 13 14 15

tlempo { miauto)

Figura 1. CURVA DE VELOCIDAD DE PENETRACION DE CALOR EN
CONSERVAS DE KIWI EN ALMIBAR (FORMATO 74 x 113)
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4.2.2.2.2 Calculo de tiempo de proceso térmico

De acuerdo a valores experimentales de la curva de
penetracion de caior y de los resultados obtenidos a partir
de la Figura i, se catculs un tiempo de proceso térmico
segun el método de Ball (Stumbo et al., 1983), se obtuvo un
tiempo . de 11,6 minutos, a una temperatura de autoclave de
97,6 °C para alcanzar un valor esterilizante de Fo = 1,0
minuto y formato 74 x 113 mm.

A partir de los valores experimentales de la curva de
penetracion de  calor, se calculd la razén letal y razén
letal acumulada (tabla 11). Se presenta en la figura 2 la
curva de letalidad correspondiente a un valor esterilizante

Fo =1y aun tiempo de proceso térmico de trece minutos a
87,8 °C.

Para el estudio posterior de vida Gti) se procesaron
las conservas durante quince minutos a 97,6 °C para tener un
margen de seguridad.
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Tabla 11

PENETRACION DE CALOR, RAZON LETAL Y RAZON LETAL ACUMULADA
EN CONSERVAS DE KIWI EN ALMIBAR EN FORMATO 74 x 113 mm

Tiempo Temperatura Razdén letal Razon lJetal
(min) (°F) acumulada
0 158,36 0,00105 0,00105
1 162,50 0,00178 0,00283
2 171,32 0,00550 0,00832
3 179,24 0,01513 0,02346
4 182,12 0,02188 0,04533"
5 185,36 0,03311 0,07845
6 187,88 0,04571 0,12416
7 190,22 0,06166 0.18582
8 192,20 0,07943 0,26525
9 193,82 0,09772 0,36297
10 195,10 0,11511 0,47808
11 196,34 0,13489 0,61298
12 197,42 0,15488 0,76786
13 198,14 0.16982 0,93768
14 198,86 0,18621 1,12893
15 199,40 0,19952 1.52342
16 194,36 0,10471 1,42813
17 168,08 0,00363 1,43176
18 154,40 0,00063 1,43239
19 148,30 0,00029 1,43268
20 141,44 0,00012 1,43280
21 0.,00006 1,43286

135,68
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Figura 2. CURVA DE LETALIDAD ACUMULADA DE CONSERVAS DE KIWI EN
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4.2.2.2.5 Curva de penetracién de calor para envase medio
galén (156x115)

Se calculd el tiempo de proceso térmice segin Ball
(Stumbo et al., 1983) bajo las siguientes condiciones expe-
rimentales: RT (Temperatura del autoclave): 97,5 °C.

IT (Temperatura inicial de 1la conseﬁva): 75,6 °C.
CW (Temperatura del agua de enfriamiento): 18 °C.
Fo (Valor esterilizante}) = 1,0 minuto

CUT (Tiempo de elevacién) = 0,17 minuto

Formato 156 x 115 mm

En 1la figura 3 se presenta la curva de velocidad de
penetracidon de calor para las conservas de kiwi al agua en
formato de medio galén.
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A partir de los valores experimentales de la curva de
penetraciéon de calor, se obtuvo un tiempo de proceso térmico
de 15,7 minutos, a una temperatura de
97,5 °C (Fo = 1,0) en el formato 156 x115 mm.

autoclave de

Se calculdé también el tiempo de prbceso aplicando el
método dgeneral y a partir de Tos valores de la razon letal
(Tabla 12), se dibujé la curva de letalidad (Figura 4). Se
obtuvo un tiempo de proceso de dieciseis minutos empleando
las mismas condiciones experimentales del método de Ball. Se
obhserva que el tiempo de proceso fue similar para ambos
metodos de calculo, pero para mayor seguridad se aumentd a
dieciocho minutos para los estudios posteriores. |

Tabia 12

PENETRACION DE CALOR, RAZCGN LETAL Y RAZON LETAL ACUMULADA
EN CONSERVAS DE KIWI AL AGUA EN FORMATO 156x115 mm

Tiempo Temperatura Razdn letal Razdn letal
(min) (°F) acumulada
(o 168,08 0,00363 0,00363
1 166,64 0,00301 0,00665
2 167,00 0,00316 0.00981
3 168, 80 0,00398 0,01379
4 172,40 0,00631 '0,02010
5 176,00 0,01000 0,03010
6 178,70 0.01412 0.05835
7 181,94 0,02138 0,07973
8 184,82 0,03090 0,11063
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Tiempo Temperatura Raztn letal Razon letal
(min) (°F) acumulada
9 187,34 0,04266 0,15329
10 189,50 0,05623 0,20953
11 191,48 0,07244 0,28197
12 193,10 0,08912 0,37109
13 194,72 0,10964 0,48075
14 196,16 0,13183 0,61257
15 197,42 0,15488 0,76745
16 198,00 0,17783 0,94528
17 199,58 0,20417 1,14945
18 200,48 0,22908 1,37854
19 201,20 0,25118 1,62973
20 196,16 0,13183 1,76156
21 189,86 0,05888 1,82044
22 179,78 0,01621 1,83666
23 168,62 0,00389 1,84055
24 170,24 0,00479 1,84533
25 151,16 0,00042 ' 1,84575
26 143,78 0,00016 1,84591
27 137,12 0,00006 1,84598
28 131,36 0,00003 1,84600
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4.2.3 Control microbiolégico

Se comprobd el tiempo de proceso caiculado mediante un
control microbiologico de esterilidad comercial. Tanto 1las
conservas de kiwi en almibar como en agua en formato de 74 x
113 mm y 156 x 115 mm respectivamente, no presentaron des-
arrollo de gérmenes mes6filos y terméfilos, aerobios vy
anaerobios. Este control indic¢® que las conservas de kiwi en
almibar elaboradas son comercialmente estériles y pueden ser
consumidas sin ningun riesgo para la salud e inclusive
exportarse a paises tropicales.

4.2.4 Caracteristicas fisicas de las conservas de kiwi:

En la calidad comercial de las conservas de fruta
inciden algunos factores que es necesario controlar en
defensa del consumidor, para facilitar su comercializacién o
probliemas oxidativos y gque estan regulados por normas chile-
nas (NCh 716 of 78) (NCh 881 of 76).

En la tabla 13 se presentan 1os resultados promedios
obtenidos de 1los controles fisicos, determinados sobre
conservas de kiwi en almibar y al agua, una vez alcanzado el
equilibrio final. .
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Tabla 13

CARACTERISTICAS FISICAS DE LAS CONSERVAS

DE KIWI EN ALMIBAR Y AL AGUA

Caracteristica

Envase
Salmonero

Envase
medio galén

Espacio libre neto
Contenido neto
Masa drénada
Llenado del envase

Vacio

7,17 mm
445,30 g
282,00 g

93,20 %

52,39 kPa

3,61 mm
1895,15 g
1257,35 g

83,80 %

50,70 kPa
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4.3 Estudio de vida atil de las conservas desarrolladas

Las conservas de fruta enlatadas con pH 3,0 - 4,0
presentan problemas de corrosién interna porque el alimento
puede interactuar con el envase, produciéndeose cambios en los
atributos sensoriales (color., olor y sabor), desestafiado de
la hojajata con pérdida de su aspecto brillante, o desestana—
do intenso localijzado en los envases barnizados e incorpora-
cion de iones metalicos —-particularmente estano, hierro vy
plomo— al producto envasado (Catala, 1984).

£1 analisis de la materia prima utilizada para el pre-
sente estudio dié un 'pH 3,3 como valor promedio. Esta
elevada acidez indujo a utilizar envases recubiertos con
diferentes barnices sanitarios qgue se encuentran disponibles
en el mercado naciconal, de manera de envasar a futuro este
fruto en un envase con un recubrimiento interno que permita
conservar especialmente su calidad sensorial y evitar, en

cierta medida, el problema de la corrosiédn interna.

Para realizar el estudio de vida util de las conservas
desarrolladas se procesd los enlatados de kiwi en almibar en

cinco diferentes tipos de envases:

- Envase de vidrio de 400 m1 (EV) que fue ut111£ado como
control.

- — Envase frutero (84 x 115 mm) con una capa de recubri-
miento epoxifendlico (FUE).

- Envase frutero (84 x 115 mm) con dos capas de recubri-
miento epoxifendlico (FDE).
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= Envase salmonero (74 x 113 mm) con recubrimiento epoxi-
fenélico con pigmento de aluminio (SPA).

- Envase salmonero nacional (74 x 113 mm) recubierto con un
barniz blanco {(SBB), el cual estd en etapa industrial de
experimentacién para su posible aplicacién en productos
hidrobiolégices. '

Las caracteristicas del proceso de fabricacién de 1las
conservas condicionan, en parte, los fendémenos de corrosion
superponiendo sus efectos a la propia composicién del alimen-—
to. En este sentido es de destacar la influencia que puede
ejercer el espacio de cabeza (parte del envase no 1leno de
producto), asf como su composicidén gaseosa, fundamentalmente
su contenido en oxfgeno, consecuencia del grade de vacio
creado en la elaboracidn de las conservas (Catala, 1984).

Es por ello que al elaborar las conservas de kiwi en
almibar para este estudio, se traté de mantener constantes
tas caracteristicas fisicas de la conserva (espacio de cabe-
za, vacfo, contenido neto, masa drenada y porcentaje de
1lenado) que pueden incidir en los fendmenos de corrosién.

4.3.1 Control del vacio en las conservas de kiwi en almibar,
sometidas a envejecimiento acelerado:

En el Anexo 1, se presentan los valores obtenidos para
vacio, pardmetro controlado cada treinta difas para cada tipo
de envase sometido a envejecimiento acelerado.

Se graficé los valores obtenidos para vacfio (Graficos 1
y 2).
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Graficos 1 y 2

ENVEJECIMIENTO ACELERADO DE CONSERVAS DE KIWI CON DIFERENTES
BARNICES SANITARIOS. ESTUDIO DEL VACIO

vaoio (pulg Hy!
25

1

| N
N

4] 50 00 ®»o 200
tiempo {dia)

— FUE: Frutero una capa epoxifenédlico
~—#— FDE: Frutero dos capas epoxifensdlico
..¥%-- EV: Envase de vidrio (Control)

vacio {pulg Hg!
20«
g

18

10

] : . -
0 60 100 %50 200

tiempo {dia)
= SPA: Salmonero pigmento de aluminio

— SBB: Salmonero barniz blanco



112

Se observa, sin excepcidn, una disminucion del vacio a
traves de los seis meses de duracion del estudio de vida util
en todo los envases. En el envase de vidrio, practicamente se
mantuvo el vacio original.

E1 descenso obtenido en el vacio de los envases estudia-
dos, puede explicarse por la alta acidez del kiwi, 1la cual
provoca una corrosion intensa, con el consecuente desprendi-
miento de gas hidrégeno durante su almacenamiento; 1la presen-—
cia de weste gas obviamente implicara wuna disminucién del
vacio en el interior del envase. Esto se confirma al observar
los valores obtenidos para el envase de vidrio, el cual
mantuvoe su vacio relativamente constante en e] tiempo,
debido a que es un material no afectado por la acidez detl
producto envasado (Hanlon, 1871).

