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1. OBJETIVO

1.1. La siguiente evaluacion busca medir la eficiencia del papel absorbedor de etileno
KEEPFRESH (hoja con 14 gramos de absorbedor por hoja, adecuado para 45 dias de
almacenamiento), para lo cual se utilizé kiwi chileno el cual pertenece al mismo productor,
corresponden al mismo dia de cosecha, mismo lote y ademas todos los frutos a evaluar fueron

tomados de la misma linea de embalaje.

1.2. Mediante la evaluacion ademas se buscara conseguir una correlacion entre la absorcion de
etileno y la conservacion de las propiedades de los frutos, consiguiendo asi que un fruto

expuesto a una menor tasa de etileno tenga ademas una mejor calidad.

2. CONDICIONES INICIALES

2.1. Las mediciones de etileno se empezaron a realizar el dia 06.08.09 en el interior de una de las
camara de frio, fecha en la cual se embalaron los frutos en las respectivas cajas dando inicio
al ensayo, en la fotografia N°1 se puede observar que las cajas se encuentran en una jaula con
candado, a fin de evitar que alguna persona puede alterar las cajas, y al mismo tiempo
permitir que las cajas se encuentren en las mismas condiciones ambientales a las cuales

estarian habitualmente.

et 8 | |
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Fotografia. N°1: Jaula en la cual se encuentran las cajas sometidas a evaluacion.



2.2. Las condiciones en las cuales se encuentra la camara se muestran en la tabla N°1.

Tabla N°1: Condiciones al interior de la camara de frio

Propiedad Medida Unidad
Temperatura de pulpa -0.4 °C
Temperatura ambiente -0.9 °C
Humedad relativa 90 %

2.3. Ademas la camara cuenta con un sistema de flujo constante de oxigeno ionizado, el cual
ayuda a eliminar los microorganismos que puedan existir en el ambiente, y otro sistema
catalizador de etileno, el cual succiona el aire al interior de la camara, quemando el etileno
presente en el ambiente a una temperatura de 305°C y posteriormente devolviendo éste aire
nuevamente a la camara.

2.4. Por lo demas los frutos han sido tratados con anterioridad con el quimico 1-MCP, el cual es

un inhibidor de la produccion de etileno.

DESARROLLO

3.1. La evaluacion se sigui6 de la siguiente manera:

3.1.1. Se tomaron seis (6) cajas con kiwi, a las cuales se les coloco el papel KEEPFRESH
(hoja con 14 gramos de absorbedor por hoja, adecuado para 45 dias de
almacenamiento) sobre la fruta, adicionandole un papel absorbente perforado sobre el
papel KEEPFRESH y utilizando ademas una bolsa perforada como lo muestra la

fotografia N°2, a ésta muestra se le designo la letra A.

Fotografia. N°2: Disposicion del papel KEEPFRESH y el papel absorbente en la muestra tipo A.



3.1.2. Se tomaron seis (6) cajas con kiwi, a las cuales se les colocé el papel KEEPFRESH
sobre la fruta, adicionandole un papel absorbente perforado sobre el papel y utilizando
ademas una bolsa MAP la cual no tiene perforaciones y va sellada, a ésta muestra se le

designo la letra B.

3.1.3. Se tomaron doce (12) cajas con kiwi, a las cuales se les colocd un papel absorbente
perforado sobre la fruta, adiciondndole el papel KEEPFRESH sobre el papel
absorbente y utilizando ademas una bolsa MAP la cual no tiene perforaciones y va
sellada, a ésta muestra se le designo la letra C. En la fotografia N°3 se muestra ésta

caja.

Fotografia. N°3: Disposicion del papel absorbente y papel KEEPFRESH en la muestra tipo C

3.1.4. Se tomaron doce (12) cajas con kiwi, a las cuales se les colocd un papel absorbente
perforado sobre la fruta, adicionandole el papel KEEPFRESH sobre el papel absorbente
y utilizando ademas una bolsa perforada como lo muestra la fotografia N°4, a ésta

muestra se le designo la letra D.

Fotografia. N°4: Disposicion del papel absorbente y papel KEEPFRESH
en la muestra tipo D



3.1.5. Se tomaron doce (12) cajas con kiwi como testigos, las cuales contienen la fruta
dentro de una bolsa MAP que posteriormente fue sellada, y solo se les colocé un
papel absorbente perforado sobre la fruta como lo muestra la fotografia N°5, a ésta

muestra se le designo la letra E.

Fotografia. N°5: Disposicion del papel absorbente en la testigo con bolsa MAP.

3.1.6. Se tomaron doce (12) cajas con kiwi como testigos, las cuales contienen la fruta
dentro de una bolsa perforada, y solo se les colocd un papel absorbente perforado
sobre la fruta, a ésta muestra se le designo la letra F. La fotografia N°6 muestra la

disposicion de la hoja en la caja testigo F.

Fotografia. N°6: Disposicion del papel absorbente en la caja testigo con bolsa perforada.



3.1.7. El instrumento adecuado para realizar este tipo de medicion y con el cual se tomaron

las muestras es un cromatografo de gases, el cual se muestra en la fotografia N°7.

1 Total Areat 8,400 nUs Ret, Time :[

Fotografia. N°7: Cromatografo digital y pantalla con los datos arrojados por la medicion.



3.1.10.

3.1.11.

Durante 71 dias desde el inicio de la evaluacion el dia 06.08.09, se midieron los
niveles de etileno a una muestra de cada tipo de caja, evaluandose las cajas “C”, “D”,
“E” y “F” durante éste periodo de tiempo, es importante sefialar que en todo momento

se evaluaron las mismas muestras de cada caja.

Las cajas “A” y “B”, no fueron consideradas en la elaboracion del informe por
peticion del cliente, ya que éstas buscaban comprobar que el contacto directo de
KEEPFRESH con la fruta no la dafiaria, lo cual se demostro, y ademas se obtuvieron

resultados similares a las cajas “D” y “C” respectivamente.

Los resultados de niveles de etileno desde el inicio de la evaluacion hasta la fecha se
indican en la tabla N°2. Estos resultados corresponden tanto a las muestras evaluadas
como a la camara de frio donde se mantuvieron las cajas, ademas los niveles se

pueden observar en el grafico N°1.
Ademas al momento de embalar los frutos el dia 06.08.09, se analizaron los niveles de

firmeza y so6lidos solubles en los frutos de distintos calibres, a fin de realizar un

promedio, los resultados de la medicion se muestran en la tabla N°3.
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Tabla N°2: Niveles de etileno desde el inicio de la evaluacion (ppb)

FECHAS
NIVELES DE ETILENO [06-08-09 [ 13-08-09 [ 20-08-09 [ 27-08-09 [ 03-09-09 [ 10-09-09 | 17-09-09 [ 24-09-09 [ 01-10-09 | 08-10-09 | 16-10-09
CAMARA DE FRIO 3,803 | 2,365 | 4,532 | 4,839 | 1,219 | 3,813 | 4,066 | 2337 | 4,595 | 1,845 | S/M'
TRATAMIENTOS
KEEPFRESH CON , , , , , , )

3,999 | 1,427 | N/D N/D N/D N/D N/D N/D N/D 4714 | 6,895
BOLSA MAP (C)
KEEPFRESH CON

4219 | 3,054 | 1,992 | 2341 | 1,259 | 0,808 | 6,413 | 4,035 | 4,675 | 2,128 | 6,354
BOLSA PERFORADA (D)
TESTIGO CON

6,222 | 60,73 | 30,46 | 30,59 | 22,13 | 29,74 | 50,19 | 52,97 | 13,79 | 36,9 | 5227
BOLSA MAP (E )
TESTIGO CON

6,31 4733 | 3,032 | 3,103 2,23 0987 | 5,738 | 4,98 3,646 | 4,172 | 3,765
BOLSA PERFORADA (F)

Tabla N°3: Niveles de firmeza y so6lidos solubles en kiwi al momento de embalar.

Propiedad Medida Unidad
Firmeza 12.1 Lb.
Solidos solubles 11.5 °Brix

'S/M: Sin Medir
2 N/D: No Detectable por el cromatografo de gases.



PPB

Nivel de etileno en el Kiwi
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Grafico N°1: Nivel de etileno en Partes Por Billon
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3.2.

3.3.

34.

3.5.

3.6.

3.7.

Como se puede observar de la tabla N°2 los niveles de etileno en las muestras con KEEPFRESH
se redujeron durante el tiempo transcurrido desde el inicio de la evaluacion, resultando una
reduccion significativa en la caja con bolsa sellada tipo MAP y con hoja KEEPFRESH,
denominada con la letra “C” reduciéndose a valores inferiores a una (1) parte por billon, valor
que es el minimo detectable por el cromatégrafo, y manteniéndose asi hasta el dia 08.10.09,
donde incremento6 su nivel de etileno. Fecha que corresponde a 63 dias desde el inicio de la

evaluacion.

Respecto de la caja con bolsa perforada y con hoja KEEPFRESH denominada con la letra “D”,
se puede observar que los niveles de etileno sufrieron un descenso lineal conforme pasaron las
semanas desde que se inicio la evaluacion hasta el 10.09.09, que corresponde a 35 dias desde el
inicio de la evaluacion, fecha en la cual la hoja disminuyo su efecto absorbedor llegando el dia
17.09.09 a niveles de etileno sobre las seis (6) partes por billon, nivel que por lo demas es
superior al nivel inicial de etileno presente en la caja. Sin embargo el nivel de etileno a partir de

ésta fecha volvio a disminuir.

Ademas, se puede observar de la tabla N° 2, que los niveles de etileno en la caja testigo con
bolsa tipo MAP denominada con la letra “E”, se incrementaron durante la primera semana a
niveles de sesenta coma setenta y tres (60,73) partes por billon, el cual es muy superior respecto
al nivel inicial de etileno, en la segunda semana se comenzaron a reducir los niveles llegando
veintidoés coma trece (22,13) partes por billon luego de la cuarta semana desde el inicio de la
evaluacion, sin embargo aun siguen siendo niveles bastante altos, provocando dafio en las

propiedades de la fruta.

