Influéncia das condigtes de armazenamento na qualidade do
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INTRODUCAO
Omteressepelovalorrnmwuldom
tem vindo a aumentar e diversos estudos
que comprovam a sia iqueza nutricional
foram ja realizados. O kiwi tem um teor de
vitamina C muito elevado, contim
também magnésio e, em contrapastida, os
teores de s0dio e pobissio sdo muito
baixos. O kiwi é ainda considerado yma
boa fonte de fibra e um dos poucos
alimentos que combina um baixd teor de

crescentes dos consumidores em relagio
& nulrigic, & sadde e ao berm-estar fisico,
associados 4 alteracio gradual do estilo
de vida das familias. Estes produtos sao

MATERIAL £ METODOS

Material

O kiwi ufilizado & da variedade Hayward
da espécie Actinidia deficiosa e esteve
armazenado durante 6 meses. As
determinagbes foram efectuadas
durante duas semanas. Os frutos

forarm ammazenados sob duas
condicoes de atmosfera diferenies e a
duas femperaturas (4°C e 20°C). Para
cada condi3o foram efectuadas frés
réplicas. O ammazenamento a ar foi
terminado ao quarto dia, devido ae
inicio de desenvolvimento de fungos.

Métodos

A cor da superficie do kiwi MP foi
medida com um colorimetro de
reflectincia (Modelo CR-200b, Minolta
Corp., Ramsey, NJ} (Francis, 1980).

A firmeza foi avahiada utilizando uma
Universal Testing Machine (modelo
4501, Instron Corp., Ohio), equipada
com cékia de carga de 10N euma
ponta cilindrica de 3 mm, a uma
velacidade de 10 mm/min. A resisténcia
do tecido durants a perfura¢io foi
avakada e expressa em kgf. Os valores
forarm convertidos para N (Kader,
1982).

O taor de vitamina C foi determinado
utifizando o kit enzimatico para acido
L-ascirbico da Boehringer Mannheim
{Cat.No. 10 408 677 035), que utiliza
um método colorimétrico. O teor de
vmlnacfocexptessoemmgrm()g

eomHPCBmemmdaduade
armazenamonto.

RESULTADOS

pcesenhsmluwl(omseengo

O aumento no valor de a* (Fig. 2)
evidencia a perda da cor verde também
as50Ciado 4 perda de franstucincia,
também menos severa nas anosiras
provenientes do armazenamento sob
atmosfera hormal.
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Figs. 1 & 2 - Valores de L* & a* do kiwi MP
amazenado a0 ar & sob vaouo

Tompo e snsssasmnete jlias}
. Fig. 3 — Finmeza do kiwi MP
amarenado ao ar e sob ¥acuo

Observou-se uma perda acentuada de
fumeza nas primeiras 24h em todas as
condigtes de anmazenamento {Fig. 3),
provavelmente devido & hidrolise da
parede celular, catalizada pelas

Venfioou—setambémumdmnwﬁoda
vitamina € (acido ascirbico) durante o
amazenamento a 4°C, sendo esta
diminuicio menor no kiwi MP
afmazenado sob vicuo {Fig. 4).
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Condicio
Vacuo +4°C
Ar + 4°C y
Vicuo + 20°C 25
Ar + 20°C 25

Figs. 5 e & —Kiwi MP a0 im de 10 -
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CONCLUSOES ’
Oskiwisamnzamdossob
mantiveram a firmeza, a

teurmalselevadodewiamna(‘,e Wy
perderam mencs Agua do que 08
amazenados ao &f. No entanto as
alteragdes de cor foram mais severas,
devido ao desenvolvimento de
translucéncia.

Figs. 7 @ 5 —Kiwi MP ao fim de 4 dias de
anmazenamento ao ar e sob vacuo, a 20°C
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