4.3.2 Evaluacién sansorial a través del tiempo en
conservas de kiwl en almibar

Para determinar el deteriorc de la calidad en los dife-
rentes envases durante el almacenamiento acelerado, se reali-
z6 una evaluacion sensorial del producto cada treinta dias.
Se trabajé con un panel de ocho jueces que evaluaron en dos
sets las conservas de kiwi en almibar, envasadas en cada
uno de los envases con los barnices en estudio y el envase
control. Los jueces debieron calificar la calidad del produc-
to utilizando una escala de amplitud 9 y ademas la presencia
de sabor u olor extrafio, medida en una escala de nueve grados
de intensidad (Anexo 13).

Se calculd los promedios entre jueces para el puntaje de
valoracién de calidad (Anexo 2) y para intensidad de sabor u
olor extrano (Anexo 3), para los diferentes envases someti-
dos a envejecimiento acelerado y se graficéd los resultados.
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Los graficos 3 y 4 muestran la tendencia descendente
del parametro de calidad de las conservas de kiwi para 1los
diferentes envases analizados, excepto para eT envase de
vidrio (EV) y frutero con dos capas de barniz epoxifentlico
(FDE); tamhién se observa, para un mismo tipo de barniz 1la
infiluencia del espesor. Los graficos 5 y 6 muestran la ten-
dencia de los jueces a encontrar cierta intensidad de sabor u
olor extrafioc en el tiempo, excepto para el envase de vidrio
usado como control y frutero con dos capas de barniz epoxife-
nélico (FDE).
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Graficos 3 y 4

CALIDAD DE LAS CONSERVAS DE KIWI SOMETIDAS A
ENVEJECIMIENTO ACELERADC (puntaje promedio)
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Graficos S y 6

INTENSIDAD DE SABOR U OLOR EXTRARNO EN CONSERVAS DE KIWI
SOMETIDAS A ENVEJECIMIENTO ACELERADO (puntaje promedio) (1)
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Se destaca el hecho que hay correspondencia entre el
descenso de la calidad (grafico 3) y la intensidad de sabor u
olor extrafio (grafico 5), especialmente para ei envase
frutero con una capa de recubrimiento epoxifendiico (FUE),
que obtuveo la mas baja calificacion de calidad al cabo de 180
dia de almacenamiento acelerado y también obtuvo el puntaje
mas alto para intensidad de sabor u olor extrano.
El envase de vidrio (EV) a pesar que no presenta el fenémeno
de corrosion, sufrid un ligero descenso de su calidad a
través del tiempo. Esto se explicaria porque en ta catlidad
total no sdlo influye el sabor, olor y color sino también 1la
textura, la cual se vido afectada por 1la temperatura de
almacenamiento acelerado (estufa a 37 °C), 1o cual se deduce
de los comentarios sefialados por los jueces.

Con el fin de comparar el deteriorec de 1la calidad a
través del tiempo entre los distintos envases, a los graficos
3 Yy 4 se les ajustd un modelo matemadtico. Se obtuvo buenos
coeficiente de carrelacion para el modelo lineal ( ¢
= a + bt, donde ¢ = calidad y t = tiempo), porque los coefi-
cientes de correlaciéon obtenidos son superiores al valor
0,810 con 4 grados de libertad descritos por Davies (1960).
Al existir una regresién lineal, se compararon las pendientes
para establecer la influencia del barniz en la calidad senso-—
rial. En la tabla 14 se presentan 165 valores cbtenidos para
la pendiente y coeficiente de correlacion para el ajuste de
la calidad de cada envase.
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Tabla 14

VALORES DE PENDIENTES Y COEFICIENTES DE CORRELACION SEGUN
AJUSTE DE MODELO LINEAL PARA LA CALIDAD DE LOS DIFERENTES
ENVASES SOMETIDOS A ENVEJECIMIENTO ACELERADOC

FUE FOE EV SPA SBB
-3 -3
Pendiente (k) -0,019 -4x10 -4x10 0.010 0,012
: 1
Coef.corr.(r) ~0,898 -0,810 -0,871 -0,898 -0,976

(1) 10% de significacion.

Las pendientes obtenidas para cada 1inea recta indican
la mayor o menor velocidad de deterioro de la calidad en el
tiempo.

Se observa que el envase frutero con dos capas de barniz
epoxifendlico (FDE) y el envase de vidrio (EV) presentan una
mencr pendiente ¥ por lo tanto una menor velocidad de dete-—
rioro de la calidad. En cambio el envase frutero con una capa
de barniz epoxifendlico (FUE) presenta la mayor pendiente que
demuestra una elevada velocidad de deterioro de la calidad,
lo que indicaria que este tipc de envase no es recomendable
para conservar kiwi en almibar. Asf mismo, iTos envases salmo-
neros con barniz blanco (SBB) y epoxifentlico con pigmento de
aluminio (SPA) bresentan una velocidad de deterioro de la
calidad simitar al frutero con una capa de barniz epoxifend—
lico (FUE).

Con el fin de determinar si existen diferencias estadis-
ticamente significativas entre los envases, que permitiera
seleccionar el mejor para este producto, se realizdé un anali-
sis de varianza a partir de los puntajes de cada Jjuez para
calidad e intensidad de sabor u olor extrafo, entre envases
para cada dia de control. Los resultados se presentan en las
tablas 15 y 16.
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Tabla 15

ANALISIS DE VARIANZA DEL TEST DE VALORACION DE CALIDAD

Causas de g.1. Suma de vVarianza Valcres de F
variacién cuadrados Calc. Tab.
5% 1%
Valoracién de calidad
DIA C
ns
Envases 4 8,03 1,16 1,86 2,71 4.07
Error 28 17,38 0,62
DIA 30
ns
Envases 4 4,35 1,08 1,27 2,71 4,07
Error 28 24,05 0,86
DIA 60
ns
Envases 4 1,60 0,40 0,56 2,71 4,07
Error 28 20,00 0.71
DIA 90
x X
Envases 4 15,21 3,80 4,61 2,71 4,07
Error 28 23,09 0,82
DIA 150
ns
Envases 4 13,75 3,44 2,51 2,71 4,07
Error 28 38,25 1,37
DIA 180
) & 4
Envases 4 53,65 13,41 12,20 2,71 4,07
Error 28 30,75 1,09
ns no significativo

X significative al 5%
x* gignificativo al 1%
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Tabla 16

ANALISIS DE VARIANZA PARA TEST DE INTENSIDAD
DE SABOR U OLOR EXTRARQ '

Causas de g. Suma de Varianza Valores de F
variacion cuadrados Calc. Tab.
5% 1%
Intensidad de sabor u olor extrafo
DIA O
ns
Envases 4 4,40 1,10 1,62 2,71 4.07
Error 28 19,00 0,68
‘DIA 30
ns
Envases 4 5,85 1,46 1,38 2,71 4,07
Error 28 29,75 1,06
DIA 60
ns
Envases 4 5,15 1,29 1,02 2,71 4,07
Error 28 35,25 1,26
DIA S0
ns
Envases 4 2,65 0,66 0,58 2,71 4,07
Error 28 31,95 1,14
DIA 150
xx
Envases 4 43,72 10,93 5,47 2,71 4,07
Error 28 55,87 1,99
DIA 180
. . % %k
Envases 4 70,15 17,54 11,20 2,71 4,07
Error 28 43,83 1,57

ns no significativo
x significativo al 5%
**¥ significativo al 1%
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Los resultados del andlisis de varianza del test de
valoracion de calidad, permitid establecer que existfan
diferencias estadisticamente significativas entre los envases
para 1los dfas 90 y 180 a un nivel de significaciéon del 5 vy
1%. Al realizar el test de Duncan se encontrd que para el dia
90, los envases fruteros con una capa de barniz epoxifendlico
(FUE), con dos capas de barniz epoxifendlico (FDE) y envase
de vidrio (EV) no presentaron diferencias en la calidad a un
nivel del 5 y 1% de significacién, en tanto que los envases
salmoneros con barniz epoxifendlico con pigmento de aluminio
(SPA) y barniz blanco (SBB) eran significativamente de menor
calidad. En cambio, para el dfa 180 los envases que presenta-
ron una menor calidad y que diferfan del resto a un nivel del
5% de significacion fueron frutero con una capa de barniz
epoxifensdliico (FUE), salmonero con barniz epoxifendlico con
pigmento de aluminio (SPA) y salmonero c¢on barniz blanco
(SBB}.

Ademas, el analisis de varianza realizado para 1intensi-
dad de sabor u clor extrafio, sefiala que existian diferencias
estadisticamente significativas para los dfas 150 y 180 a un
nivel del 1% de significacion. Mediante el test de Duncan fue
posible establecer que para el dfa 150, 1los envases que
preseqtaron mayor intensidad de sabor u olor extrafio fueron
salmonero con barniz epoxifendliico con pigmento de é]uminio
(SPA), salmonero con barniz bhlanco (SBB) y frutero c¢on una
capa de barniz epoxifendlico (FUE) a un nivel del 5% de
significacién. En tanto que para el dia 180 el envase frute-
re con una capa de bharniz epoxifentlico (FUE) obtuve 1a mayor
intensidad de sabor u olor extrafio y diferfa significativa-
mente del resto a un nivel del 5% de significacion.
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4.3.3. Control del contenido de estafio en conservas de

kiwi en almibar sometidas a envejecimiente acelerado

En el anexo 4 se presentan los resultados obtenidos cada
treinta dias de control.

Este parametro se mantuvo constante a través del tiempo
y su medicién s6lo pudo ser expresada como menos de una
ppm, puesto que las cantidades de estafo disueitas por efecto
del medio &cido son tan pequefias que no alcanzan a ser detec-—
tadas por el equipo de espectrofotometria de absorcion atomi-
ca.

E1 caso mas frecuente es que el estafio actue como 4&nodo
disolviendose lentamente, a la vez que se produce hidrégeno.
Sin embargo, hay casos en que el estafio actua como catodo, vy
entonces se produce la disolucion del hierro en contacto con
el producto a través de los poros, dando lugar a una corro-
sidn en profundidad que puede terminar con la formacién de
perforaciones (Duran, 1967). Este mecanismo de corrosidén en
picadura se presenta con mayor frecuencia en 1os envases
barnizados que en los de hojalata desnuda, como consecuencia
~de que en presencia de la pelicula de barniz la proporcidn
relativa de 4reas de estafio y hierro libre queda mas equili-
brada y dificulta 1la actuacion del estafioc como anodo de
sacrificio (Catala, 1984).

E1 hecho que no se observara migracion de iones estafio
al producto pareciera indicar que el fendémeno de corrosion
que se presenta en los envases analizados es del tipo en
profundidad o picadura y que estarfa afectando principalmente
a la capa de hierro.
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4.3.4 Control del contenido de hierro en las conservas de

kivt en almibar sometidas a envejecimiento acelerado

En el Anexo 5 se presenta los resultados de hierro
obtenidos para los distintos envases sometidos a envejeci-
miento acelerado, controlados cada treinta dias y a partir de
ellos se obtuvo los graficos 7 y 8.

Grafico 7

CONCENTRACION DE HIERRO EN LAS CONSERVAS DE KIWI
SOMETIDAS A ENVEJECIMIENTO ACELERADO
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Grafico 8

CONCENTRACION DE HIERRO EN LAS CONSERVAS DE KIWI
SOMETIDAS A ENVEJECIMIENTC ACELERADO

100
tiempo (dia)

--B-- SPFA: S5almonero pigmento de aluminio
-3— SBB: Samenerc barniz blanco

En los graficos 7 y 8 muestran el claro aumento en -la
concentracién de hierro obtenida para los diferentes envases
analizados, <con Jla sbdla excepcion del envase de vidrio (EV)

utilizado como control.