Finalmente, la caja testigo con bolsa perforada denominada con la letra “F”, también presentd
una reduccioén de los niveles de etileno con el transcurso del tiempo, producto con su interaccion
con los agentes circundantes en la camara de frio, ademas de las cajas perforadas que se
encuentran con las hojas de KEEPFRESH las cuales se encuentran cercanas a éstas cajas

testigos.

A partir del dia 27.08.09 se empezaron a realizar pruebas para verificar las condiciones y la
calidad de la fruta durante el periodo de tiempo en el cual se evaluaron los niveles de etileno,
esto con objeto de verificar que los bajos niveles de etileno tendran efecto tanto en la apariencia

como en las propiedades del fruto.

La evaluacion de calidad y condicion de la fruta, se realizo tanto en condiciones de camara de
frio, como a temperatura ambiente, permitiendo asi evaluar la fruta inmediatamente después el
rompimiento de la cadena de frio, asi como también luego de cinco (5) dias a temperatura

ambiente simulando las condiciones del cliente final.
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3.8. Las evaluaciones se realizaron los dias:

3.8.1. 27.08.09 y 01.09.09: Fechas en la cual se evalud luego de 21 dias desde el inicio de la

evaluacion y luego de 5 dias a temperatura ambiente.

3.8.2. 15.09.09 y 21.09.09: Fechas en la cual se evalud luego de 40 dias desde el inicio de la

evaluacion y luego de 6 dias a temperatura ambiente.

3.8.3. 02.10.09 y 07.10.09: Fechas en la cual se evalud luego de 57 dias desde el inicio de la

evaluacion y luego de 5 dias a temperatura ambiente.

3.8.4. 21.10.09 y 26.10.09: Fechas en la cual se evalud luego de 71 dias desde el inicio de la
evaluacion y luego de 5 dias a temperatura ambiente.

3.9. En las distintas evaluaciones se analizaron:

3.9.1. Firmeza del kiwi.

3.9.2. Solidos solubles, tanto en la pulpa como en el jugo.

3.9.3. Pudricion presente en los kiwis®.

3.9.4. Traslucidez en el fruto.

3.9.5. Nivel de harinosidad®.

3.9.6. Nivel de deshidratacion.’

3.9.7. Grado de acidez en el fruto.
3.10. Las cajas a evaluar seran las siguientes:

3.10.1. Caja C: Caja con bolsa MAP sellada, papel absorbente macro perforado sobre la fruta y
hoja de KEEPFRESH sobre el papel.

3.10.2. Caja D: Caja con bolsa perforada, papel absorbente macro perforado sobre la fruta y hoja

de KEEPFRESH sobre el papel.

3.10.3. Caja E: Caja testigo con bolsa MAP sellada y papel absorbente macro perforado sobre la

fruta.

3.10.4. Caja F: Caja testigo con bolsa perforada y papel absorbente macro perforado sobre la

fruta.

3.11. Se sacaron de la camara de frio tres (3) cajas de cada tipo de caja a evaluar.

? Propiedades medidas de forma perceptiva por quien realiza la evaluacion, adjudicandole los siguientes
valores a la caracteristica a medir: 0= nada; 1=: leve; 2= moderado; 3=severo.
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3.12. A cada caja se le designo un nombre correlativo, dependiendo del tipo de caja, de la

siguiente forma:

3.12.1. C-R1, C-R2, C-R3

3.12.2. D-R1, D-R2, D-R3.

3.12.3. E-R1, E-R2, E-R3.

3.12.4. F-R1, F-R2, F-R3.

La fotografia N°8 muestra el etiquetado realizado en algunas cajas, Esto con objeto de identificar

el fruto al momento de evaluarlo.

Fotografia. N°8: Etiquetado de las cajas evaluadas
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3.13. Ademas a las cajas se les medio los niveles de CO, y O,. Las fotografia N°9 y N°10
muestra el método utilizado para obtener los niveles oxigeno y didxido de carbono presente en la

bolsa.

Fotografia. N°9:

-r e

Fotografia. N°10: Medicion de los niveles de O, y CO,.
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3.14. Los niveles de CO, y O,, se tomaron con un analizador de gases. El cual se muestra en la

fotografia N°11.

Fotografia. N°11: Analizador de gases
3.15. De cada caja se sacaron veinte (20) kiwis, a fin de poder evaluar los aspectos que le son
de interés para la empresa.

En las fotografias N°12 y N°13 se muestra la disposicion en la cual fueron siendo ordenados los

kiwis que se retiraron de cada caja.

Fotografia. N°12: Vista general de la disposicion en los kiwis.
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Fotografia. N°13: Vista de la catalogacion de los frutos a evaluar.

3.16. Luego de sacar los kiwis, las bolsas quedaron abiertas y la caja se cerrd. En el caso de las
cajas C y D, las cuales tenian hojas de KEEPFRESH, en la primera evaluacion las cajas
denominadas “C-R2” y “D-R2” al momento de cerrar nuevamente la caja se les dejo la hoja de

KEEPFRESH.

3.17. En el caso de las cajas C y E, en las cuales la fruta estaba contenida en una bolsa MAP

sellada, la bolsa se abrié y no se volvio a sellar.

3.18. Para iniciar con la evaluacion, se les saco dos (2) trozos de céascara a cada fruto, un trozo
de cascara por cada lado, con objeto de poder introducir el presionometro y asi medir la firmeza

de la fruta. A continuacion en la fotografias N°14 se muestra la fruta el procedimiento realizado.
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Fotografia. N°14: Kiwis sin cascara para medir firmeza.
3.19. El procedimiento para medir firmeza consiste en introducir el presionéometro por cada
lado de la fruta, para luego sacar un promedio de presion que se debid ejercer en la fruta en
unidades de libras (Ib.) para poder introducir el instrumento. En la fotografia N°15 se muestra el

fruto luego de ser analizado, y el instrumento se muestra a continuacion en la fotografia N°16.

Fotografia. N°15: Kiwis evaluados por firmeza.
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Fotografia. N°16: Presiondmetro.

3.20. Luego de medir la firmeza en todos los frutos de cada muestra, se procedio a partir por la
mitad cada kiwi dejando solo 20 mitades de cada tipo de caja, de un inicial de 40 mitades que
corresponden a los 20 kiwis a evaluar por cada caja. Las restantes 20 mitades se botaron a la
basura. En la fotografia N°17 se muestran los kiwis ya partidos con objeto de medir traslucidez

posteriormente.

Fotografia. N°17: Kiwis cortados por la mitad.
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3.21. Luego de tener las 20 mitades de fruto por cada caja, se llevaron a contraluz para poder
evaluar de forma visual la traslucidez, evaluandola con la siguiente escala de medicion:
0: Nada.
1: Leve.
2: Moderada.

3: Severa.

Cabe sefialar que ésta fue la escala de medicion que se utilizd para evaluar traslucidez,

deshidratacion y harinosidad.

3.22. A continuacion se evaluaron los so6lidos solubles en cada muestra por medio de un
refractometro el cual mide los indices de refraccion en el kiwi, y la unidad de medida son los

grados Brix, y nos indica el nivel de azucar en el fruto.

Para esto se exprimieron los frutos en la pantalla del refractometro, cada 2 mitades se obtuvo un

resultado, por ende por cada caja se obtuvieron 10 resultados.

El jugo de las 10 muestras de cada caja, con el cual se midieron los so6lidos solubles en la pulpa,
se juntd en un vaso, para posteriormente medir los soélidos solubles en el jugo del fruto,

obteniéndose un solo resultado por caja evaluada.

En la fotografia N°18 se muestra una imagen del procedimiento de la cuantificacion de solidos

solubles en la pulpa.

Fotografia. N°18: Procedimiento de obtencion de solidos solubles.
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3.23. La harinosidad se evalud por inspeccion visual y gusto a medida que se fueron

exprimiendo los frutos para poder obtener el jugo de cada uno de ellos.
3.24. El sabor lo fue evaluando el operario probando el fruto antes de desecharlo.

3.25. Luego se midio la acidez del jugo de cada muestra, procedimiento que fue realizado con
el mismo jugo que se utilizo para medir los solidos solubles. La acidez se evalu6 por medio de

titulacion con hidréoxido de sodio (NaOH), y un indicador de fenolftaleina.

3.26. La pudricion se evalud por inspeccion visual, revisando cada caja a evaluar, y dividiendo

los frutos con presencia de pudricion por la cantidad de frutos en la caja.

3.27. Ademas a partir del 15.09.09 se empezaron a evaluar las condiciones y calidad de la fruta
en las cajas A y B, a fin de comprobar si la hoja de KEEPFRESH al humedecerse pudiese tefiir

el fruto, producto de la humedad al interior de la bolsa.

3.28. En la tabla N°4 se muestran los promedios de los niveles de CO, y O, presentes en las

muestras a lo largo de la evaluacion.

Tabla N°4: Nivel de Oxigeno y Dioxido de carbono presente en las muestras

27.08.09 15.09.09 02.10.09 21.10.09
TRATATAMIENTO 21 dias 40 dias 57 dias 71 dias
0, [CO,| O, |[CO,| O, |CO,| 0, |CO,
KEEPFRESH
CON BOLSA MAP (C) 16,9313,80115,47|4,87]16,13(5,40(15,37|7,15
KEEPFRESH
CON BOLSA PERFORADA (D)| -- -- 120,37(0,00| -- -- 120,63(0,07
TESTIGO
CON BOLSA MAP (E) 17,0313,50116,37|5,90| 14,63 (6,53 18,00 4,55
TESTIGO
CON BOLSA PERFORADA (F) [ -- -- 120,33(0,00(21,1010,1320,97]0,07
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3.29.

y CO;, respectivamente.

