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O interesse pelo valor nutricional do kiwi tem vindo a aumentar e diversos estudos que
comprovam a sua riqueza nutricional foram ja realizados. O kiwi tem um teor em vitamina C muito
elevado, contém também magnésio, e em contrapartida, o teor em sddio e em potéssio, é muito baixo.
O kiwi ¢ ainda considerado uma boa fonte de fibra € um dos poucos alimentos que combina um baixo
teor em gordura com uma elevada concentragdo de vitamina E.

Uma nova categoria de produtos os minimamente processados (MP) surgiu para dar resposta
as exigéncias crescentes dos consumidores em relagdo a nutrigdo, & satde e ao bem-estar fisico,
associadas & mudanga gradual do estilo de vida das familias. Estes produtos sdo apresentados ao
consumidor convenientemente descascados, descarogados ou cortados em embalagens adequadas, com
caracteristicas de produto fresco e prontos a utilizar.

Neste estudo, foi avaliado o efeito do armazenamento sob vacuo na qualidade de kiwi
minimamente processado (variedade Hayard). Os kiwis armazenados sob vacuo mantiveram
a firmeza, apresentaram um teor mais elevado de vitamina C e perderam menos agua, do que
08 armazenados ao ar, no entanto as alteragdes de cor foram mais severas, devido ao
desenvolvimento de translucéncia.
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