Debido a la acidez del producto envasado y a las imper-—
fecciones del barniz, hay una corrosiéon del envase con el
consiguiente paso de jiones de hierro al producto, el cual se

ve mds acentuado hacia el final del periodo.
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El envase salmonero con barniz epoxifenélico con pigmen-
to de aluminio (SPA) fue el gque presentd el mayor aumento en
la concentracion de hierro en el tiempo, seguido de los
envases frutero con barniz epoxifenélico, observandose un
brusco deterioro a los 90 dfa de almacenamiento en el envase
con wuna capa de barniz (FUE). E1 envase con barniz blanco
(SBB) fue el gque presentd un menor aumento en la concentra-—
cién de hierro durante el envejecimiento acelerado. El1 envase
de vidrio (EV) empleado como controt, presentd una concen-
tracion de hierro menor a 1 ppm que provendria sélo del
kiwi, puesto que la literatura sefala un valor de 0.85 mg por
cien g de este fruto en fresco (Della Rosa et al, 1980) vy
0,40 mg por cien g de este fruto en conserva (Luh y Wang,
1984).

4.3.5 Control de calidad de la hojalata barnizada en las
conservas de kiwi sometidas a envejecimiento acelerado

La eficacia protectora de la pelicula de barniz viene
determinada, tanto por las caracteristicas fisico—quimica del
propio barniz y su compatibilidad con el producto a envasar
como también por las condiciones de aplicacién sobre el
soporte meté]ico y su capacidad de resistir las deformacjones
propias de la fabricacién. Por 1o que se refiere a las carac-
teristicas de 1a pelfcula de barniz que inciden sobre su
aptitud para el envasado, deben considerarse particularmente:
tipo de barniz, espesor de la pelfcula aplicada, adherencia y
continuidad o porosidad (Catala, 1984). Es por ello gque se
controlé estos parametros durante el almacenamiento, de modo
de verificar si se producian variaciones.
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4.3.5.1 Adherencia

En el Anexo © se presentan los resultados obtenidos a
través del tiempo para adherencia de 1os diferentes envases
sometidos a envejecimiento acelerado y controlados cada 30
dias.

. Este parametro presentd un valor de 100% de adherencia
(Grado 0) para el envase frutero con una capa de barniz
epoxifentlico (FUE) y para el envase salmonero con barniz
epoxifendlico con pigmento de aluminio (SPA); mientras que
los recubrimientos restantes presentaron un 95% de adherencia
(Grado 1). Sin embargo, a pesar de los buenos resultados
obtenidos para este paréametro, esto no garantiza el buen
comportamiente del envase barnizado frente al ataque de
productos acidos comc el kiwi, puesto gue se han apreciado en
los puntos anteriores, alteracién en las caracteristicas
organoclépticas y aumento en la concentracién de hierro en
fos diferentes envases controlados.

4.3.5.2 Porosidad

E1 Anexo 7 presenta los resultados obtenidos al evaluar
1a porosidad de los envases sometidos a envejecimiento acete-
rado, cada 30 dias.

Se aprecia gue la porosidad de los envases a través del
tiempo no sufre mayores variaciones y que no guarda relacién
con los dias de envejecimiento por 1o cual cabhe suponer que
los fentmenos de corrosién agranden los poros ya existentes,
sin producir un aumento del numero de ellos. Esto se ve

reforzado al comparar los resultados de porosidad c¢on 10s
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obtenides para concentracion de hierro, presentando este
gltimo un notorio aumento en el tiempo. Al observar visual-
mente el interior de los envases analizados, se aprecidé una
corrosién progresiva en é1 tiempo,en la doble costura de 1los
envases fruteros y espacialmente en el envase con una capa de
barniz (FUE).

En la tabla 17 se presentan los estadigrafos de preci-
sion y exactitud calculados para este parametroc en los
envases analizados cada treinta dias.

Tabla 17

ESTADIGRAFOS DE POROSIDAD EN HOJALATA BARNIZADA (poros por cm?)

Estadfigrafo FUE FDE SPA SBB
Promedio (i) 17 11 7 5
Rango (R) 12 - 27 6 - 16 3 -10 5 -7
Desviacidn estandar (S) 2,30 1,94 1,49 0,86
Tamafio (n) 6 6 6 6

4.3.5.3 Espesor de la pelicula de barniz

Los valores obtenidos al controlar el espesor de Jla
pé11cu1a de barniz se presentan en el Anexo 8.

Los estadfgrafos de precisién y exactitud, se presentan
en la tabla 18.
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Tabla 18

ESTADIGRAFOS DE ESPESOR DE LA PELICULA DE BARNIZ (g por m3)

Estadigrafo FUE FDE SPA SBB
Promedio (X) 4,59 6,87 6,30 15,37
Rango (R) 4,52-4,68 6,60-7,12 6,08-6,48 15,08-15,64
Desviacioén 0,23 0,47 0,37 0,45
estandar (S)

Tamaho (n) & 6 6 6

E1 espesor de la pelficula de barniz es un factor criti-—
co, Ya que un adelgazamiento extremo de la pelicula puede
implicar una falla de la continuidad de 1a misma y la inicia-
cién del proceso de corrosién (Catala, 1977).

Como se aprecia en la tabla 18 el menor espesor de 1la
pelfcuia de barniz correspondié al envase con una capa de
barniz epoxifentéliico (FUE) y el mayor espesor a barniz blanco
(sBB), confirmando 1o sefialado por Catald (1977) en el senti-
do de que un mayor recubrimiento con barniz disminuye 1la
posibilidad de poros.

4.3.6 Control fisico y quimico en las conservas de kiwi

sometidas a envejecimiento acelerado:

4.3.6.1 Acidez total

En el Anexo 9 se presentan los valores promedio de
acidez para cada envase controlado cada treinta dfas y en la
tabla 19 los estadigrafos correspondientes.



128

Tabla 19

ESTADIGRAFOS DE ACIDEZ DE LAS CONSERVAS DE KIWI SOMETIDAS
A ENVEJECIMIENTO ACELERADO (gramo por litro)

Estadigrafo FUE FDE EVT SPA SBB
Promedio (X) 0,79 0,75 0,82 0,79 0,80
Rangq (R) 0,68 - 0,85 0,78-0,85 0,77-0,85
Rango (R) 0,68 - 0,80 0,71 - 0,87
Desviacién 0,23 0,21 0,14 0,23 0,17

estandar (S)

Tamano (n) 6 6 6 6 6

Como se observa en la tabla 19, este pardmetro no expe-
rimenté variaciones a través del tiempo para los diferentes
envases.

4.3.6.2 pH

En el Anexo 10 se presentan los valores de pH medidos
para cada envase sometido a envejecimiento acelerado Yy con-
trolado cada treinta dias.

En la tabla 20 se resumen los estadigrafos de exactitud
y precision obtenidos durante el periéddo de envejecimiento
acelerado para cada envase.
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Tabla 20

ESTADIGRAFQOS DE pH DE LAS CONSERVAS DE KIWI SOMETIDAS A
ENVEJECIMIENTO ACELERADO

Estadigrafo FUE FDE EVT SPA SBB
Promedio (i) 3.47 3,49 3.43 3.54 3,59
Rango (R) 3,42 - 3,53 3,20 - 3,51 3,43 - 3,76
Rango (R) 3,42 - 3,56 3,35 — 3,70
Desviacioén 0,20 0,21 0,33 0,33 0,31

estandar (8)

Tamafio (n) _ 6 6 6 6 6

Se observa que este parametro se mantuvo précticamente
constante a través del tiempo para todos los envases analiza-
dos.

4,.3.6.4 Color

Los resultados de las determinaciones de color para los
envases sometidos a envejecimiento acelerado se presentan en
la tabla 21. )
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Tab

la 21

COLOR DE LAS CONSERVAS DE KIWI SOMETIDAS
A ENVEJECIMIENTO ACELERADO (1)

Tiempo FUE FDE EVT SPA s88
(dfa)
0 7,5Y 6/6 7,5Y 6/6 7,5Y 6/8 7,5Y 6/8 7.5Y 6/8
30 7;5Y 6/6 7.5Y 6/6 7.5Y 6/6 7,5Y 7/8 7,.5Y 7/B
60 7,5Y 6/6 5,0Y 6/8 5,0Y 6/8 5,0Y 6/8 5,0Y 6/8
S0 5,0Y 6/8 5,0Y 6/6 5,0Y 6/8 5,0Y 6/8 5,0Y 6/8
150 5,0Y 6/8 5,0Y 5/8 5,0Y 6/8 5,0Y 5/8 5,0Y 6/8.
180 5,0Y 5/8 5.0Y 5/8 5,0Y 5/6 5,0Y 5/6 5,0Y 5/8

(1) Segun nomenclatura Munsell HV/C dénde H = tono,

y ¢ =

luminosidad.

En la tabla 21 se observa que las

color
con la
5/8).

iniciar el

V = pureza

modificaciones del
color durante el almacenamiento de la conserva en estufa a 37
°C, no present6é variaciones considerables. Incluso se observa
gue para el dfa 0 (antes de

aimacenamiento), el
de las conservas ya estaba deteriorado si se

compara

notacién Munsell obtenida para la materia prima (5G/Y




1. Del

i3l

5. CONCLUSIONES

estudio del proceso tecnolégico de elaboracion de

conservas enlatadas de kiwi se deduce:

2. El

"E1 pelado ¢ptimo para este fruto se puede lograr

sumergiendo la fruta en soluciéon hirviente de
hidréxido de sodio al 15 % y de un humectante al 1 %
("fastpeel") durante 90 segundos.

tas conservas de kiwi pueden ser elaboradas en un
amplio rango de dulzor, desde 18 hasta 30°Brix,
porgue Jos panelistas no mostraron preferencias
significativas por alguno de los +tres dulzores
ensayados a un nivel del 5 y 1% de significacion.

La conserva de kiwi requiere un tratamiento térmico
de 13 minutos para el envase salmonerc (74 x 113 mm)
y 16 minutos para el envase de medio galén (156 x
115 mm), al ser esterilizada en wuna autoclave
abierta con agua (97,5 °C), hasta un valor
esterilizante Fo = 1 minuto. Se comprobd por
andlisis microbiolégico la esterilidad comercial, 1o
cual garantiza su comercializacion Jinclusive a
paises tropicales.

estudio de vida Util permite concluir que:

Hay una fuerte interaccidén entre el fruto acido y el
envase de hojalata barnizada que 1o contiene
causando por una parte corrosion y por otra,

deterioro de las caracteristicas organolépticas y 1la
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incorporacion de iJones hierro al productoe. Esta
interaccién es mayor paré los envases recubiertos
con barniz epoxifendliico, sobre todo con una capa de
recubrimiento, ¥ mencor para el envase con barniz
blanco, por 10 que se concluye que este
recubrimiento sanitario serfa el mas adecuado, si se
me joran sus condiciones de aplicacioén.