Nivel de O2
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Grafico N°2: Nivel de Oxigeno al interior de las muestras.
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7,00 /,
6,00 I
KEEPFRESH CON
5,00 1 BOLSA MAP (C)
A
— 4 TESTIGO CON BOLSA
o 4,00
' MAP
8:), ‘7 (B
S 3,00 — — KEEPFRESH CON
BOLSA PERFORADA
2,00 (D)
— - x— - TESTIGO CON BOLSA
1,00 PERFORADA (F)
0,00 e = e -
N {5\ 09 v}
@ 49) % %
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En los graficos N°2 y N°3, se muestran los resultados correspondientes a los niveles de O,

Grafico N° 3: Nivel de Dioxido de Carbono presente en las muestras.
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4.

RESULTADOS

4.1. En la tabla N°5 se muestran los promedios de firmeza de los frutos a la salida de la camara de

frio.

Tabla N°5: Evolucion de la firmeza en el kiwi a la salida de camara de frio.

27.08.09 | 15.09.09 | 02.10.09 | 21.10.09
TRATAMIENTO 21 dias | 40 dias | 57 dias | 71 dias
(Libras) | (Libras) | (Libras) | (Libras)
KEEPFRESH
CON BOLSA MAP (C) 13,03 11,95 10,39 9,23
KEEPFRESH
CON BOLSA PERFORADA (D) 13,06 11,89 10,23 %12
TESTIGO
CON BOLSA MAP (E) 12,18 10,75 9,08 9,42
TESTIGO
CON BOLSA PERFORADA (F) 11,85 11,94 9,06 7,35

4.2. En el grafico N°4 se muestra graficamente los resultados del comportamiento del kiwi respecto

a la propiedad de firmeza.
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PERFORADA (F)
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12,00 &~ T =
=
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11,00 N
\A‘ ~ ~
~. ~
10,00 e —
= —
\ =
9,00 =
8,00 S
~
7,00
6,00 ; ;
< Y Q. <
ge) % < )
< © Q Q
% % % %

Fecha

Grafico N°4 Evolucion de la firmeza en Libras en el kiwi a la salida de la camara de frio.
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4.3. En los graficos N°5 y N°6, se muestran los resultados comparativos entre las muestras y sus

testigos de forma separada, dependiendo del tipo de bolsa utilizada.

Firmeza en bolsa MAP

en camara de frio
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12,00
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-
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6,00
2 1 0} 2
7-08.09 5.09.09 2.10.09 1.10_09
Fecha
Grafico N°5: Firmeza en Libras en bolsa MAP a la salida de la camara de frio.
Firmeza en bolsa perforada
en camara de frio
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Grafico N°6: Firmeza en Libras en bolsa perforada a salida de la camara de frio.
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4.4. En la tabla N°6 se muestran los promedios de firmeza en libras de los frutos a la luego de

permanecer a temperatura ambiente.

Tabla N°6: Evolucion de la firmeza en el kiwi a temperatura ambiente.

01.09.09 21.09.09 07.10.09 26.10.09
TRATAMIENTO 21 dias+5 dias | 40 dias+6 dias | 57 dias+ 5 dias | 71 dias+ 5 dias
(Libras) (Libras) (Libras) (Libras)
ABSORBEDOR
BOLSA MAP (C) 10,72 10,34 8,22 7,39
ABSORBADOR
BOLSA PERFORADA (D)|  10% 9,29 7,06 6,06
TESTIGO
BOLSA MAP (E) 11,05 8,56 7,49 6,36
TESTIGO
BOLSA PERFORADA (F) | 1093 9,46 6,09 5.94

4.5. En el grafico N°7 se muestran los resultados del comportamiento del kiwi respecto a la

propiedad de firmeza, luego de permanecer a temperatura ambiente.

Libras

Firmeza a temperatura ambiente

KEEPFRESH CON
BOLSA MAP (C)

—— TESTIGO CON BOLSA
MAP (E)

— — KEEPFRESH CON
BOLSA PERFORADA
(D)

- - - TESTIGO CON BOLSA
PERFORADA (F)

5,00

Fecha

Grafico N°7: Evolucion de la firmeza en Libras en el kiwi

luego de permanecer a temperatura ambiente.
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4.6. En los graficos N°8 y N°9, se muestran los resultados comparativos de firmeza en Libras entre

las respectivas muestras y sus testigos.

Firmeza en bolsa MAP

a temperatura ambiente
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Grafico N°8: Firmeza del kiwi en Libras en bolsa MAP
luego de permanecer a temperatura ambiente.
Firmeza en bolsa perforada
a temperatura ambiente
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Grafico N°9: Firmeza del kiwi en bolsa perforada

luego de permanecer a temperatura ambiente.
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4.7. Los solidos solubles tanto en la pulpa como en el jugo del kiwi, nos da un indicador de la

cantidad de azlcar presente en el fruto. A continuacion en la tabla N°7 se muestran los

promedios de sélidos solubles presentes en la pulpa del kiwi a la salida de la camara de frio.

Tabla N°7: Nivel de solidos solubles en el kiwi

a la salida de la camara de frio.

27.08.0915.09.09 [ 02.10.09 [ 21.10.09
TRATAMIENTO 21 dias | 40 dias | 57 dias | 71 dias
(°Brix) | (*Brix) | (*Brix) | (*Brix)
ABSORBEDOR
BOLSA MAP (C) 14,07 | 14,14 | 13,59 | 13,51
ABSORBADOR
BOLSA PERFORADA (Dy| 1401 | 1351 | 1351 | 13,67
TESTIGO
BOLSA MAP (B) 14,05 | 13,18 | 13,69 | 13,71
TESTIGO
BOLSA PERFORADA (F) | 1392 | 1417 | 1380 | 1385

4.8. En el grafico N°10 se muestran los resultados de los solidos solubles a la salida de la camara de

frio.
Sélidos Solubles a la salida de la camara de frio
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Grafico N°10: Nivel de solidos solubles en la pulpa del kiwi a la salida de la camara de frio.
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4.9. En los graficos N°11 y N°12, se muestran los graficos comparativos entre las respectivas

muestras y sus testigos, dependiendo del tipo de bolsa.

Soélidos Solubles en bolsa MAP
a la salida de la camara de frio
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Grafico N°11: Solidos solubles presentes en la pulpa del kiwi
en bolsa MAP con y sin KEEPFRESH a la salida de la camara de frio.
Sdlidos Solubles en bolsa perforada
a la salida de la camara de frio
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Grafico N°12: Sélidos solubles presentes en la pulpa del kiwi

en bolsa perforada con y sin KEEPFRESH a la salida de la cdmara de ftio.
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4.10. En la tabla N°8 se muestran los promedios de solidos solubles presentes en la pulpa del

kiwi luego de permanecer cinco dias a temperatura ambiente.

Tabla N°8: Nivel de solidos solubles en el jugo del kiwi
a temperatura ambiente.

01.09.09 21.09.09 07.10.09 26.10.09
TRATAMIENTO 21 dias+5 dias | 40 dias+6 dias | 57 dias+5 dias | 71 dias+5 dias

(°Brix) (°Brix) (°Brix) (°Brix)

ABSORBEDOR

BOLSA MAP (C) 13.85 13,79 13,38 13,36

ABSORBADOR

BOLSA PERFORADA (D)| 4% 13,29 13,80 13,33

TESTIGO

BOLSA MAP (E ) 14,00 12,83 13,79 13,26

TESTIGO

BOLSA PERFORADA (F) | 403 14,11 14,03 13,55

4.11. En el grafico N°13 se muestran los resultados de los solidos solubles a la salida de la

camara de frio.

Soélidos Solubles a temperatura ambiente
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Grafico N°13: Nivel de so6lidos solubles en la pulpa del kiwi a temperatura ambiente.
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4.12.

En los graficos N°14 y N°15, se muestran los resultados comparativos entre las

respectivas muestras y sus testigos, dependiendo del tipo de bolsa.

Solidos Solubles en bolsa MAP
a temperatura ambiente
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Grafico N°14: Sélidos solubles presentes en la pulpa del kiwi
en bolsa MAP a temperatura ambiente.
Sdélidos Solubles con bolsa perforada
a temperatura ambiente
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Grafico N°15: Sélidos solubles presentes en la pulpa del kiwi

en bolsa perforada a temperatura ambiente.
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4.13. Por otra parte los promedios de niveles de solidos solubles en el jugo del kiwi a la salida

de la camara de frio, se muestran mediante la tabla N°9.

Tabla N°9: Nivel de solidos solubles en el jugo del kiwi

a la salida de la camara de frio.

27.08.09 | 15.09.09 | 02.10.09 | 21.10.09
TRATAMIENTO 21 dias | 40 dias | 57 dias | 71 dias
(°Brix) | (°Brix) | (°Brix) | (°Brix)
KEEPFRESH
CON BOLSA MAP (C) 14,13 13,73 13,87 13,60
KEEPFRESH
CON BOLSA PERFORADA (D) 14,07 13,53 13,47 13,67
TESTIGO
CON BOLSA MAP (E ) 14,33 13,33 13,73 13,87
TESTIGO
CON BOLSA PERFORADA (F) 14,27 14,27 13,87 13,93
4.14. Asi mismo los niveles de so6lidos solubles en el jugo del kiwi, se muestran por medio del
grafico N°16.

Solidos solubles a salida de la camara de frio

14,50

14,00

KEEPFRESH CON BOLSA
MAP (C)

13,50 A

—a— TESTIGO CON BOLSA MAP (E )

°Brix

13,00 — — KEEPFRESH CON BOLSA
PERFORADA (D)

— - --TESTIGO CON BOLSA
12,50 PERFORADA (F)

12,00 T

o
&y
N
b

< <
% % o o,

Fecha

Grafico N°16: Nivel de solidos solubles en el jugo del kiwi a la salida de la camara de frio.
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4.15.

