Comercializacion de frutos tropicales. Caracteristicas basicas

Fruto del nashi (Pyrus pyrifolia). Ar-

NASHI (Pyrus pyrifolia. Familia: Rosaceas)

D CARACTERISTICAS

D VARIEDADES

Hay mas de 100 variedades conocidas,

jugosa. Obtenida por azar en China.
Cosecha de mediados de febrero a fi-
nales del mismo. La mas significativa
de las variedades japonesas tradicio-
nales.

Ichiban: maduracién media tardia,
piel verde amarillenta, redondo vy
grueso.

Shinseiki: maduracién tardia, piel
amarilla, redondo, calibre medio. Sa-
bor dulce. Cosecha de finales de ene-
ro a principios de febrero.

PROPIEDADES

Vitaminas: C.

Minerales: potasio, magnesio y en
menor cantidad de sodio.

Elevado contenido de agua, aztcar y
fibra (pectina).

Consumo: en fresco, s6lo 0 en mace-
donias, brochetas, batidos, ensala-
das. En platos salteados o cocidos al
vapor como hortalizas, verduras o

derivadas de cruzamientos de distintas
especies de peras, de las cuales se co-
mercializan unas 25. Mas que por varie-
dades, a nivel comercial, se les distin-
gue por su color:

bol que llega a medir entre 5y 10 m
de altura. Recuerda a un peral con
hojas oval-oblongas con base corda-
da, textura gruesa y flores blancas,
lanosas, grandes y vistosas, que se

distintos tipos de frutas. Buen com-
pafiero de lacteos como queso, re-
queson o yogur. Conservacion, en fri-
gorifico durante varios dias.

encuentran en grupos o solitarias.
Familia: Roséaceas.

Fruto méas o menos globoso, en oca-
siones algo aplanado. Con forma pa-
recida a la manzana y de textura pa-
recida a la pera. Segun la variedad
pueden tener la piel rugosa o lisa, con
un color entre dorado y amarillo con
puntos claros. Con textura crujiente,
azucaraday jugosa, poco perfumado.
Conocido también como “pera asiati-
ca”, “pera oriental” o “pera de arena”.
Origen: China'y Japon*.

D PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES

China, Corea, Nueva Zelanda, Japon,
EEUU y Australia.

Oscuros (40%): achatado, color café,
pOCO jugoso y con una ligera acidez.
Amarillos (60%): piel fina, mas dulce,
suave y aromatico, de paladar agra-
dable.

Algunas variedades:

Hosui: maduracién temprana, globo-
sa o redonda, color café dorado, de
calibre mediano a grande. Pulpa
blanca, muy dulce, poca acidez y
muy jugosa. Piel fina que se puede
comer. Cosecha de principios a me-
diados de febrero. La mas importan-
te de las nuevas variedades japone-
sas.

Nijisseiki o Siglo XX: maduracion in-
termedia, piel verde amarillenta muy
lisa, globoso achatado, de calibre
mediano y moderadamente dulce y

COMERCIALIZACION

Los mas comercializados: 200-250
g/unidad.

Categorias: Extra.

Formatos: caja de cartén de doble
capa, de 9 kg, con alveolo y malla in-
dividual de proteccién para evitar el
roce de los frutos. Producto encera-
do.

Conservacién: en camara frigorifica a
5°C, hasta un mes o mas.

Rotacion: en Merca, una semana.
Las ventas: en Red de Mercas, del
orden de unas 200 toneladas en
2006 (datos relativos a la comerciali-
zacion de Mercamadrid y Mercabar-
na).

Estacionalidad de las ventas (Red de MERCAS)
Porcentaje sobre total del afio

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre  Diciembre

10 10 30 30 De mayo a septiembre, 30% 15 15 20

Observaciones: seglin las variedades, la recoleccién es escalonada desde el mes de junio hasta octubre. En la cultura asiati-
ca es concebida como una fruta refrescante para saciar la sed méas que para paliar el hambre.

*Las variedades de origen chino tienen una gran semejanza con las peras comunes (Pyrus communis), aunque son de dis-
tinto tamafio, forma y color. Mientras que las variedades japonesas, redondeadas, presentan un mayor parecido con las
manzanas.
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