E1 desarrcllio de conservas de kiwi, orientadas a la
exportacidén, constituye una buena alternativa para la
fruticuitura nacional., incorporando valor agregado al
producto, asft comg‘un retorno de divisas interesante

para nuestro pais.
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7. ANEZXO0S

Anexo 1

VACIO DE LAS CONSERVAS DE KIWI SOMETIDAS

A ENVEJECIMIENTO ACELERADO (pulg Hg)

Tiempo FUE . FDE EV SPA SEB
{dia)

0 15,0 19,0 16,5 18,5 19,0
30 13,0 15,5 20,0 13,0 14,5
60 14,0 13,5 21,0 16,0 13,0
90 13,0 i5,9 19,2 8,0 13,2

150 7,5 3,0 19,0 7.5 9,0
180 5,0 6,0 16,0 1,0 5,0

FUE: Frutero una capa epoxifenélico

FDE: Frutero dos capas epoxifendlico
EV: Envase de vidrio

SPA: Salmonerc pigmento de aiuminio

SBE: Salmoneroc barniz blanco
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Anexo 2

CALIDAD DE LAS CONSERVAS DE KIWI SOMETIDAS A
. 1
ENVEJECIMIENTO ACELERADO
Tiempo FuE FDE £V SPA SEB
(d1a)
0 7,6 7,0 6,4 6,4 7,0
30 7,0 6,6 6,1 6,2 6,5
60 8,9 6,5 6,3 £,5 5,5
Q0 6,8 6,9 6,3 65,0 5,0
150 5,8 6,3 5,8 5,4 5,5
180 3,5 6,1 5,6 4,4 4,7
Ay
1
Escala de valoracion de calidad desde 1 muy mala hasta 9

excelente,

FUE: Frutero una capa epoxifendiico
FDE: fFrutero dos capas epoxifendlico
EV: Envase de vidrio

SPA: Saimonero pigmento de aluminic
SBE: Saimonero barniz blanco
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Anexo 3

INTENSIDAD DE SABOR U OLOR EXTRANO DE LAS CONSERVAS DE KIWI
: 1
SOMETIDAS A ENVEJECIMIENTO ACELERADO

Tiempo FUE FDE EV SPA SBB
(dfa)

0 1,8 1,5 2,0 2,4 1,5
30 2,4 2,56 2,0 3.1 2,3
50 2,4 3,0 3,3 3,0 2,4
90 3.8 3,4 3,5 3.9 3.1

150 3,3 2,5 2,8 4,4 4,2

180 7,0 3,4 3,6 5,5 4,7

1
Escala de intensidad de sabor u oior extrafio desde 1 ninguno
hasta ¢ muy intenso.

FUE: Frutfero una capa epoxifenolico
FOE:  Frutero dos capas epoxifenéiico
EV: Envase de vidrio

SPA: Salmonero pigmenio de aluminio
SEB: Salmonero harniz blanco
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Anexo 4

CONCENTRACION DE ESTARO EN LAS CONSERVAS DE KIWI

- SOMETIDAS A ENVEJECIMIENTO ACELERADO (ppm)

Tiempo FUE FOE EV SFA SBH
(d1a) *) (*) *) (*) (*)

0 < 1,0 <10 < 1,0 < 1,0 < 1,0
30 < 1,0 < 1,0 < 1,0 < 1,0 < 1,0
€0 < 1,0 < 1,0 < 1,0 < 1,0 < 1,0
90 < 1,0 < 1,0 < 1,0 < 1,0 < 1,0
150 < 1,0 < 1,0 < 1,0 < 1,0 < 1,0
180 < 1,0 < 1,0 < 1,0 < 1,0 < 1,0

(*) 40 g de muestra diluidos a 100 m).

FUE: Frutero una capa epoxifendlico
FDE: Frutero dos capas epoxifensdlico
EV: Envase de vidrio

SPA: Salmonero pigmento de aijuminio
SBB: Satmonero barniz blanco
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Anexp 5

CONCENTRACION DE HIERRO EN LAS CUNSERVAS DE KIWI

SOMETIDAS A ENVEJECIMIENTO ACELERADO (ppm)
Tismpo Fus FDE EV SPA SeH
(dia) (*} (*) (*) (*) (*)
0 2,82 - 2,73 < 1,0 1,34 4,49
30 1,04 2,65 < 1,0 3,37 2,20
60 10,10 8,60 < 1,0 11,13 7,03
90 B,.3 17,20 < 1,0 38,30 15,25
150 41,7 27,05 < 1,0 40,1 31,35
180 40,2 40,2 < 1,0 66,2 35,05
(*) 40 g de muestra diluidos a 100 m1.
FUE: Frutero una capa epoxifendlico
FDE: Frutero dos capas epcxifendlico
EV: Envase de vidrio
SPA: Saimonero pigmento de aluminio

SBB;

Salmonero barniz blanco
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Anexo 6

ADHERENCIA DE LA PELICULA DE BARNIZ EN CONSERVAS DE KIWI

SOMETIDAS A ENVEJECIMIENTO ACELERADO (1)

Tiempo FUE FOE £V SPA SBE
(dia) -

0 0 ~ 1 - 0 2
30 0 1 - 0 1
60 0 1 - 0 1
90 0 1 - 0 1
150 c 1 - 0 1
180 0 0 - 1 1

(1) Valores expresados en grado segun la norma IS0 2409 ~ 1972

Escala:

Grado 0O: 100% de adherencia.

Grado 1: < 100% ~ > 95% de adherencia.
Grado 2: < 95% — > #5% de adherencia.
Grado 3: < 85% — > 65% de adherencia.
Grado 4: ¢ 863% — > 25% de adherencia.
Grado 5: < 35%

FUE: Frutero una capa epoxifendiico

FDE: Frutero dos capas epoxifendlico
EV: Envase de vidrio

SPA: Salmonerc pigmento de aluminio

SBE: Saimonero barniz blanco
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Anexo 7

POROSIDAD DE LA PELICULA DE BARNIZ EN CONSERVAS DE KIWI

_SOQETIDAS A ENVEJECIMIENTO ACELERADO (poros por cm2)
Tigmpo . FUE FDE EV SPA SBB
(dia)

0 14 10 - 6 7
30 12 7 - 7 <]
60 18 9 - 10 7
90 20 6 - 3 5

150 27 15 - B 7
180 12 16 - 5 <]

FUE: Frutero una capa epoxifendlico
FDE: Fruterc dos capas epoxifendlico
EV: Envase de vidrio

SPA: Salmonero pigmento de aluminio
'SBB: Salmonero barniz blanco
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Anexo 8

ESPESOR DE LA PELICULA DE BARNIZ EN CONSERVAS DE KIWI
: 2
SOMETIDAS A ENVEJECIMIENTQO ACELERADO (gramo por m )

Tiempo FUE FDE EV SPA . SBB
(dia)

0 4,68 T 7,04 - 6,08 15,40
30 4,60 6,60 - 6,46 15,08
60 4,52 6,68 - 6,26 15,60
90 4,56 7,08 - 6,16 15,24

150 4,64 7,12 - 6,36 15,64
180 4,56 6,68 - 6,40 15,28

FUE: Frutero una capa epoxifensdlico
FDE: Frutero dos capas epoxifendlico
Ev: Envase de vidrio

SPA: Saimonero pigmento de aluminic
SBEB: Salmonero barniz blanco
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Anexo 9

ACIDEZ DE LAS CONSERVAS DE KIWI SOMETIDAS A ENVECIMIENTO

ACELERADO( % de acido citrico )

Tiempo FUE FOE £V SPA SBB
(dia)

4] 0,768 = 0,675 0,833 0,828 0,806
20 0,681 0,801 0,812 0,817 0,773
£0 0,817 0,762 0,828 0,708 G,784
90 0,850 0,795 0,806 0,871 0,850

150 0,790 0,704 0,784 0,757 6,773

180 0,813 0,752 0,845 0,768 0,832

FUE: Frutero una capa epoxifendiicoe
FDE: Frutero dos capas epoxifenolico
EV: Envase de vidrio

SPA: Salmonerpo pigmento de aluminio
SBB: Salmonero barniz blanco
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Anexo 10
pH DE LAS CONSERVAS DE KIWI SOMETIDAS

A ENVEJECIMIENTO ACELERADO

Tiempo Fus FDE EV SPA SEE
(dia)

0 3,458 3,42 3,20 3,35 3,43
30 3,50 3,52 3,46 3,48 3,60
60 3,44 3,48 3,50 3,55 3,61
90 3,42 3,46 3,48 3,53 3,59

150 3,48 3,48 3,51 3,70 3,76
180 3,53 3 3,57

96 3,43 3,61

FUE: Frutero una capa epoxifendlico
FDE: Frutero dos capas epoxifendlico
EV: Envase de vidrio

SPA: Salmonero pigmento de aluminio
SBB: Salmonero barniz blanco
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Anexo 11

TEST DE PUNTAJE COMPUESTO

Nombre:

Fecha:

Sirvase calificar Tas muesiras dandole a cada
caracteristica de calidad que se indica, el puntaje que considera
adecuado y de acuerdo al maximo indicado.

Puntajes muestras

Factores de calidad Puntaje maximo  ......  veanen
Sabor 30 Liiaee i,
Color 30 I
Textura 300 laaee e
Clor 5
Total puntaje 100
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Anexo 12

TEST DE PREFERENCIA

Nombre:

Fecha:

Sirvase degustar las muestras que se presentan.
Ordénelas segun su preferencia, colocando en el primer Tugar . la
que mas le agrade, y en ultimo lugar, 1la que menos le agrade

(segun dutlzor).

Orden de preferencia Namero de ia preferencia
Primero e e e

Segundo

Tercera

------------------------

0T e T 4o ¥ o T < T
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Anexo 13

Tipe: valoracién Nombre :................
Test: Numérico fecha:.......Hora:......
Por favor deguste jas muestras que se presentan y

caiifiguelas de acuerdo a la escala adjunta.

Sefiale si detecta algun sabor u olor extrafo y da

intensidad en que usted lo aprecia, segun la escala adjunta.

Escala de valoracion

Escala de intensidad para sabor u oior

exirafo
9 Excelente 1 Ninguno
8 Muy buena 2 7
7 Buena 3 Suave
& Satisfactoria 4 Leve
5 Regular 5 Moderado
4 Suficiente € Notorio
3 Defectuosa 7 Marcado
2 Mala 8 Intenso
1 Muy mala Y Muy intenso
Puntaje de Intensidad de sabor
Muestiras Valoracion u oior extraho Comentarios

L I

L T

L I L T T .

L T T
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B. PULPAS DE KIWI

1. PULPA DE DENSIDAD NATURAL

2. ELABORACION Y ALMACENAMIENTO
DE PULPA CONCENTRADA
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1. PULPA DE KIWI DE DENSIDAD NATURAL

Introduccién

Como se ha indicado en los apartados precedentes, se
debe investigar los procesos tecnolégicos mas adecuados para
1ndustr1a112ar los excedentes de exportacion de kiwi. Otra
de las alternativas que pudiera ser promisoria la tenemos en
la elaboracién de pulpa. Este tipo de producto puede tener
variados wusos, tales come en la preparacién de mermelada,
base de yoghurt con'frutas. helados, reposterfa, néctar de
esta fruta o combinado con otras (v.gr. ciertas frutas
tropicales, como se comercializa en Europa).

Tal y como se sefialé anteriormente, Nueva Zelanda no
s6lo se ha erigido como el principal pafs exportador de kiwi
fresco, sino también procesado. La pulpa congelada en ese
pais, representa alrededor del 25% del total elaborado. La
mayor parte de ésta se exporta a Europa Occidental, donde es
é1macenada congelada hasta el 1instante de utilizaria.
Lamentablemente, después de un almacenamiento prolongado se
han observado alteraciones de la calidad del producte, 1o
que ha dificultado en alguna medida su coherciaIizacion.

En este trabajo se propone una lfinea de proceso para
producir pulpa de kiwi congelada. Para ello se determina
las mejores opciones para lograr la calidad y 1os rendimien-—
tos adecuados orientados a satisfacer los requerimientos.
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Parte Experimental
- Materia prima y caracteristicas

E1 kiwi utilizado en estos ensayos correspondié a 1la
variedad Hayward y sus caracteristicas fisicas fuercn simi-

lares a las que se observaron en el caso de los elaborados
en conserva.