En los graficos N°17 y N°18, se muestran los resultados comparativos entre las

respectivas muestras y sus testigos, dependiendo del tipo de bolsa.

Sélidos solubles en bolsa MAP
a la salida de la cAmara de frio

14,40

14,20 *

14,00 — KEEPFRESH CON
« 13,80 \ —  ——* BOLSAMAP (C)
x 1 \/
2 13,60 |

—a— TESTIGO CON

13,40 <~ BOLSAMAP (E )

13,20 -

13,00

< N Q <
Q Qo Q
Fecha
Grafico N°17: Sélidos solubles presentes en el jugo del kiwi
en bolsa MAP a la salida de la camara de frio.
Sdlidos solubles en bolsa perforada
a la salida de la cAmara de frio
14,40
14,20 T X
~ .
14,00 ™ S KEEPFRESH
\ TS - CON BOLSA
< 1380 PERFORADA (D)
B 1360 \ _— — % - TESTIGO CON
’ ~ BOLSA

13,40 PERFORADA (F)

13,20

13,00

Grafico N°18: Sélidos solubles presentes en el jugo del kiwi

en bolsa perforada a la salida de la camara de frio.
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4.16.

kiwi luego de permanecer cinco dias a temperatura ambiente.

Tabla N°10: Nivel de solidos solubles en el jugo del kiwi
luego de permanecer a temperatura ambiente.

En la tabla N°10 se muestran los promedios de sélidos solubles presentes en la pulpa del

01.09.09 21.09.09 07.10.09 26.10.09
21 dias+5 dias | 40 dias+6 dias | 57 dias+5 dias | 71 dias+5 dias

TRATAMIENTO (°Brix) (°Brix) (°Brix) (°Brix)
KEEPFRESH
CON BOLSA MAP (C) 13,93 13,67 13,87 13,60
KEEPFRESH
CON BOLSA PERFORADA (D) 14,00 13,27 13,67 13.33
TESTIGO
CON BOLSA MAP (E) 13,80 13,07 13,67 13,27
TESTIGO
CON BOLSA PERFORADA (F) 14,40 14,07 14,00 13,53

°Brix

4.17. Asi mismo los niveles de solidos solubles en el jugo del kiwi, se muestran por medio del
grafico N°19.
Solidos solubles a temperatura ambiente
15,00
14,50 |
SE

KEEPFRESH CON BOLSA MAP
©

14,00

— — KEEPFRESH CON BOLSA

13,50 | PERFORADA (D)

—a— TESTIGO CON BOLSA MAP (E )

13,00

—---TESTIGO CON BOLSA
PERFORADA (F)

12,50 -

12,00 T T

o >

Fecha

Grafico N°19: Nivel de solidos solubles en el jugo del kiwi a temperatura ambiente.
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4.18.

En los graficos N°20 y N°21, se muestran los resultados comparativos entre las

respectivas muestras y sus testigos, dependiendo del tipo de bolsa.

Sdlidos solubles en bolsa MAP
a temperatura ambiente

14,50
14,00 KEEPFRESH CON
) —
.\\//‘_\\ BOLSAMAP (C)
. 1350
@ \‘_/ \u
© 13,00
—a— TESTIGO CON
12,50 BOLSAMAP (E)
12,00
% < 2 Ny
% % ~o ~o
Fecha
Grafico N°20: Solidos solubles presentes en el jugo del kiwi
en bolsa MAP con y sin KEEPFRESH a temperatura ambiente.
Sdlidos solubles en bolsa perforada
a temperatura ambiente
15,00
14,50
e
= -~ \X_ e .
14,00 AR . KEEPFRESH CON
5 e BOLSA
£ 13,50 Ty PERFORADA (D)
13,00 - —-%---TESTIGO CON
BOLSA
PERFORADA (F)
12,50
12,00 T \
o <> o <<%
\;’09 \7'00 )’\’0 61’0
O, 0 12 (2
© o 9 ©
Fecha

Grafico N°21: Sélidos solubles presentes en el jugo del kiwi

en bolsa perforada con y sin KEEPFRESH a temperatura ambiente.
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4.19. Respecto a la pudricion, el porcentaje de pudricion a la salida de la camara de frio quedan

indicados en la tabla N°11.

Tabla N°11: Porcentaje de pudricion en el kiwi a la salida de la camara de frio

TRATAMIENTO 2271'();;)59 14560(;;? 0527.1(;)1’.:: 271{ 1(3;)59
EgipgéELssli MAP (C) 008 | 000 | 08 | 20
Iégiplggigi PERFORADA (D)| 84 | 000 | 0.00 | 057
EE%T;%OLSA MAP (E ) 000 | 00 | 148 ] O
g:g?\lelac(})oLSA PERFORADA (F) | %00 | 000 | 057 1 0.34
4.20. Niveles de pudricion en porcentaje a la salida de la camara de frio, que quedan ilustrados

de mejor forma por medio del grafico N°22, la cual muestra el porcentaje de pudricion en las

distintas cajas a lo largo del tiempo.

% de pudricion

Pudricién a la salida de la camara de frio
4,50
4,00
3,50
KEEPFRESH CON BOLSA MAP
3,00 ©
2,50 —a— TESTIGO CON BOLSA MAP (E )
2,00
— — KEEPFRESH CON BOLSA
1,50 A PERFORADA (D)
1,00 A —-%--TESTIGO CON BOLSA
PERFORADA (F)
0,50
0,00
Fecha

Grafico N° 22: Porcentaje de pudricion en porcentaje

en las cajas a la salida de la camara de frio.
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4.21. En los graficos N°23 y N°24, se muestran los resultados comparativos entre las

respectivas muestras y sus testigos, dependiendo del tipo de bolsa.

Pudricion en bolsa MAP
a la salida de la camara de frio

4,50
4,00 +
3,50

3,00 -
2.50 —— KEEPFRESH CON

2.00 BOLSAMAP (C)
1,50 A /
1,00 _— X —a— TESTIGO CON BOLSA
' MAP (E )
0,50 —~ / /
/ \i
0,00

e
% % o, A

% de pudricion

b
&

Q
LU

Fecha

Grafico N°23: Porcentaje de pudricion en el kiwi en bolsa MAP

a la salida de la cdmara de frio.

Pudricién en bolsa perforada
a la salida de la camara de frio

2,00

1,80 -

1,60 1 — — KEEPFRESH CON
< 1,40 - BOLSA PERFORADA
Ne)

S 1,20 - (D)
o
a 1,00 —-%---TESTIGO CON BOLSA
2 0,80 i PERFORADA (F)
L 0,60 > —
0,40 > T
' N e /
0,20 AN .z P
N -~
0,00 — = ——=
< s Q v
% . go) \70'0 \700
) ) ) ()
Fecha

Grafico N°24: Pudricion en el kiwi en bolsa perforada

a la salida de la camara de frio.
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4.22.

Respecto a los porcentajes de pudricion luego de cinco dias a temperatura ambiente, estos

niveles se muestran a continuacion en la tabla N°12.

Tabla N°12: Porcentaje de pudricion en el kiwi a temperatura ambiente

TRATAMIENTO 21 3}2;23.50(911'38 40 (21}523'60;% 57 gz;-?.sozias 71 ﬁ?;—?—g)(glias
Iégﬁrpi%?si MAP (C) A2 03 o0 L8
CON BOLSA PERFORADA @ 0 000 - i
CON BOLSA MAP E) 0.0 009 e A
EE)?\%?O%SA PERFORADA (F) 0,32 000 04 07

4.23. Asi mismo el porcentaje de pudricion, se muestran por medio del grafico N°23
Pudricién a temperatura ambiente
4,50
4,00 T~
3,50
KEEPFRESH CON BOLSA MAP|
3,00 | ©
S
S 2,50 TESTIGO CON BOLSA MAP (E )
o
>
o 2,00
3 — — KEEPFRESH CON BOLSA
S 1,50 PERFORADA (D)
1,00 / —-x--TESTIGO CON BOLSA
/ ] PERFORADA (F)
0,50 — i T
Koome ,__e.-————>7<~
0,00 T : ==
o 2 o <
(0@ \;‘0\9 )‘\’0 6"70
% % % Qo
Fecha

Grafico N°23: Porcentaje de pudricion en las cajas a temperatura ambiente
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4.24.

En los graficos N°24 y N°25, se muestran los resultados comparativos entre

respectivas muestras y sus testigos, dependiendo del tipo de bolsa.

las

% de pudricion

4,50

4,00 -

3,50

3,00 -

2,50
2,00
1,50
1,00

0,50 ~

0,00

Pudricién en bolsa MAP
a temperatura ambiente

——KEEPFRESH CON
BOLSA MAP (C)

—a— TESTIGO CON BOLSA

MAP (E )

Grafico N°24: Porcentaje de pudricion con bolsa MAP a temperatura ambiente.

% de pudricion

Pudricion en bolsa perforada

a temperatura ambiente

0,80

0,70

0,60

0,50 —a
0,40

0,30 X

0,20 A N
0,10 -

0,00

Fecha

— — KEEPFRESH CON
BOLSAPERFORADA

®)

—-%~--TESTIGO CON BOLSA
PERFORADA (F)

Grafico N°25: Porcentaje de pudricion con bolsa perforada a temperatura ambiente
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4.25. Otro de los indicadores importantes que se evalud fue el nivel de traslucidez, cuya

cuantificacion del estado queda expresada en la tabla N°13.

Tabla N°13: Nivel de traslucidez en el kiwi a la salida de la camara de frio.

TRATAMIENTO o O(fifsg 14560;;): 0527' lc?ifsg 271 1 lc:)i.;):
IégiP%ﬁSsli MAP (C) 040 | 072 | O» | 1O
Ic%ipﬁili PERFORADA (D)| 2% 0.73 092 020
Z:]E:)?\JTEGOOLSA MAP (E ) 038 | 080 | 100 | 1O
EI(E)?\IT%a%CiSA PERFORADA (F) | 7 | 087 | 093 108
4.26. Recordando que el nivel de traslucidez se mide como muestra la tabla N°14.

