
KIWI



¿Qué es el 
etileno?

Hormona vegetal  que regula los procesos 
asociados con la maduración y la senescencia.

Se acumula en cámaras de almacenamiento y 
contenedores de transporte.

Fisiológicamente activa a concentraciones muy 
bajas (0,015 ppm).



Efectos del etileno

• Acelera la maduración y sobre-madración.

• Reblandecimiento (pérdida de firmeza).

• Inclusiones centrales blancas.

• Mayor incidencia de pudriciones e

infecciones microbianas (Alternaria 

Alternata, Botrytis cinerea).

• De núcleo duro (núcleo fruta verde debido 

a la sobre-maduración de la fruta restante).

• Agravada translucidez del pericarpio.

• Marchitamiento y pérdida de peso causada 

por el aumento de la   respiración. 



Kiwi y etileno

Producción 
Etileno 

0.1 µl/kg·hr a 0°C 
0.1 a 0.5 µl/kg·hr a 20°C

Kiwi
Verde

Kiwi
Maduro

50-100 µl/kg·hr a 20°C
(< 4 lbf firmeza)

Respuestas al Etileno:

• Kiwi son una fruta climatérica extremadamente sensibles al etileno.
Una pequeña cantidad de 5 – 10 ppb de etileno inducirá al ablandamiento de 
la fruta.  

• Evitar la exposición de kiwis inmaduros al etileno durante la cosecha, el 
transporte y el almacenamiento.



Etileno y pudrición terminal

Botrytis Cinerea (moho gris) es una infección fungicida común en el kiwi.

• Se ha demostrado que Botrytis Cinerea produce etileno. 

• Como consecuencia la fruta infectada con Botrytis Cinerea producirá    

mayores proporciones de etileno.

La presencia de Botrytis Cinerea (moho gris)
infectando la fruta contribuirá a aumentar la
concentración de etileno en cámaras frías a
niveles > 20 pp, induciendo a la maduración
del resto de la fruta.



Brotytis Cinerea



BION Trial 
Kiwi

Dureza

(Ibs)

Fruta Blanda

(%)

SS 

(ºB)

Materia Seca

(%)

Ácido Cítrico

(%)

BION
4,42 

(a)
4,84

13,09 

(a)
17,4 14,1

Control
2,46 

(b)
17,46

14,17 

(b)
15,1 12,9

Almacenamiento de kiwis durante 7 semanas a 1ºC en cajas con y sin
sobres BION, y después se mantuvieron a temperatura ambiente durante
3 días.



Mercados del kiwi

BIOCONSERVACION está presente como líder del mercado 
en la mayoría de los países productores de kiwi del mundo.

• Nueva Zelanda

• Chile

• Italia

• Francia

• Irán

• España

• Argentina

Un gran número de productores y exportadores reputados de todo el mundo usa 
BION y tienen opiniones positivas (ZESPRI, APOFRUIT, DOLE…).



Recomendación al cliente



Ventajas de uso

• Aumenta vida comercial  del producto.
• Reduce desperdicios (excesos de maduración, pudrimiento…).
• Mantiene la homogeneidad del lote después de la maduración artificial.
• Elimina olores en cámaras frigoríficas.
• Evita quejas/devoluciones/renegociaciones de los clientes.
• Permite beneficios de las fluctuaciones de los precios.
• Es inofensivo para los trabajadores, el producto y el medio ambiente. 
• Mantiene el color.
• Es desechable.
• Es fácil de manejar y barato.
• Mejora la imagen del producto y la empresa.
• Se puede usar en  productos orgánicos.



GRACIAS