Resultados y discusién

Una vez seleccionada la fruta, luego de desechar ague-
11a que presentaba dafios fitosanitarios, se procedi¢o a
investigar alternativas tecnoldgicas antes aplicadas para
eliminar la piel.

Los sistemas de pelado tanto manual como quimico,
fueron descartados, as{ como el recurrir a la abrasion de la
fruta congelada (como se hace con la papa). E1 primero es
de alto costo, el segundo es un tanto engorroso, puesto que
la fruta madura (sobre 13°Brix) es de baja textura Yy se
pierde gran parte de la pulpa en la solucién de hidréxido de
sodio; ia tercera via también es de alto costo al requerir
congelar la fruta. -

La pulpa también se puede obtener exenta de semillas,
piel y partes l1ignificadas procesande 1la fruta completa
(Figura 1). En este caso, luego del paso por un sistema de
roditlos cepilladores para separar la vellosidad, es impe-
rioso lavarla acuciosamente con agua clorada para reducir
drasticamente la carga microbiana externa. Luego de ello se
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KIWI

CLORO ——» LAVADO

l

TRITURADO
TAMIZADO %————+ PIEL, SEMILLAS

ENVASADO ‘

|

ALMACENAMIENTO
(-18°C)

|

FIGURA 1. Linea de flujo para obtener pulpa de kiwi congelada.
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trituré la fruta utilizando un molino de cuchillos Bucher,
tras lo cual se hizo pasar a una tamizadora provista_de una
maila de 1,0 mm para separar la piel, semillas y otros
materiales de desecho.

En 1la fotografia 1 se observa el kiwi no exportable
para obtener la pulpa. Se puede observar en la fotografia 1
la pulpa emergiendo de la tamizadora.

E1 producto logrado se introdujo en envases de polieti-—
leno opaco de alta densidad para su posterior control vy
almacenamiento a —-18°C. Una parte de 1las muestras fue
desaireada para determinar el efecto del oxigeno en el
producto final, en 1o que se refiere a pardeamiento, conte-
nido de vitamina C, etc.

E1 sistema de eliminacisdn de la piel que se propone es
rapido, simple y de bajo costo. E1 equipo —una tamizadora-
es también de uso corriente en la industria procesadora de
frutas.

Es conveniente recordar gue hasta donde se sabe no hay
algun método —con aplicacion de calor— satisfactorio para
mantener el color verde en el kiwi u otros vegetales verdes
de bajo pH. En efecto, el kiwi ﬁo fue pasteurizado para
evitar dafos térmicos, es por ello que se debe proceder a su
envasado y congelado 1o mas rapido posible, en condiciones
de maxima higiene.

Los ensayos de pasteurizacién, en un pasteurizador de
placas Alfa-Laval, provocaron cambios de color en la pulpa.
Estos fueron mas intensos (de amariltlo-verdoso a café) en la
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FOTO 1. Kiwi utilizado en el proceso de elaboracidn de pulpa.
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FOTO 2. Produccidn de pulpa de kiwi.
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CLOROFILA
{verde)

Flm// R

CLOROFILIDA FEOFITINA
{verde) {café)

Mg\ //Fltol

FEOFQRBIDO
{café)

FIGURA 2. Degradacién de la clorofila.
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medida que el tratamiento térmico (combinacién tiempo-
temperatura) fue mas enérgico. )

Los cambios de color se pueden explicar por las modifi-
caciones que experimenta la clorofila, pigmento verde que se
encuentra en el kKiwi con un contenido que varfa de 30-120
Hg/g depénd1endo de su estado de madurez. E1l calor y Ila
presencia de un importante contenido de H* (por su bajo pH),
hace que el 4tomo de magnesio que tiene la clorofila sea
sustituido por el protén (Robertson, 1985). Esta reaccién
se denomina feofitinizacién y es el mecanismo mas comun por
el que desaparece el color verde de muchos frutos. La
feofitina formada por estas reacciones puede transformarse
-come se f{lustra en la Figura 2- en el correspondiente
feoférbido al perder la cadena de fitol, lo que sucede a
temperaturas elevadas y que se ha observado normalmente
durante el enlatado de alimentos; los feofdrbidos tienen el
mismo color que la feofitina. Por su parte, la clorofitida
(verde) se forma cuando se produce la eliminacién del grupo
fitol (Gross, 1987 y Hayakawa, 1977).

Se sabe que si se alcaliniza para subir el pH, se
minimiza la formacién de feofitina. Es decir, 1a clorofila
es mas estable a pH alcalinos, por lo que pudiera pensarse
en pasteurizar la pulpa con un pH alto por adicién de alguna
base; sin embargo, muchas vitaminas hidrosolubles como el
dcido ascorbico se destruyen, por 1o que este argumento y el
hecho de introducir, luego de recuperar el pH, materias
extrafias, se afade a las anteriores como para evitar 1la
pasteurizacién. Queda abierta la posibilidad de aplicar un
tratamiento térmico tipo HTST (alta temperatura/corto tiem—
po; high temperature/short time), tal vez con buen éxito.
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En todo caso, hay que considerar que el uso del sistema
HTST solo o combinado con un aumento de pH, se ha probado en
otros vegetales verdes y han dado buenos resultados, pero
son efimeros ya que durante el almacenamiento vuelve el
problema (Badui, 1985).

Se ha observado que la calidad de la pulpa frecuente-
mente no es uniforme, en especial en lo que se refiere ai
color, aun wutilizando materia prima de caracterfsticas
similares en cuanto a pH, coler, contenido de s6lidos solu-
bles y acidez. Aparentemente las condiciones de operacidn
y/o manipulacién del kiwi fresco juegan un rol importante en
la degrédac16n del color verde. En efecto, en esta fraccién
del trabajo se determina el efecto que ejerce la temperatura
en el perfodo que sigue inmediatamente después de ser obte-
nida la pulpa.

E1l color de 1la pulpa de kiwi fue analizado con un
celorimetro Hunter, a través de las medidas triestimulo de
reflexién, situando la muestra en una cubeta con suficiente
espesor de capa para lograr un comportamiento de cuerpo
opaco.

Los parametros del sistema Hunter L (luminosidad), a
(rojo/verde) y b (amarillo/azul) fueron determinados en 1la
pulpa recién preparada y mantenida en diferentes condiciones
émbienta]es, en envases opacos a la luz.

Para una mejor comprensién del uso de estos conceptos,
se entrega a continuacién un ejemplo aplicado a dos muestras
de pulpa de kiwi, sobre las que se mide 1los parametros
citados (Figura 3).
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100

-b {azul)

{verde} -a - f /////

: a (rojo)

b (afparillo)

FIGURA 3. Pardmetros triestimulo Hunter.




163

Pulpa A Pulpa B
40.71 38.86
-1.96 -1.73
b 21.72 20.77

La muestra B es mads oscura (menor L), menos verde
(mayor a) y menos amarilla (menor b).

Para examinar el cambio de color en la pulpa se procesé
frutas de acuerdo a la 1inea de flujo de la Figura 1. El
producto se fraccioné en tres partes, para mantenerlas a 0°,
20° y 37°C durante 24 horas.

En régimen de refrigeracion (0°C), el valor de L
(luminosidad) disminuye, 1o que indica que el producto se ha
oscurecido, el valor de a aumenta sefialando que el producto
es cada vez menos verde; la disminuciédn de Q sugiere que es
menos amarillo (Tabla 1).

Como se observa en la Tabla 2, a temperatura ambiante'
(18°-20°C), también hay una pérdida de luminosidad, se torna
menos verde y amarillo, en forma acentuada que a 0°C. En la
Tabla 3 se pone de manifiesto como a 37°C cambian les valo-
res triestimulo. En efecto, a 37°C, temperatura que se
aplictd para acelerar los cambios (muchas reacciones enzimd-
ticas de deterioro se favorecen a esta temperatura), se hace
evidente que el cambio de color es mas drastico.

De los resultados obtenidos se desprende que las varia-—
ciones mads importantes se registran en el parametro Hunter a
y en menor medida en los otros des. Por otro lado, a 37°C,
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el valor de a se estabiliza alrededor de -3,0 cuando han
transcurride de 4 a 5 horas, mientras que a 20°C ocurre
entre 9 y 10 horas, a 0°C en un tiempo superior a 23 horas.

Este estudio pone de manifiesto que la temperatura y el
tiempo que se emplee para procesar la fruta son factores
cr1t1cbs que determinan el color de la pulpa. Se recomienda
opérar a una temperatura no mayor de 10-15°C. Md4s aun, los
resultados sugieren que para descongelar la pulpa para ser
usada en diferentes formulaciones -ésta se encontrarfa en
bloque— convendr{a triturarla para que el tiempoc de descon-
gelacién sea el ménor‘pdsible, pues al hacerlo a temperatura
ambiente habria efectos perjudiciales sobre el color verde,
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2. ELABORACION Y ALMACENAMIENTO DE PULPA CONCENTRADA DE KIWI

Como se ha manifestado antes, el color verde que poseé
el kiwi esta retacionade principalmente por su contenido en
clorofila.

La clorofila es muy 1abil a la exposicion de 1a 1luz,
calor, oxigeno, provocando su degradacion quimica. Se ha
demostrado que 1la tasa de destrucciéon de la clorofila se
relaciona con el aumento total de acidez, debido a que 1los
acidos se empiezan a desprender desde los tejidos de las
piantas durante el calentamiento. Este problema de degrada-—
cidén del color en veéeta]es verdes, se trata de evitar
bloqueando la sustitucién de Mg en la clorofila (Lodge vy
Rebertson, 1990). ’

Lo anterior ha sido demostrado por Robertson (1985), en
rodajas de kiwi enlatadas que fuercn sometidas a un trata-
miento térmico de 100°C por 5 minutos, donde toda la cloro-
fi]a‘se degradé transforméndose en feofitina y en su epime-
ro, cambiando el color de verde brillante a café oliva.
Esta conversion es aumentada por un prolongado tratamiento
con calor Yy es dependiente de la cantidad de &acido forﬁado
durante procesamiento y almacenamiento (Schwartz vy Lorenzo,
1990). Las conservas preparadas por 1los autores del presen-—
te proyecto en condiciones menos drasticas pero mas conve-
nientes, dieron lugar a un producto realmente aceptabte.

Al elaborar pulpa de kiwi, Venning et al (1989)
demostraron que la degradacién de su clorofila fue directa-
mente proporcional al aumento de temperatura. De este modo,
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durante 8 horas de tratamiento la clorofila disminuye desde
un valor inicial de 89% a 75% (0°C), 60% (10°C) y 37%
(20°C).

Debido a la sensibilidad de este fruto frente al calor,
Kasahara (1987) concluye que durante el procesamiento de
pulpa de kiwi el empleo de tratamiente térmico debe ser
minimo.

En relacion al deterioro de clorofila y color durante
almacenamiento de 52 semanas, Venning et al (1983) afirman
que éstos en la pu1ﬁa de densidad natural no cambiaron a
temperatura de -—-18°C, no asfi a temperatura de -9°C, donde
disminuye el tota]Ide clorofila y el color cambia a cafe
amarillio (Lorenzo, 1990).

Desde el punto de vista nutricional, el dcido ascorbico
tiene un importante rol en el kiwi. De hecho se ha estimado
su contenido en un rango que va de los 110 a 1256 mg/100 ml
de jugo, de los cuales 20 a 25 mg/100 m1 de Jjugo corresponde
a 4cido dehidroascoérbico (Venning et al, 1989).