Tabla N°14: Medicion de la traslucidez

Nivel de traslucidez | Ponderacion
Nada 0
Leve 1
Moderado 2
Severo 3
4.27. El nivel de traslucidez del kiwi a la salida de la camara de frio, se muestra en el grafico

N°26.

Traslucidez a la salida de la camara de frio

1,20

KEEPFRESH CON BOLSA
MAP (C)

—a—TESTIGO CON BOLSA MAP
E)

— — KEEPFRESH CON BOLSA
PERFORADA (D)

050 4 ~-%-- TESTIGO CON BOLSA
' PERFORADA (F)

7
0,40
0,30 -
0,20

EX s 2 <
o 5 2, o
%, %, 2, 0

S

o <o

Gréafico N°26: Grafica de la evolucidn de la traslucidez a la salida de la camara de frio.
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4.28.

muestras y sus testigos, dependiendo del tipo de bolsa.

En los graficos N° 27 y N° 28, se muestran los graficos comparativos entre las respectivas

Nivel

1,10

Traslucidez en bolsa MAP
a la salida de la camara de frio

1,00

, ————————A

0,90

_——

0,80

—

0,70

0,60 4

0,50

0,40

0,30
0,20

—— KEEPFRESH CON
BOLSA MAP (C)

—a— TESTIGO CON
BOLSAMAP (E )

Grafico N°27: Nivel de traslucidez con bolsa MAP a la salida de la cadmara de frio.

Nivel

1,20

Traslucidez en bolsa perforada
a la salida de la camara de frio

1,10

1,00
0,90

0,80
0,70 ~
0,60

0,50

0,40 v

0,30

0,20

O,

— — KEEPFRESH CON
BOLSA PERFORADA

©)

—-%~--TESTIGO CON BOLSA
PERFORADA (F)

&
%,

Grafico N°28: Nivel de traslucidez con bolsa perforada a la salida de la camara de frio
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4.29.

ambiente durante cinco dias, se muestran en la tabla N°15.

Tabla N°15: Nivel de traslucidez presente en las cajas

luego de permanecer a temperatura ambiente.

Por otra parte, los niveles de traslucidez luego de permanecer los frutos a temperatura

01.09.09 21.09.09 07.10.09 26.10.09
TRATAMIENTO 21 dias+5 dias | 40 dias+6 dias | 57 dias+5 dias | 71 dias+5 dias

KEEPFRESH

CON BOLSA MAP (C) 0,83 0,95 0,98 1,22
KEEPFRESH

CON BOLSA PERFORADA (D) 0,92 1,00 0,98 0,90
TESTIGO

CON BOLSA MAP (E) 0,85 0,97 1,03 1,12
TESTIGO

CON BOLSA PERFORADA (F) 0,83 1,02 1,05 1,05

4.30. Niveles de traslucidez luego de permanecer cinco dias a temperatura ambiente, que

quedan ilustrados de mejor forma por medio del grafico N°29,

Nivel

Traslucidez a temperatura ambiente

KEEPFRESH CON BOLSA
MAP (C)

—a— TESTIGO CON BOLSA MAP
E)

— — KEEPFRESH CON BOLSA
PERFORADA (D)

—-%--TESTIGO CON BOLSA
PERFORADA (F)

0,70

QO <, O <%
4 4 > o
‘o "% % %
“ g %, 0,

S
S
(9
(9

Fecha

Grafico N° 29: Evolucion de la traslucidez a temperatura ambiente.
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4.31. En los graficos N°30 y N°31, se muestran los resultados comparativos entre las

respectivas muestras y sus testigos, dependiendo del tipo de bolsa.

Traslucidez en bolsa MAP

a temperatura ambiente
1,30
1,20 //
— KEEPFRESH CON
1,10 A SH CO
// BOLSAMAP (C)
2 1,00
- //_/__/
0.90 —a—TESTIGO CON BOLSA
) / MAP (E )
0,80
0,70 T \
2 2 Os <%
% G % %
Fecha
Grafico N°30: Nivel de traslucidez con bolsa MAP a temperatura ambiente
Traslucidez en bolsa perforada
a temperatura ambiente
1,10
1,05 —— e
1,00 | //—ﬁﬁ-——\\_\
095 _~ .7 =< — — KEEPFRESH CON
5 -7 > BOLSA
= 0901 - N PERFORADA (D)
z ,°
0,85 | -
—-%---TESTIGO CON
0,80 BOLSA
0,75 PERFORADA (F)
0,70
o 2 Os <%
%o % % o
Fecha

Grafico N°31: Nivel de traslucidez con bolsa perforada a temperatura ambiente.
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4.32. Para el caso de la harinosidad de los frutos, en general no existié en la gran mayoria de

las cajas, en la tabla N°16 se muestran los niveles de harinosidad a la salida de la camara de ftio.

Tabla N°16: Nivel de harinosidad presente en las cajas a la salida de la camara de frio.

27.08.09 | 15.09.09 | 02.10.09 | 21.10.09

TRATAMIENTO 21 dias | 40 dias | 57 dias | 71 dias
KEEPFRESH
CON BOLSA MAP (C) 0,000 0,000 0,000 0,000
KEEPFRESH
CON BOLSA PERFORADA (D) | 0,000 0,000 0,000 0,000
TESTIGO
CON BOLSA MAP (E) 0,017 0,000 0,000 0,017
TESTIGO
CON BOLSA PERFORADA (F) | 0,000 0,000 0,000 0,000

4.33. Recordando que el nivel de harinosidad, se mide como muestra la tabla N°17.

Tabla N°17: Medicion de la harinosidad

Nivel de harinosidad | Ponderacion
Nada 0
Leve 1
Moderado 2
Severo 3
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4.34. En el grafico N°32 se puede observar la situacion anteriormente expuesta, donde la mayor

parte de las cajas no presento harinosidad.

Nivel de Harinosidad
a la salida de la camara de frio
0,018
0,016 4 .
0,014 -
KEEPFRESH CON BOLSA MAP (C)
0,012 -
_ o010 — A TESTIGO CON BOLSA MAP (E )
2
< 0,008 - — — KEEPFRESH CON BOLSA
PERFORADA (D)
0,006 -
— % --TESTIGO CON BOLSA PERFORADA
0,004 F)
0,002 -
0,000
2 2 o 2
)'0& 6‘\09 v?\’0 \)\’0
Qo 3 Qo Qo
Fecha
Grafico N°32: Nivel de harinosidad desde el inicio de la evaluacion
a la salida de la camara de frio.
4.35. En los graficos N° 33 y N° 34, se muestran los resultados comparativos entre las
respectivas muestras y sus testigos, dependiendo del tipo de bolsa.
Harinosidad en Bolsa MAP
ala salida de la camara de frio
0,018
0,016 ‘\\ /“
0,014
0,012 - \ / —— KEEPFRESH CON
_ BOLSA MAP (C)
.g 0,010 \ /
Z 0,008
\ / —A— TESTIGO CON
0,006 \ / BOLSAMAP (E)
0,004 \ /
0,002
0,000 \ /
> % @ 2
.0(9 .0@ .JO .{0
-0, -0, -0, -0,
) © © ()
Fecha

Grafico N°33: Nivel de harinosidad en bolsa MAP a la salida de la camara de frio.
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Harinosidad en bolsa perforada
a la salida de la camara de frio

Nivel
o
al
o
o

Il

— — KEEPFRESH CON
BOLSAPERFORADA (D)

—-%~--TESTIGO CON BOLSA
PERFORADA (F)

Grafico N°34: Nivel de harinosidad en bolsa perforada a la salida de la camara de frio.

4.36.

pueden observar en la tabla N° 18.

Tabla N° 18: Nivel de harinosidad a temperatura ambiente.

Asi mismo, los niveles de harinosidad luego de permanecer a temperatura ambiente se

01.09.09 21.09.09 07.10.09 26.10.09
TRATAMIENTO 21 dias+5 dias | 40 dias+6 dias | 57 dias+5 dias | 71 dias+5 dias

KEEPFRESH

CON BOLSA MAP (C) 0,000 0,000 0,000 0,000

KEEPFRESH

CON BOLSA PERFORADA (D)| 0,000 0,000 0,000 0,000

TESTIGO

CON BOLSA MAP (E ) 0.000 0.033 0,000 0,000

TESTIGO

CON BOLSA PERFORADA (F) | 0,000 0,000 0,000 0,000




4.37. El grafico N°35 muestra la evolucion de la harinosidad de los frutos luego de permanecer

a temperatura ambiente.

Nivel de Harinosidad
a temperatura ambiente

0,035
0,030 -
0,025 - KEEPFRESH CON BOLSA MAP (C)
0,020 - —a— TESTIGO CON BOLSA MAP (E )
©
=
Z 0,015 | — — KEEPFRESH CON BOLSA
' PERFORADA (D)
0,010 - - -%--TESTIGO CON BOLSA PERFORADA
(]
0,005 -
0,000 &
T"
S %
%
Grafico N° 35: Evolucion de la harinosidad de los frutos a temperatura ambiente.
4.38. En los graficos N° 36 y N° 37, se muestran los resultados comparativos entre las
respectivas muestras y sus testigos, dependiendo del tipo de bolsa.
Harinosidad en bolsa MAP
a temperatura ambiente
0,035
0,030 -
0,025 -
—— KEEPFRESH CON
5 0.020 BOLSAMAP (C)
>
Z 0,015 -
—A— TESTIGO CON BOLSA
0,010 MAP (E )
0,005
0,000 / \A A
& 4 2 o
o o 0 o
© 9 9 9
Fecha

Grafico N° 36: Harinosidad en bolsa MAP a temperatura ambiente.
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Harinosidad en bolsa perforada
a temperatura ambiente

1,000
0,900 +
0,800 + — — KEEPFRESH CON
0,700 - BOLSA
0,600 - PERFORADA (D)

< 0,500

Z 0.400 - —-%---TESTIGO CON

BOLSA
0,300 - PERFORADA (F)
0,200 -
0,100 -
0,000 S— —
o < o <
(0\9 (‘0 )‘{0 6‘{0
G G Qo %0
Fecha
Grafico N° 37: Harinosidad en bolsa perforada a temperatura ambiente.
4.39. Una caracteristica importante tanto en lo estético como en la calidad del fruto es la

deshidratacion del mismo, la cuantificacion del nivel de deshidratacion de los frutos a la salida

de la camara de frio se muestra en la tabla N°19.

