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EnArgentina se importan alrededor de 12.000t.ano-1 de kiwi para abastecer lademanda interna. El 60-70%
de los frutos proviene de Chile. El sudeste de la provincia de Buenos Aires (SEB) concentra la mayor parte de
la produccion de kiwi nacional. La zona presenta caracteristicas edafoclimaticas adecuadas para lograr altas
producciones vy frutos de excelente calidad. Esto es acompanado de protocolos de cosecha desarrollados es-
pecialmente para la region. Desde junio a noviembre, el kiwi del SEB compite en el mercado con frutos chile-
nos, los que reciben un sobreprecio del 20% respecto al local, considerando un mismo tipo de envase y calibre.
No existe informacion clara de la forma en que incide la procedencia del fruto en la percepcion de calidad que
tienen los agentes del mercado mayorista. Tanto los kiwis importados como los regionales cumplen los estan-
dares nacionales establecidos para su comercializacion, pero hay evidencia que sugiere que la caracteristica
de sabor es superior en los productos de la region, atributo que el mercado mayorista pareciera no valorar
suficientemente. El objetivo de este trabajo fue generar datos en relacion a la calidad del kiwi importado vy
regional. De acuerdo a la disponibilidad en el mercado mayorista de Mar del Plata, se tomaron muestras de
11 productores del SEB (KiwiSEB) y de 2 exportadores chilenos (Kiwilmportado) en septiembre/2020 (T1) y
de 8 productores del SEB y de 2 exportadores chilenos, en octubre/2020 (T2). De cada muestra se seleccio-
naron al azar 3 repeticiones de 15 frutos. Se evalud la firmeza de la pulpa (penetrometro EFFEGI), contenido
de sélidos solubles totales (SST, refractometria), y acidez titulable (AT, volumetria dcido-base). En T1y T2, la
mayoria de las muestras de KiwiSEB asi como de Kiwilmportado se encontraron dentro del rango aceptable
de madurez comercial (Firmeza: 0,6-1,2 kgf). Tanto en T1 como en T2, las muestras de KiwiSEB presentaron
valores adecuados de AT y SST, asociados a un buen balance entre dulzor y acidez y a un buen sabor. Esto esta
relacionado con el alto contenido de materia seca que acumulan los frutos del SEB a la cosecha. En algunas
muestras de Kiwilmportado, sinembargo, se determind un bajo contenido de SST y sobre todo de AT, asociado
aunfruto de poco sabor. La consistencia en los resultados respecto a la elevada calidad organoléptica del kiwi
del SEB, en ambos tiempos de evaluacion, permite continuar en camino hacia algin tipo de diferenciacion del
producto en el mercado, su valorizaciony la difusion de estas caracteristicas propias en los diferentes canales
de comercializaciony en los consumidores.
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