Se ha observado que la pulpa de kiwi al ser sometida a
ebullicién por dos horas a presién atmosférica, disminuye el
contenido de &cido ascérbico en un 20%, oxidandolo a é&cido
dehidroascérbico y metabolizandose este ultimo posiblemente
en dcido diceto-1—-gulénico (Okuse et al, 1981).

Por otro lado, Okuse et al (1981) afirman que la pulpa
de kiwi al ser homogenizada durante una hora, todo el &cido
ascérbico se oxida a dehidroascérbico, sin cambiar el conte—
nido total de &cido ascoérbico.
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Venning et al (1989), ponen de manifiesto que la pulpa
de kiwi envasada en polietileno y almacenada a temperatura
menor o igual de —-18°C por 12 meses experimenta una disminu—
cién leve en el contenido de acido ascérbico. Sin embargo,
el almacenamiento a —-$°C manifiesta una pérdida importante
de acido ascérbico con un correspondiente aumento del dehi-
droascérbico que no tfene propiedades de vitamina C.

Estudfos hechos por Wong y Staton (1989), en jugo de
kiwi concentrado muestran que los 4cidos ascérbico y dehi-
droascorbico otorgan una contribucién importante al pardea-
miento no enzimatico, formando compuestos de color pardof

La pulpa de kiwi que actualmente se produce y comercia—
1iza estd congelada y no ha sido concentrada. La eliminacion
del agua de una pulpa de cualquier fruta se hace industrial-
. mente por evaporacién. Sin embargo, en el caso del kiwi, la
elaboracién de 1la puipa concentrada en cierta medida es
compteja, por cuando su contenido en pectina dificulta 1la
eliminacién de agua por el aumento en la viscosidad y las
temperaturas superiores a 65°C (de uso habitual en la indus-
tria) daflan el producto, como se ha sefialado antes. Esto,
oblifga a recurrir a alguna técnica de concentracion que man—
tenga o deteriore poco las caracteristicas de la pulpa fres—
ca tanto desde el punto de vista sensorial como nutritivo.

Ahora, si 1la eliminacién de agua pudiera 1levarse a
efecto a wuna temperatura tal que resulte un producto con
caracterfisticas deseables, es probable que la disminucién
del agua 1ibre y por ende de su actividad de agua (ay)
contribuya a mejorar su estabilidad en el tiempo y a tempe-
raturas moderadas de almacenamiento.
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Dado que la actjvidad de agua (a,) en 1los alimentos
desempefa un papel importante en su estabilidad, se ha
vuelto una préactica comun controlar el valor de a, de ellos
para aumentar su vida util, conservar su valor alimenticio y
sus propiedades organolépticas (Badui, 1981).

Incluso la pérdida de clorofila podria ser retardada si
el contenido de humedad en un vegetal es reducida; es decir,
cuando se logra disminuir la a,. Algunos autores postulan
que a baja actividad de agua las clorofilas son parceladas
en compartimientoc no reactivos, puesto que el agua no esta
disponible para la reaccidén que forma feofitina (Schwartz vy
Lorenzo, 1990). '

De acuerdo con lo expuesto en esta parte del trabajo,
nos hemos planteado elaborar pulpa de kiwi concentrada a
diferentes temperaturas y evaluar el efecto de ellas sobre
la calidad del producto. Junto con lo anterior, serd alma-
cenada a diferentes'temperaturas para determinar cuan esta-—
ble es.

Material y Métodos

Se utilizd como materia prima desecho de exportacidn de
kiwi, variedad Hayward, proveniente de plantas embaladoras
de la V Regidn. E1 trabajo se realizd en dos etapas. En la
primera se elabord pulpa concentrada de kiwi a 32°Brix; 1la
eliminacién de agua se hizo a 45; 40; 35; 30 y 25°C. De las
muestras que resultaron se selecciond la que arrojdé el mejor
resultadec, en base a los parametros de color, clorofiia vy
dcido ascorbico.
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En la segunda, el producto escogido fue almacenado a
tres temperaturas, vale decir a 10; 0 y -18°C.

Proceso de elabcracién

Para . gue la fruta desarroilara al maximo sus caracte-
risticas sensoriales se mantuvo en una camara de maduracién
a 20°C hasta alcanzar de 13 a 15°Brix.

Seleccidn. Por inspeccién visual se eliminaron 1los
frutos que presentaron alteraciones mecdnicas y fitosanita-
rias.

Lavado. Se hizo por inmersién en agua potabie clorada
(20 ppm) para rebajar la carga microbiana superficial.
Simuitadneamente se cep111aroﬁ los frutos para remover impu-—
rezas y vellosidades de la piel.

Triturado. Se molidé la fruta con un molino de cuchi-
11os Bucher.

Tamizado. Se uso una malla de 1,0 mm para separar la
piel y semi11a;.

Concentracién. Se eiminé el agua de 1a pulpa hasta
alcanzar 32°Brix a cada una de las temperaturas sefaladas
anteriormente, usando un equipo rotavapor BUchi automatiza—
do, modelo RE 140.

Envasado. Se utilizé envases de polietileno rigido vy
opaco de 400 ml1 de capacidad,
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Almacenamiento. Se almacené durante 4 meses a tempera-
tura de -18; 0 y 10°C, controlandose cada 30 dias.

Previo a la elaboracién de la pulpa concentrada  se
caracterizé 1l1a materia prima, considerande los siguientes
aspectos: resistencia a la presién (presiondmetro Effegi de
11 1b j vastago 5/16"); s6l1idos solubles (°Brix); pH, acidez
(% éc1do citrico); actividad de agua (analizador Luff modelo
5803) y acido ascérbico total (método de la d1n1trofen11h14
dracina, mg vitamina C/100 g de muestra).

Para conocer la mejor temperatura de proceso en la
elaboracion de pulpa concentrada de kiwi, se consideraron
los siguientes paramétros: dcido ascorbico total o vitamina
C, s6lidos solubles, color, clorofila y feofitina (metodo
espectrofotométrico de Vernon (1960), adaptado por Venning
et al (1989). En la cual se incorpora una etapa adicional
donde 1la pulpa de kiwi se macera con un buffer de tris
(Tris— hidroximetilaminometano). Esto previene la transfor-
macién de clorofila a feofitina durante el proceso de ex-—
tfaccibn.

Posteriormente, se determindé el comportamiento de 1la
pulpa concentrada de mejor calidad, de acuerdo a su conteni-
do de &cido ascérbico total o vitamina C, sélidos solubles,
color, clorofita y feofitina, acidez, actividad de agua Yy
caracteristicas organoiépticas.



174

Disefio astadistico

Se hizo un disefio experimental completamente aleatori-
zado, donde los datos se tabularon sélo por los tratamien-
tos: cinco temperaturas de concentracién para la primera
parte del trabajo y tres de almacenamiento para la segunda
parte.

En ambos ensayos a cada tratamiento se hicieron tres
repeticiones y sus resultados sometidos a andlisis de va-
rianza y a pruebas de rango miltiple de Duncan cuando 1los
tratamientos presentaron diferencias significativas.
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RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 4, se muestran los valores promedios 'de
algunos parametros que caracterizan al kiwi como l1a materia
prima utilizada para elaborar pulpa concentrada.

'Después de producir la pulpa, ésta fue concentrada a
presioén reducida, manteniendo 1l1a temperatura constante,
hasta 1legar al contenido de sé4lidos solubles requerido,
esto es, aproximadamente 32°Brix. Si bien es cierto, 1la
eliminacién del agua por evaporacidn puede traer consigo el
aumento del punto de ebullicién de la pulpa, la temperatura
se mantuvo en su valor trabajando a una presién cada vez
inferior.

En la Tabla 5 se observan el contenido de acido ascér-
bico, clorofila total y el color medido con un disce Mun-
sell., Para las cinco temperaturas utilizadas en el rango 25
a 45°C, Yos valores en acido ascéorbico no presentan diferen—
cias significativas (P < 0,95), en efecto, en las condicio-
nes de operacion empleadas no provocan disminucién en este
nutrimento. No asf sucede con la clorofila, después de los
35°C disminuye al 30% de la que presenta la pulpa concentra-
da a 25°C. Sobre 40°C s6l1o se encontraron trazas de cloro-
fila no cuantificables. En cuanto al color, tanto a 25°C
como 35°C, éste practicamente se mantuvo; el deterioro del
pigmento empezd a ser evidente cuando se concentréd la pulpa
a 35°C, mostrando un franco deterioro a 45°C.

De acuerdo al criterio sefialado en un apartado ante-
rior, con los parametros elegidos en la Tabla 5, se decidid
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Tabla 4

Kiwi. Caracteristicas de la materia prima
(valores promedio)

Resistencia a la presién

(11 1b; vastago 5/i86") 1,1
S61idos solubles (°Brix, 20°C) 14,6
pH 3,5
Acidez (% ac. c1tr1co)' | 1,73
Actividad achosa (ay) 0,96

Ac, ascorbico total
(mg vit C/100 g muestra) 83,4
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Tabla 5

Efecto de la temperatura de concentracién de la pulpa
de kiwi sobre su color y contenido en clorofila y acido
ascorbico (vit. C)

Temperétura Ac. ascorbico Clorofila Colgr
(°C) (mg/100 g) (mg/kg)

25 120,1 a 0,0197 a 8.1 a
(verde brillante)

30 123,8 & 00,0136 b’ 7,8 a
(verde brillante)

35 135,0 a 00,0060 c 6,3 b
{verde amarillo)

a0 126,5 a . n.d. 5,5 c

45 136,0 a n.d. 4,5 d

(café verdoso)

n.d.: No detectable
En las columnas, letras diferentes indican diferencias sig—
nificativas (P < 0,95) entre los tratamientos.
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escoger como la temperatura adecuada de concentracién la de
30°C y es agui donde deben apuntar los esfuerzos tecnologi-
cos.

Una vez seleccionada la temperatura de concentracién de
la pulpa, se preparé¢ una cantidad suficiente de ella, la que
una vez envasada se almacend en camaras oscuras, para prote-—
ger la vitamina C de la luz, a tres temperaturas: -18°C, O0-
2°C y 10°cC.

En la Tabla 7, se muestran 1os resultados de los con-—
troles analiticos realizados sobre ia pulpa de kiwi congela-
da a -18°C. Después de analizar estadisticamente los datos,
se desprende que los pardmetros se mantienen practicamente
constantes (P < 0,95). En 1la Tabla 8 se reflejan las pun-
tuaciones logradas durante el analisis sensorial de las
muestras. En todos los casos, los atributos de calidad que
se midieron (apariencia, color, aroma, acidez y sabor) no se
afectaron durante Jos 60 dias de almacenamiento a —18°C. La
informacién que arrojan las Tablas 7 y 8 deja en evidencia
la bondad de esta condicién de almacenamiento.