Tabla N°19: Nivel de deshidratacion del kiwi a la salida de 1la camara de frio.

27.08.09] 15.09.09 | 02.10.09 | 21.10.09
TRATAMIENTO 21 dias | 40 dias | 57 dias | 71 dias

KEEPFRESH

CON BOLSA MAP (C) 000 | 053 | 058 | 062

KEEPFRESH

CON BOLSA PERFORADA (D)| 0,07 | 0.60 | 068 | 058

TESTIGO

CON BOLSA MAP (E ) 007 | 057 | 063 | 065

TESTIGO

CON BOLSA PERFORADA (F) | 0,10 | 055 | 053 | 0,55
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4.40. Como ya se me mencioné con anterioridad, la deshidratacion se midio utilizando la

ponderacion que se muestra en la tabla N°20.

Tabla N°20: Medicion del nivel de deshidratacion.

Nivel de deshidratacion | Ponderacion
Nada 0
Leve 1
Moderado 2
Severo 3
4.41. A continuacion, el nivel de deshidratacion de cada muestra a la salida de la camara de frio

se muestra por medio del grafico N°38.

Nivel de deshidratacién a la salida de la camarade  frio

0,80

0,70

0,60

0,50 KEEPFRESH CON BOLSA MAP

©)

0,40
—a— TESTIGO CON BOLSA MAP (E)

0,30
— — KEEPFRESH CON BOLSA

0,20 PERFORADA (D)
— % - TESTIGO CON BOLSA

0,10 PERFORADA (F)

4
0,00
2 Z Q 2
%0(9 6.‘00 < % <. %
"0 "0 go) ‘0
o 0 © o
Fecha

Grafico N°38: Nivel de deshidratacion del kiwi en cada tipo de caja

a la salida de la camara de frio.
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4.42, En los graficos N°39 y N°40, se muestran los resultados comparativos entre las

respectivas muestras y sus testigos, dependiendo del tipo de bolsa.

Nivel de deshidratacion en bolsa MAP
a la salida de la camara de frio
0,70 k———l
0,60 //‘/, —_—
0,50 //’/’_——_--—_—__—__—7
/ —— KEEPFRESH CON
- 0,40 // BOLSAMAP (C)
=
Z 0,30
0.20 // —A— TESTIGO CON BOLSA
' / MAP (E)
0,10 (
0,00
> < Q 2
go) go) go) go)
) <) ) )
Fecha
Grafico N°39: Deshidratacion en bolsa MAP a la salida la camara de frio.
Nivel de deshidratacién en bolsa perforada
a la salida de la camara de frio
0,80
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-~ ~ -
0,60 e — -
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0,50 v BOLSA PERFORADA
5 4 (D)
é 0,40 //
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A
0,10 ¥~
0,00
< . Q <
% S’QQ v?\’0 \]\’0
go) go) go) go)
) o ) o
Fecha

Grafico N°40: Deshidratacion en bolsa

perforada a la salida la camara de frio.

50



4.43.

permanecer a temperatura ambiente.

Tabla N° 21: Nivel de deshidratacion a temperatura ambiente.

En la tabla N° 21, se pueden observar los niveles de deshidratacion de los frutos Iuego de

01.09.09 21.09.09 07.10.09 26.10.09
TRATAMIENTO 21 dias+5 dias | 40 dias+6 dias | 57 dias+5 dias | 71 dias+5 dias

KEEPFRESH

CON BOLSA MAP (C) 0,83 0,67 0,77 0,82
KEEPFRESH

CON BOLSA PERFORADA (D) 0,82 0,67 0,75 0,80
TESTIGO

CON BOLSA MAP (E) 0,75 0,75 0,60 0,77
TESTIGO

CON BOLSA PERFORADA (F) 0,80 0,67 0,67 0,80

4.44.

En el grafico N° 41 se puede observar la evolucion de los niveles de deshidratacion luego

de permanecer a temperatura ambiente.

Nive

Nivel de deshidratacion a temperatura ambiente

KEEPFRESH CON BOLSA
MAP (C)
0,50 — & TESTIGO CON BOLSA MAP (E )
0,40
— — KEEPFRESH CON BOLSA
0,30 PERFORADA (D)
0,20 —-x- TESTIGO CON BOLSA
PERFORADA (F)
0,10
0,00 ‘ ‘
12) 2 o 2
\}'0@ \}'0& )\’o 6'\\’0
% Qo % 3
Fecha

Grafico N°41: Nivel de deshidratacion de los frutos a temperatura ambiente.
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4.45.

En

los graficos N° 42 y N° 43, se muestran los graficos comparativos entre las respectivas

muestras y sus testigos, dependiendo del tipo de bolsa.

Nivel de deshidratacién en bolsa MAP
a temperatura ambiente
0,90
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0,20 BOLSAMAP (E)
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o < o <
‘4 N4 > X
% o o o
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Grafico N° 42: Deshidratacion en bolsa MAP a temperatura ambiente.
Nivel de deshidratacion en bolsa perforada
a temperatura ambiente
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Grafico N° 43: Deshidratacion en bolsa perforada a temperatura ambiente.
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4.46.

A continuacion, se muestran los resultados de la evaluacidon de acidez de los frutos a la

salida de la camara de frio, la cual se analiza por medio de titulacion el porcentaje de acido

citrico, esta evolucion queda expresada en cifras por medio de la tabla N°22.

Tabla N°22: Porcentaje de acidez del kiwi a la salida de la camara de ftio.

27.08.09 15.09.09 02.10.09 21.10.09
TRATAMIENTO 21 dias 40 dias 57 dias 71 dias
(% de Ac. Citrico) | (% de Ac. Citrico) | (% de Ac. Citrico) | (% de Ac. Citrico)
KEEPFRESH
CON BOLSA MAP (C) 1,54 1,51 1,22 1,15
KEEPFRESH
CON BOLSA PERFORADA (D) 1,51 1,62 1,32 1,17
TESTIGO
CON BOLSA MAP (E) 1,43 1,47 1,26 1,09
TESTIGO
CON BOLSA PERFORADA (F) 1,47 1,51 1,20 1,11
4.47. La evolucion del porcentaje de acidez presente en el kiwi, respecto de cada caja esta

expresado por medio del grafico N°44.

Acidez a la salida de la camara de frio

1,30 A

1,20 A

% de Acido citrico
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BOLSA MAP (C)
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MAP (E )

— — KEEPFRESH CON

1,00

0,90

S |

Fecha

%

BOLSA PERFORADA
()

—--TESTIGO CON BOLSA
PERFORADA (F)

Grafico N°44: Porcentaje de acido citrico del kiwi a la salida de la camara de frio.




4.48.

En los graficos N°45 y N° 46, se muestran los resultados comparativos entre las

respectivas muestras y sus testigos, dependiendo del tipo de bolsa.

Acidez en bolsa MAP
a la salida de la cAmara de frio

1,60

- A/:\
g 140
S 1,30 1 —— KEEPFRESH CON
S BOLSA MAP (C)
2 1,201
()
2110
e —A— TESTIGO CON

BOLSAMAP (E)
1,00
0,90 \
< N Q <
O .0 .0 .O
9 9 9 9
Fecha
Grafico N°45: Porcentaje de acido citrico del kiwi, en bolsa MAP a la salida de la camara de frio.
Acidez en bolsa perforada
a la salida de la camara de frio
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Grafico N°46: Porcentaje de acido citrico del kiwi en bolsa perforada a la salida de la camara de

frio.
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4.49.

luego de permanecer cinco (5) dias a temperatura ambiente.

En la tabla N°23, se muestran los resultados de la evaluacion de la acidez de los frutos

Tabla N°23: Porcentaje de acido citrico de los kiwis a temperatura ambiente.

01.09.09 21.09.09 07.10.09 26.10.09
TRATAMIENTO 21 dias+5 dias 40 dias+6 dias 57 dias+5 dias 71 dias+5 dias
(% de Ac. Citrico) | (% de Ac. Citrico) | (% de Ac. Citrico | (% de Ac. Citrico

KEEPFRESH
CON BOLSA MAP (C) 1,28 1,11 1,26 1,16
KEEPFRESH
CON BOLSA PERFORADA (D) 1,34 1,21 1,24 1,10
TESTIGO
CON BOLSA MAP (E) 1,45 1,00 1,09 1,08
TESTIGO
CON BOLSA PERFORADA (F) 1,30 1,26 1,22 1,11

4.50. Ademas la evolucion del porcentaje de acido citrico presente en los frutos, se muestra a

continuacion por medio del grafico N°47.

Acidez a temperatura ambiente
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Grafico N° 47: Porcentaje de acido citrico luego de permanecer a temperatura ambiente.
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4.51.

En los graficos N° 48 y N° 49, se muestran los resultados comparativos entre las

respectivas muestras y sus testigos, dependiendo del tipo de bolsa.

Acidez en bolsa MAP
a temperatura ambiente

1,50
y
1,40 \
Q \
£ 1,30
5 —— KEEPFRESH CON BOLSA
S 120 MAP (C)
Q
<
g 1,10
o \\_//r—\n —A— TESTIGO BOLSAMAP (E)
1,00
0,90
O. <2, 0) <
o O, 42 2}
© © © 0
Fecha
Grafico N°48: Porcentaje de acido citrico del kiwi en bolsa MAP a temperatura ambiente.
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Grafico N°49: Porcentaje de acido citrico del kiwi en bolsa perforada a temperatura ambiente.
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4.52. Los resultados fueron analizados mediante analisis de estadistica descriptiva con ayuda
del software GYE V.3.0, el cual realiza un analisis de varianza por bloques completos al azar, y

luego ejecuta pruebas de comparacion con el método Duncan y significacion de 0,05.

4.53. El software le asigna a cada valor una constante alfabética: “a”, “ab”, “b”, “bc” y “c”, por

lo tanto para poder analizar el comportamiento de forma cuantitativa, a cada constante alfabética

se le asigna un valor numérico, como se muestra a continuacion:

. a = 3
2. ab = 2.5
3. b = 2
4. bc = 1,5
5. ¢ = 1

Donde mientras mayor sea la ponderacion, mejor serd el comportamiento de la caja respecto a la

caracteristica evaluada, por ende una ponderacion tres (3) correspondera al optimo esperable.
Del anélisis con una significacion de 0,05, se obtuvieron los siguientes resultados:

Firmeza a la salida de la camara de frio

En relacion a la firmeza a la salida de la cdmara de frio, se obtuvo que la caja con bolsa MAP que
tuvo un mejor rendimiento fue la caja “C”, con un promedio ponderado de 3 y una firmeza
promedio de 11,15 libras. Ademas la caja con bolsa perforada que tuvo mejor rendimiento fue la
caja “D” con un promedio ponderado de 3 y una firmeza de 11,08 libras. Los graficos N°50 y

N°51 muestran la ponderacion de las cajas a la salida de la cdmara de frio.

Firmeza con bolsa MAP
a la salida de la camara de frio
3,5
3 - A — KEEPFRESH CON BOLSA
/ MAP (C)
2,5 —a— TESTIGO CON BOLSA MAP
5 / \/ ®)
: 2 « A
8
g
S 1,5
o
o
1
0,5
0 Andlisis estadistico realizado
27.08.09 15.09.09 02.10.09 21.10.09 con software GYE V.3.0.
Método Duncan.
Fecha Significaciéon: 0,05

Grafico N°50: Ponderacion de la firmeza con bolsa MAP a la salida de la camara de frio.
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Firmeza con bolsa Perforada
a la salida de la camara de frio
3,5
3 e
e A
2,5 2 S
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s o< - 7= = BOLSA PERFORADA (D)
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1
0,5
0 Andlisis estadistico realizado
27.08.09 15.09.09 02.10.09 21.10.09 con software GYE V.3.0.
Fecha Método Duncan.
Significacion: 0,05

Grafico N°51: Ponderacion de la firmeza con bolsa perforada a la salida de la camara de frio.

Firmeza luego de permanecer a temperatura ambiente

En cuanto a firmeza luego de permanecer un promedio de 5 dias a temperatura ambiente, se
obtuvo que la caja con bolsa MAP que tuvo un mejor rendimiento fue la caja “C”, con un
promedio ponderado de 2,63 y una firmeza de 9,17 libras. Ademas la caja con bolsa perforada
que tuvo mejor rendimiento fue la caja “F” con un promedio ponderado de 2,5 y una firmeza de
8,11 libras. En los graficos N°52 y N°53 se muestra la ponderacion de las cajas a temperatura

ambiente.

Firmeza con bolsa MAP
a temperatura ambiente

3 i}\ /\
2,5
o1 \‘ ——KEEPFRESH CON BOLSA

c
S
3 MAP (C)
3 15 —a— TESTIGO CON BOLSA MAP
5 (E)
o
1 4
0,5 +
0 ‘ ‘ Andlisis estadistico realizado
01.09.09 21.09.09 07.10.09 26.10.09 con software GYE V.3.0.

Fecha Método Duncan.
Significacion: 0,05

Grafico N°52: Ponderacion de firmeza con bolsa MAP a temperatura ambiente
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Firmeza con bolsa Perforada
a temperatura ambiente
3,5
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0 Andlisis estadistico realizado
01.09.09 21.09.09 07.10.09 26.10.09 con software GYE V.3.0.
Fecha Método Duncan.
Significaciéon: 0,05

Grafico N°53: Ponderacion de firmeza con bolsa perforada a temperatura ambiente

Deshidratacion a la salida de la camara de frio

Respecto a la deshidratacion, cabe destacar que un nivel de deshidratacion elevado en el fruto,
sera perjudicial ya que es un indicio de madurez en fruto y por lo demas con lleva una perdida de

masa en el mismo.

La caja con bolsa perforada con mejor rendimiento fue la caja “F” con un promedio ponderado de
2 y un promedio de deshidratacion de 0,43*. En cuanto a las cajas con bolsa MAP fue la caja “C”
la que presentd mejor rendimiento, con un promedio ponderado de 1,88 y un promedio de
deshidratacion de 0,43%. En los graficos N°54 y N°55 se muestra la ponderacion obtenida por cada

caja a la salida de la camara de frio.

4 Ponderacion : Nada=0; Leve=1; Moderado=2; Severo=3
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Deshidratacién con bolsa MAP
a la salida de la camara de frio

N

g — KEEPFRESH CON BOLSA
8 L. MAP (C)
g - —a— TESTIGO CON BOLSA MAP
5 E)
o 1

0,5 +

0 ‘ ‘ Andlisis estadistico realizado
27.08.09 15.09.09 02.10.09 21.10.09 con software GYE V.3.0.
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Grafico N°54: Ponderacion de la deshidratacion en bolsa MAP a la salida de 1la camara de frio.

Deshidratacién con bolsa perforada
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Grafico N°55: Ponderacion de la deshidratacion en bolsa perforada a la salida de la camara de
frio.

Deshidratacion luego de permanecer a temperatura ambiente

En cuanto a la deshidratacion luego de permanecer a temperatura ambiente, la caja con bolsa
MAP que obtuvo mejor rendimiento fue la caja “E” con un promedio ponderado de 1,75 y un
promedio de deshidratacién de 0,72%. Por lo demas, la caja con bolsa perforada con mejor
rendimiento fue la caja “F” con un promedio ponderado de 1,75 y un promedio de deshidratacion
de 0,73*. En los graficos N°56 y N°57 se muestra la ponderacion de la deshidratacion a

temperatura ambiente.
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Deshidratacién con bolsa MAP
a temperatura ambiente
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Grafico N°56: Ponderacion de la deshidratacion con bolsa MAP a temperatura ambiente.
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Grafico N°57: Ponderacion de la deshidratacion con bolsa perforada a temperatura ambiente

Solidos solubles a la salida de la camara de frio

En lo que respecta a las caracteristicas solidos solubles en pulpa y jugo a la salida de la camara de
frio, no existe diferencia en cuanto al comportamiento de los frutos de cada caja respecto las
testigos, ponderando todas un promedio de 3. Lo que indica que todas tuvieron un buen nivel de
solidos solubles (°Brix). Los promedios de solidos solubles presentes en los frutos en las cajas C,
D, E y F seran 13,83, 13,68, 13,66, 13,94 °Brix respectivamente. En los graficos N°58 y N°59 se

muestra lo anteriormente expuesto respecto a la ponderacion.
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Sélidos Solubles en bolsa MAP
a la salida de la camara de frio
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Significacion: 0,05

Gréafico N°58: Ponderacion de los solidos solubles en bolsa MAP en la camara de frio.

Soélidos Solubles en bolsa perforada
a la salida de la camara de frio
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Significacion: 0,05

Grafico N°59: Ponderacion de los solidos solubles en bolsa perforada en la camara de frio.

Solidos solubles luego de permanecer a temperatura ambiente

Igualmente como sucedi6 con los frutos a la salida de la camara de frio, los sélidos solubles en
pulpa y jugo, no presentaron diferencia en cuanto al comportamiento de cada caja respecto las
testigos, obteniendo todas un promedio ponderado de 3. Los promedios de solidos solubles
presentes en los frutos de las cajas C, D, E y F, seran 13,59, 13,67, 13,47 y 13,93°Brix
respectivamente. En los graficos N°60 y N°61 se muestra la ponderacion de los sélidos solubles a

temperatura ambiente.

62



Sdélidos Solubles en bolsa MAP
a temperatura ambiente
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Grafico N°60: Ponderacion de los solidos solubles en bolsa MAP a temperatura ambiente.

Sdlidos Solubles en bolsa perforada
a temperatura ambiente
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Grafico N°61: Ponderacion de los solidos solubles en bolsa perforada a temperatura ambiente.

Pudricion a la salida de la camara de frio

En cuanto a la pudricion a la salida de la camara de frio, la caja con bolsa MAP que tuvo mejor
comportamiento y por ende menor nivel de pudricion fue la caja “E” con un promedio ponderado
de 2,25 y un porcentaje de pudricion de 0,58%. Respecto a las cajas con bolsa perforada, la caja
que tuvo mejor rendimiento fue la caja “D” con un promedio ponderado de 2,5 y con un
porcentaje de pudricion de 0,35%. En las graficos N°62 y N°63 se muestra la ponderacion de la

pudricion de las muestras a la salida de la camara de frio.
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Pudricién en bolsa MAP
a la salida de la camara de frio
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Grafico N°62: Ponderacion de pudricion en bolsa MAP a la salida de la camara de frio.

Pudricion bolsa perforada
a la salida de la camara de frio
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Grafico N°63: Ponderacion de la pudricion en la bolsa perforada a la salida de la camara de ftio.