De la Tabla 9 y 10 se desprenden los resultados obteni-
dos al almacenar l1a pulpa a 0-2°C. Cuando transcurrieron 30
dias, de la clorofila total y por ende la de tipo a y b sélo
se encontraron trazas, 1o que concuerda con la disminucidn
de la contribucién del verde {de 41 a 25%) en el color de la
pulpa. La wvitamina C, mds estable que el pigmento, se
mantuvo sin cambios significativos (P < 0,95). O0Organolépti-
camente, no se aprecian cambios, salvo por la apariencia vy
el color, manteniéndose el aroma, acidez, dulzor y sabor a
los 30 dfas. Sin embargo, cumplidos 60 dfas de almacena-—
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Tabla 6
Almacenamiento de pulpa de kiwi concentrada congelada
(—18°C)* .
Tiempo (dfas)
0 30 60

pH 3,5 3.4 3,3
Acidez 2,83 3,3 3,2
(% 4c. citrico) -
S61idos solubles 31,7 31,8 31,4
{°Brix) i
ay (mg/100 g) 0,934 0,934 0,939
Vit. € (mg/100 g) 178,2 157 156,9
Clorofila total 77 72 76,3
(mg/kg)
Clorofila a (mg/kg) 40,5 37,3 39,0
Clorofila b (mg/kg) 36,5 34,7 37,3
Consistencia 1,23 1,75 2,3
(Bostwick, cm/min)
Color (Munsell) ‘

Verde (%) 41 42,7 41,0

Café (%) 40 40,7 44,7

Negro (%) 19 11,1 14,3

* promedio tres repeticiones (muestras preparadas tres

veces)
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Tabla 7

Efecto del almacenamiento (-18°C) sobre l1a calidad senso-
rial de la pulpa de kiwi concentrada -

Tiempo (dfas)

0 30 60
Apariencia 6,4 a 6,9 a 7,0 a
Color 6,8 b 7.8 b 7.6 b
Aroma 5,0 ¢ 4,7 ¢ 4,5 ¢
Acidez 7.7 d 6,5 d 6,8 d
Dulzor 3,9 @ 4,5 e 4,4 e
Sabor 4,9 f 4,8 f 4,5 f

En Ta misma fila letras diferentes indican diferencias
significativas (P < 0,95).
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Tabla 8

Almacenamiento de pulpa de kiwi concentrada (0-2°C)*

Tiempo (dias)

Q 30 60

pH 3,5 3,4 3,3
Acidez 2,83 3,35 3,38
{% 4¢. citrico)
S61idos solubles - 31,7 31,6 32,0
(“Brix)
ay {(mg/100 g) ' 0,934 0,938 0,933
vit. C (mg/100 g) 178,2 159 155
Clorofila total 77 trazas trazas
(mg/kg)
Clorofila a (mg/kg) 40,5 trazas trazas
Clorofila b (mg/kg) 36,5 trazas trazas
Consistencia 1,23 2,1 1,99
(Bostwick, cm/min)
Color (Munsell)

Verde (%) 41 - 25 20

Café (%) 40 61 74

Negro (%) 17 15 6

*x promedio tres repeticiones (muestras preparadas tres
veces)
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Tabla 9

Efecto del almacenamiento (0-2°C) sobre la calidad senso-
rial de la pulpa de kiwi concentrada :

Tiempo (dfas)

0 30 60
Apariencia 6,4 a 5,0 b 4,5 ¢
Color 6,4 a 4,8 b 4,0 b
Aroma 5,0 a 4,4 a 4,2 a
Acidez 7,7 a 6,5 a s. 1.
Dulzor 3,9 a 4,2 a s. 1
Sabor 4,9 a 4,4 a s.f{.

s.1.: Sin informacidén (muestras contaminadas con hongos).
En Ja misma fila, letras diferentes 1indican diferencias
significativas (p < 0,95).
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miento, el deterioro se hizo manifiesto, de hecho las mues-
tras estaban contaminadas con hongos y s6lo se pudo apreciar
la apariencia, color y aroma. Esta claro que la disminucién
de la a,, cuando se concentré la pulpa, no fue suficiente
como para inhibir el desarrollo microbiano a temperaturas de
refrigeracidn.

A este respecto, hay que sefialar que las muestras
almacenadas a 10°C, al cabo de varios dfas se encontraron
también con hongos, 10 que hace pensar que en estas condi-

ciones no es posible transportar y comercializar la pulpa.

Después de analizar los resultados de estos ensayos, se
puede afirmar que es posible manejar la pulpa de kiwi con-
centrada a —18°C por un tiempo suficiente como para comer-
cializarlia sin problemas de calidad. Si es a 0-2°C, s¢lo se
asegura 10 dfas sin alteracién. Queda abierta la posibili-
dad de poder utilizar esta Ultima temperatura por mas dias ¥
la de 10°C, siempre que se utilice conservadores quimicos
del tipo sorbato y/o benzoato de potasio, en la medida que
e). mercado destino no tenga inconvenientes de comprar pulpa
con aditivos, que por 1o demads no es extrafo.

La pulpa de kiwi concentrada por ebullicién a 25, 30,
35, 50 y 45°C se muestra en 1a fotograffa 1; asimismo las
pulpas almacenadas a —-18 y 0°C se ilustran en la fotografia
2.
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TEMPERATURAS DE CONCENTRACION

FOTOGRAFIA 1. Pulpa de kiwi concentrada a 25, 30, 35, 40 y 45°C.
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ALMACENAMIENTO
A LOS 40 DIAS

18 °C O°C

ALMACENAMIENT O
A LOS 60 DIAS

REReh oC

FOTOGRAFIA 2. Pulpa de kiwi concentrada almacenada durante 40 y 60 dias.
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ANEXO 1

COMPOSICION DE LA PULPA DE KIWI
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COMPOSICION DE tA PULPA DE KIWI

La difusion creciente gue ostenta el kiwi podria expli-
carse por sus propiedades organolépticas y a que se le

atribuyen propiedades derivadas de su valor nutritivoe.

En las Tablas 1 y 2 se exponen los valores medios (x)
de macro y microelementos obtenidos para las muestras, pre-
cisando la desviacion tipica (D.S.) respecto al total de
fruta analizado. En la Tabla 3 se muestran los datos compa-
rativos de macro y microelementos del kiwi y de otras frutas
que se cdnsumen en>e1 pais.

Asi, es manifiesta la abundancia de potasio frente al
resto de los cationes. Los valores fluctuaron entre 134 vy
230 mg/100 g, hecho que, como en los demas elementos, puede
atribuirse al diferente suelo de cultivo, fertilizantes
utilizados, riego, etc. Se destaca en contraposicién al po-
tasio, los bajos contenidos en sodio: entre 4,5 y 9,3
mg/1006. Respecto al calcio y magnesio se denota claramente
la superioridad del primero frente al segundo en proporcion
3:1, si bien ambos poseen valores muy Iinferiores al de
po?asio.

En cuanto a los microelementos, se destaca el contenido
de hierro alcanzando un valor medio de 0,74 y un valor
maximo de 1,21 mg/100 g. A mucha distancia se encuentran el
cobre, manganeso y zinc con valores medics de 0,15; 0,07 vy
0,22 respectivamente.

En la Tabla 4 gueda en evidencia que Tos carbohidratos
estan constituidos fundamentaimente por fructosa y glucosa;
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Tabla 1.

Composicién de la pulpa de kiwi. Macroelementos (mg/100 g)

X D.S.
Sodio 6,75 1,47
Potasio 171,97 31,86
Cailcio 27,00 7,23
Magnesio 9,30 2,55

X : Valor medio
D.S.: Desviacidén estandar

Tabla 2

Composfcion de la pulpa de kiwi. Microelementos (mg/100 g)

X D.S.
Cobre 0,15 0,05
Hierro 0,74 0,25
Manganeso 0,07 0,03
- Zine 0,22 0,12

X: Valor medio
D.S.: Desviacién estandar




192

Tabla 3

Datos comparativos de la fraccion mineral del kiw! con otras frutas”
(expresados en mg/100 g)

Fruta Sodfo Potasio Calcio Magnesio Cobre Hierro Manganeso Zinc
Kiwi 6,75 171,9 27,0 9,3 0,15 0,74 0,06 0,22
Manzana 3,0 144,0 7,1 6,4 - 0,80 - -

Pera 2,1 126,0 10,0 7,8 0,09 0,26 0,05 0,23
Naranja 1.4 177,0 42,0 14,0 0,07 0,40 0,03 0,10
Platano 1,0 393,0 8,7 36,0 0,13 0,55 0,53 0,22

fuente: Alimentaria (4) 59-61. 1991.

Tabla 4

Composicién de la pulpa de kiwi. AzlUcares (g/Kg)

X D.S
Azucar total 90,4 20,7
Sacarosa trazas -
Glucosa 42,6 10,6
Fructosa 41,6 9,3
Glucosa/fructosa 0,91 0,09
Pectina (solubie agua) 3,8 0,67
Pectina total 5,9 0,81
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como ocurre en la mayorfia de las frutas, hay mas del primero
que del segundo. E1 contenido en sacarosa (azucar comin) es
muy bajo, encontréndose la mayorfa de las muestras a nivel
de trazas.

El contenido total de pectina es similar al de otras
frutas, tal como damascos y duraznos (Vidal-valverde et al,
1982).

La acidez titulable estuvo entre los rangos 12,5 a 17,9
g/kg; la mayor parte de ella se debe a la presencia de 1los
acidos c¢itrico (valor promedio de 12,17 g/kg), al dquinico
(5,4 g/kg) y al malico (1,43 g/kg). La alta concentracién
del acido quinico podrfa ser util para estimar cuanto kiw{
est4d incorporado en un alimento (v.gr. mezcla de Jugos de
frutas, productos lécteos); los otros Acidos se ancuentran
corrientemente en otras frutas, de ahi que no son Utiles
para reconoccer el kKiwi,

La vitamina C o &4cido L-ascérbico en las muestras de
kiwl, estuvo en el rango de 674 a 1.990 mg/kg, con un valor
promedio de 1.067 mg/kg.

En 1la Tabla 6 se observa que el contenido medio de
fosforo es de 153 mg/kg; el rango fue de 120 a 193 mg/kg.
Se _encontrd un promedio de 6,17 g/kg de proteinas, con un
rango de 3,53 a 9,16 g/kg. La composicién en aminodcidos
también ha sido estudiada por Castaldo et al (1992). Detec-
taron 21, de los cuales la arginina y el 4cido glutédmico
representan el 50% del total, en tanto la proporcién relati-
va del 4&cido aspartico, glutanina, asparagina, alanina vy
argenina fue extraordinariamente variable con una desviacién
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Tabla 5

Composicién de la pulpa de kiwi. Acidos organicos (g/kg)

X D.S
Acidez total (como 4c. c1tr1co~H20) 14,7 1,83
Acido citrico 12,17 1,85
Acido L-malico 1,43 0,58
Aclido quinico 5.4 1,14
Acido ascérbico, mg/kg 1.067 326,8

Tabta 6

Otras caractefisticas de la pulpa de kiwi

X D.S
pH 3,3 0,1 -
°Brix ' 14,0 1,1
Cenizas, g/kg 5,7 0,85
Protefnas, g/kg 6,17 . 1,61
Fésforo, mg/kg 153,0 20,8
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estandar entre 26,9 (&4cido aspartico) y 187 (argenina). Los
aminoadcidos restantes fueron realmente minoritarfos. De
hecho, el contenido total de estos compuestos cubre un rango
sumamente amplio. que va desde 246 a 1.557 mg/kg.
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ANEXO 2

MUESTRAS NEOCELANDESAS DE PRODUCTOS DERIVADOS DE KIWI
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Muestras neocelandesas de productos derivados de kiwi.
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C. ESTIMACION DE COSTOS
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ESTIMACION DE COSTOS

Para la estimacidén de los costos se ha considerado _que
se dispone de una planta congeladora de frutas en régimen de
produccién. Los calculos se han efectuado tanto para las
rodajas como para la pulpa, congeladas ambas. Con el fin de
incluir las economias de escala, se ha utilizado una base de
calculo de 20 ton. neto para cada producto y se ha supuesto
la exportacion a Europa (puerto de Hamburgo, Alemania) en
contenedores de 40 pies,

En é1 Cuadro 1 se muestra como se ha estimado el costo
de producciéon ex-fabrica de las rodajas congeladas y del
costo CIF. Para valorar este dltimo se incluyd el transpor-
te ex-fabrica al puerto de Valparaiso; el transporte mariti-
mo hasta el puerto destiﬁo en Europa; el almacenamiento en
Valparaiso del producto (24 horas antes o mas de su embar-—
que); los honorarios del despachador, 1% sobre el costo ex-
fabrica, y el seguro a todo riesgo, a valor de reposicién,
0,8% sobre costo ex-fabhrica.