Pudricion luego de permanecer a temperatura ambiente

En relacion a la pudricion luego de permanecer a temperatura ambiente, la caja con bolsa MAP
que tuvo mejor comportamiento y por ende menor nivel de pudricion fue la caja “C” con un
promedio ponderado de 2,25 y un porcentaje de pudricion de 0.86%. Respecto a las cajas con
bolsa perforada, la caja que tuvo mejor rendimiento fue la caja “D” con un promedio ponderado
de 2,25 y con un porcentaje de pudricion de 0,09%. En los graficos N°64 y N°65 se puede

observar la ponderacion de la pudricion de la muestras a temperatura ambiente.
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Pudricién en bolsa MAP
a temperatura ambiente
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Grafico N°64: Ponderacion de la pudricion en bolsa MAP a temperatura ambiente.
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Grafico N°65: Ponderacion de la pudricion en bolsa perforada a temperatura ambiente.

Acidez a la salida de la camara de frio

Es importante sefialar que un elevado nivel de acidez indicara un menor nivel de madurez. La
caja con bolsa MAP que tuvo el mejor comportamiento en cuanto a acidez fue la caja “C”, con un
promedio ponderado de 2,88 y porcentaje de acido citrico de 1,35%. En cuanto a las cajas con
bolsa perforada, la caja con mejor comportamiento fue la caja “D” con un promedio ponderado
de 3 y un porcentaje de 1,41% de acido citrico. A continuacién en los graficos N°66 y N°67 se

puede observar la ponderacion de la acidez a la salida de la camara de frio.
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Acidez bolsa MAP
a la salida de la camara de frio
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Grafico N°66: Ponderacion de la acidez con bolsa MAP a la salida de la camara de frio.
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Grafico N°67: Ponderacion de la acidez con bolsa perforada a la salida de la cdmara de frio.

Acidez luego de permanecer a temperatura ambiente

Respecto a la acidez luego de permanecer a temperatura ambiente durante cinco dias, la caja con
bolsa MAP que tuvo el mejor comportamiento en cuanto a acidez fue la caja ”C”, con un
promedio ponderado de 2,75 y porcentaje de acido citrico de 1,20%. En cuanto a las cajas con
bolsa perforada, la caja con mejor comportamiento fue la caja “D” con un promedio ponderado
de 2,75 y un porcentaje de 1,22% de acido citrico. En los graficos N°68 y N°69 se puede observar

la ponderacion de la acidez de las muestras a temperatura ambiente.
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Grafico N°68: Ponderacion de la acidez en bolsa MAP a temperatura ambiente.
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Harinosidad a la salida de la camara de frio

Grafico N°69: Ponderacion de la acidez con bolsa perforada a temperatura ambiente.

Desde el inicio de la evaluacion el 06.08.09 hasta la fecha no se han presentado grandes grados de

harinosidad en ninguna de las cajas evaluadas, por lo tanto el promedio ponderado corresponde a

3, con un promedio de harinosidad de 0° en la mayoria de las cajas, con excepcion de la caja “E”

la cual tuvo un promedio de harinosidad de 0,008%. A continuacion en los graficos N°70 y N°71 se

muestra la ponderacion de harinosidad a la salida de la camara de frio.

5 Ponderacion: Nada=0; Leve=1; Moderado=2; Severo=3
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Grafico N° 70: Ponderacion de la harinosidad con bolsa MAP a la salida de la camara de frio.
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Grafico N°71: Ponderacion de la harinosidad con bolsa perforada a la salida de la camara de frio.

Harinosidad luego de permanecer a temperatura ambiente

Al igual que a la salida de la camara de frio, las evaluaciones luego de mantener los frutos a
temperatura ambiente mostraron bajos grados de harinosidad en las cajas evaluadas, por lo tanto
el promedio ponderado corresponde a 3, con un promedio de harinosidad de 0° en la mayoria de
las cajas, con excepcion de la caja “E” la cual tuvo un promedio de harinosidad de 0,008°.En los

graficos N°72 y N°73 se muestra la ponderacion de la harinosidad a temperatura ambiente.
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Grafico N°72: Ponderacion de la harinosidad con bolsa MAP a temperatura ambiente.
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Grafico N°73: Ponderacion de la harinosidad con bolsa perforada a temperatura ambiente.

Traslucidez a la salida de la camara de frio

Respecto a traslucidez la caja con bolsa perforada que tuvo mejor comportamiento fue la caja
“D”, promedio ponderado de 2,75 y un promedio de traslucidez de 0,78%. En cuanto a las cajas
con bolsa MAP, la caja “C” la bolsa con mejor comportamiento con un promedio ponderado de
2,63, con un promedio de traslucidez de 0,73°. A continuacién en los graficos N°74 y N°75 se

muestra la ponderacion de la traslucidez a la salida de la camara de frio.
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Grafico N°74: Ponderacion de la traslucidez en bolsa MAP a la salida de la caAmara de frio.
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Grafico N°75: Ponderacion de la traslucidez en bolsa perforada a la salida de la camara de frio.

Traslucidez luego de permanecer a temperatura ambiente

En relacion a la traslucidez luego de permanecer a temperatura ambiente, La caja con bolsa MAP
que presento mejor comportamiento fue la caja “E” con un promedio ponderado de 2,63 y un
promedio de traslucidez de 0,99°. Ademés la caja con bolsa perforada que presento mejor
comportamiento fue la caja “F” con un promedio ponderado de 2,75 y un promedio de
traslucidez de 0,99°. En los graficos N°76 y N°77 se puede observar la ponderacion de la

traslucidez de las muestras a temperatura ambiente.
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Grafico N°76: Ponderacion de la traslucidez en bolsa MAP a temperatura ambiente
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Grafico N°77: Ponderacion de la traslucidez en bolsa perforada a temperatura ambiente.

71



4.54.

A continuacion mediante las tablas N° 20 y N° 21, se realiza un resumen de las cajas que

tuvieron mejor rendimiento tanto a la salida de la camara de frio, como a temperatura ambiente.

Tabla N° 20: Resumen de las cajas con mejor comportamiento a la salida de la camara de frio.

Propiedad Bolsa MAP | Bolsa perforada

Firmeza C D
Deshidratacion C F
Pudricion E D
Traslucidez C D
Acidez C D

Solidos solubles - -

Harinosidad - -

Tabla N° 21: Resumen de las cajas con comportamiento a temperatura ambiente.

Propiedad Bolsa MAP | Bolsa perforada

Firmeza C F
Deshidratacion E F
Pudricion C D
Traslucidez E F
Acidez C D

Solidos solubles - -

Harinosidad - -

5. CONCLUSIONES

5.1.

5.2.

La hoja KEEPFRESH disminuy6 el nivel de concentracion de etileno presente en las cajas con
kiwi. En la bolsa MAP se midieron muy bajas concentraciones de etileno, llegando incluso a
mantenerse indetectable por el cromatdgrafo de gases por 6 semanas. Caber hacer notar que la

hoja KEEPFRESH utilizada tenia una duracion de 45 dias.

Se pudo observar que los bajos indices de etileno presente en las cajas con KEEPFRESH y bolsa
MAP, aumentaron la firmeza en un 11,16 % a 40 dias y en un 14,43 % a los 57 dias a la salida
de la camara de frio, con respecto al testigo con bolsa MAP. La firmeza aumento en un 20,79 %
a los 40 dias + 6 dias a temperatura ambiente y en un 9,75 % a los 57 dias + 5 dias a
temperatura ambiente y en un 16,19 % a los 71 dias + 5 dias a temperatura ambiente, esto es con

respecto al testigo con bolsa MAP.

72



5.3.

La caja con KEEPFRESH y bolsa perforada mejor6é su firmeza con respecto al testigo. Sin
embargo la bolsa MAP con KEEPFRESH present6 el mejor rendimiento tanto a la salida de la

camara de frio, como a temperatura ambiente.

COMENTARIOS

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

Debido a la fecha en la cual se realizaron las pruebas, ya no habia kiwi sin 1-MCP. Sin embargo,
sera interesante poder realizar en la proxima temporada una evaluacion de KEEPFRESH con
frutos sin la aplicacion del producto quimico 1-MCP, a fin de reducir los costos de aplicacion de
I-MCP manteniendo las propiedades del kiwi a su llegada a destino final. También se podra

evaluar el uso de bolsas de plastico de menor costo al embalar kiwi con hoja KEEPFRESH.

La hoja de KEEPFRESH se elabora desde 10 hasta 22 gramos de absorbedor. Dependiendo del
tipo de fruto y de la cantidad de Kilogramos contenidos en la caja, se utilizara un tipo de hoja
determinada. Esto se debe a que los diferentes tipos de frutos emiten una mayor o menor
cantidad de etileno, y se debe garantizar la eliminacion del etileno que emite la cantidad de

frutos contenidos en la caja.

Se debe evitar que la hoja de KEEPFRESH interactué con un ambiente en el cual
constantemente existen agentes generadores de etileno, disminuyendo asi la vida util del
absorbedor. Para garantizar el periodo de tiempo de proteccion indicado por KEEPFRESH, se
recomienda que al interior del contenedor s6lo sean dispuestas cajas a las cuales se les aplico la
hoja de KEEPFRESH, logrando asi crear una atmosfera modificada libre de etileno que

conservara las propiedades de los frutos por periodos de tiempo mas largos.

El utilizar la hoja KEEPFRESH en todas las cajas de un contenedor, permitira que cada una de

ellas, asi como todo el ambiente del contenedor esté protegido con el absorbedor y podra
embalarse la fruta en bolsa perforada o sin ella. Si se colocara KEEPFRESH a sélo una parte de
las cajas con bolsa perforada del contenedor y las otras sin el absorbedor, la hoja KEEPFRESH

terminaria por saturarse antes disminuyendo su vida util.

Este informe ha sido elaborado por el Sr. Anibal Martinez y Michel Guidi y fue revisado por Don

Alejandro Mallea de DAVID DEL CURTO S.A., a quien agradecemos por permitirnos hacer los
ensayos en su planta de Paine, facilitarnos su software estadistico y permitir la publicacion de

este informe.

Santiago, Noviembre 2009
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