Obsérvese que 1ta materia prima —el kiwi— tiene una
incidencia del 60% en el costo ex-fabrica. Esto quiere
decir que frente a una variacién del 15% de su precio, se
producirfia un incremento en el costo de produccion del 9%,
E1 transporte contribuye con el 42% del costo CIF: lamenta-
blemente casi la mitad de éste se utiliza en trasladar el
producto a su mercado destino, no siendo probable que dismi-
nuya en forma relevante.
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Se ha supuesto un precio para el kiwi de $ 52/kg
(0.13 US$/ton), €1 aque es altamente probable que baje mas en
las proximas temporadas debido a la mayor oferta que habra
de esta fruta en el mercado interno, de acuerdo a los volu-
menes de produccion crecientes que tenemos en el pais y a la
incerteza de exportarlos en la misma proporcién gue su tasa
de crecimiento.

Cuadro 1

1. KIWI. RODAJAS CONGELADAS
Base de calculo: Produccion, 20.000 kg; contenedor 40 pies

Rendimiento, 60% (fruta congelada)

Mantencién (-18°C), 15 dias

Destino, Europa (Hamburgo)

1 US$ = % 400
Item Precio (%) Cantidad Costo (%)
Kiwi 52 33.333 kg 1.733.316
Envases y otros 110 4.000 440.000
Electricidad ) 5.190
Personal 145,532
Congelacion (-35°C) 21.333/ton 20 426 .666
Mantencién (-18°C) 373/ton dfia 300 112.000
COSTO EX-FABRICA (%) 2.862.704
COSTO EX-FABRICA (US%) 7.157
COSTO EX-FABRICA (US$/ton) 359
COSTO CIF EUROPA (US$/ton) 669
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Desagregacidn Costo CIF:

- Transporte ex—fabrica a Valparaiso $ . 200.000
— Transporte marttimo Valparaiso a

puerto de destino 2.162.000
— Almacenamiento en Valparaise (24 horas,

9 UsSg/dia ton) 72.000
- Deépachador (1% sobre valor ex—-fabrica) 28.627

— Seguro todo riesgo, valor reposicion
(0,B8% sobre ex—fabrica) 22.902

$ 2.485.529
COsSTO CIF TOTAL -~ - 3 5.348.233
COSTO CIF TOTAL uUss 13.371

E1 costo ex—-fabrica de la rodaja congelada se estimd
en 359 US$/ton; en tanto que el costo CIF-Europa es de
669 US$/ton. Chile vendi¢ rodajas en 1991 a un valor FOB
promedio de 1.040 US$/ton, 1o que habria dejado un margen
muy interesante para su comerciaiizacién, si se calcula 383
US$/ton como costo FOB Chile, manteniendo el precio del kiwi
a 0,13 US$/kg. Es evidente que e]Iproyecto puede soportar
incluso kiwi a US$ 0,26/kg (Cuadro 2}.

En el Cuadro 2 se muestra como se ha sensibilizado los
costos de produccién frente a variaciones del precio del
kiwi. Se realizo el ejercicio considerando un precio de 130
Us$/ton (52 $/kg), el 15% mas, el 15% menos, el 50% mas, vy
100% mé&s, respecto de 130 US$/ton,
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Cuadro 2

Rodajas Congeladas. Variacién de los Costos en funcién del
precio del kiwi fresco.

+15% -15% +50% +100%
Precio kiwi en fabrica
(US%/ton) 130 150 113 195 260
Costo ex—fabrica
(US%/ton) 358 379 342 424 489
Costo FOB
(US$/ton) 383 403 366 448 513
Costo CIF-Europa
{US$/ton) 669 695 675 758 800

Es evidente que si el precio que pagaria un industriai
por el Kkiwi fuera del orden de 0,20 centavos de délar,
podria tener un margen suficiente que justificara su ex-
portacién, siempre que exista el mercado interesado {(1).

En el Cuadro 3 se expone como se ha estimado el costo
de produccion de pulpa de kiwi congelada y la valoracion del
costo CIF-Europa.

(1) Si se asume que los costos de operacién del productor
ascienden a unos 2.000 US$/ha, con una produccién de 30
ton/ha; podria percibir por éstos, 130 US$/ton (US$
3.900/ha) y tendria un margen bruto de US$ 1.900/ha).
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Cuadro 3

2. KIWI. PULPA CONGELADA

Base de calculo: Produccién, 20.000 kg; contenedor 40 pies
Rendimiento, 90% (pulpa congelada)
Mantencién (—-18°C), 15 dias
Destino, Europa (Hamburgo)
1 USs = $ 400

Item Precio (%) Cantidad Costo (%)
Kiwi 52 22.222 kg 1.155.544
Bolsas, cajas ' 253.916
Electricidad 10.615
Petréleo B.563
Personal ‘ 895.532
Congelacidén (-35°C) 21.333/ton 20 426.666
Mantenciéon (—18°C) 373/ton 300 112.000
COSTO EX-FABRICA (%) 2.062.836
COSTO EX-FABRICA (US$/ton) 256

COSTO CIF EUROPA (US%/ton) 594

Desagregacion Costo CIF:

— Transporte ex—féabrica a Valparaiso $ 200.000

— Transporte maritimo Valparaiso a
puerto de destino 2.162.000

— Almacenamiento en Valparaiso (24 horas,
9 US$/dfa ton) 72.000
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- Despachador (1% sobre valor ex-fabrica) 20.628

= Seguro todo riesgo, valor reposicioén
(0.8% sobre ex—fabrica) 16.503

3 2.471.131
COSTO CIF TOTAL $ 4.533.967

E1 costo ex-fabrica para la pulpa fue 256 US$/ton, en
tanto que el CIF-Europa, 594 US$/ton. Para el primer c&lcu-
lo de costo, la materia prima representa el 56%; frente a un
aumento eventual de su precio en un 15%, el costo de produc-
cién 1o harfa en 8,4%. Respecto del costo CIF, el Kkiwi
incide en el 25% de &1.

Para ilustrar la influencia que tiene el precio del
kiwi fresco en los costos de produccion y en definitiva en
la viabilidad de comercializar pulpa congelada, se ha con-
feccionado el Cuadro 4, E1 precio del kiwi se hace variar
en +15%, —-15%, +50% respecto de 0,13 US%/kg.
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Cuadro 4

Pulpa Congelada. Variacion de los Costos en funcion del
precio del kiwi fresco.

+15% -15% +50%

Precio kiwi en fébrica

{(US$/ton) 130 150 113 195
Costo ex—féabrica

(US§/ton) 256 276 239 438
Costo FOB

(US$/ton) 282 302 215 464
Costo CIFFEuropa

(US%/ton) 594 616 590 782

Generalmente las ventas se hacen en términos C&F (costo
y flete). E1 precio de la pulpa congelada ha variado entre
US$ 850 y US$ 950 por tonelada en el puerto de Rotterdam, de
modo que si se toma en consideracién dicha base, la indus-
tria pagande hasta 20 centavos de dolar por kilo de kiwi
Eosechado. a granel y puesto en fabrica, cubre los costos
CIF. Obviamente,-e1 precio CIF es materia de negociacién
entre las partes.

Hay que tener presente que a la fecha de elaborar este
informe -Mayo de 1993-, el kiwi a nivel de mayoristas en una
central de abastecimiento de la R. Metropolitana se estaba
vendiendo en 7,5 centavos de délar el kilo.
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La cotizacion del precio del flete maritimo, por trans-
portar un contenedor de 40 pies, con unidad de congelacién,
indica que a los EE.UU. (Filtladelfia) vale US$ 6.500, a
Alemania (Hamburgo) US$ 5.405 y a Japén (Kyoto) UsSs 7.700.
Con estos datos, si es necesario, se puede calcular los
costos CIF a los destinos seRalados.

En el Cuadro S se indica cémo se ha estimado el costo
de produccién y el costo CIF de conservas de kiwi, gue van
en rodajas y con almibar. Nuevamente, el ejercicio se ha
hecho para una exportacién a Europa, esta vez en un contene-
dor de 20 pies, con 34.000 tarros.

Es necesario destacar la fuerte incidencia -56%- que
tienen los envases (hojalata) y otros (etiquetas, cajas,
cinta adhesiva) en el costo.de produccién, mientras que la
materia prima, el Kiwi, es de 16.5%. Es evidente que este
costo es poco susceptible a la variacién de precio del kiwi
que se compra al productor. Al menos, mucho menor que en el
caso de la pulpa y rodajas congeladas.

En cualquier caso, el costo del envase es poco probable
que tenga alzas importantes; 1o mismo ocurre con el azucar,
el que podrfa importarse en caso que los precios "nhacionales
10 hiciera recomendable. En el tema del persconal (16% del
costo ex-fabrica), existen fundadas expectativas que en el
futuro se incremente su costo, debido a 1las crecientes
presiones de orden social, lo que podria incidir en un mayor
costo de la conserva de kiwi.

E1 transporte desde Valparaiso a Europa participa en un
14% del <costo CIF, para las conservas; en tanto, para la
pulpa y rodaja congeladas es del 48% y 40% respectivamente,
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Cuadro 5

3. KIWI. CONSERVAS

Base de calculo: Produccidén, 15.120 kg netos (58% de kiwi
en rodajas), 34.000 tarros; container de
20 pies con capacidad para 18.000 kg.
Rendimiento, 60% (fruta en rodajas)
Destino, Europa (Hamburgo)
1 US$ = % 400

Item Precio (%) Cantidad Costo (%)
Kiwi : 52 14.617 kg 760.084
v Azlcar 195 2.000 kg 390.000
Envases y otros 34.000 2.601.000
. Electricidad y petrdieo : 79.700
Persconal 777 .580
COSTO EX-FABRICA (%) 4.608.364
COSTO EX-FABRICA (US%) 11.521
COSTO EX-FABRICA (%$/tarro) 135
COSTO EX-FABRICA (US$/tarro) 0,34
COSTO CIF EUROPA (US%$/tarro) . 0,42
COSTO CIF EUROPA TOTAL (US%) 14.215
Desagregacidén Costo CIF:
— Transporte ex—-fabrica a Valparaiso $ 130.000
— Transporte maritimo Valparaiso a puerto i
de destino (US$%$/contenedor carga seca) 800.000
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- Almacenamiento en Valparaiso (24 horas,
9 US$/dia ton) 64.800

— Despachador (1% sobre valor ex-fabrica) 46.084

— Seguro todo riesgo, valor reposicion
(0,8% sobre ex~fahrica) 36.867

$ 1.077.751

COSTO CIF TOTAL % 5.686.115
COSTO CIF (%$/tarro) 167
COSTO CIF (USs$/tarro) 0,42
COSTO CIF/caja (LUS%$/24 tarros) 10,08

La importancia de absorber en la industria parte de 1la
produccién con calidad exportable, reside tawmbién en descom-
primir la oferta exportable en fresco, de modo gue el ingre-—

so bruto total del productor podria mejorarse sustancialmen—
te.






