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Fig. 4 -Tear de acid° ascdadiardo

Condign°
Vacua + 4°C

Ar + 4°C
Vacua + 20°C

Ar + 20°C 25

Figs. 5 e6 -l31 MP ao en de 10
annazenanento ao are sob vacua,

concLuseEs
Os kiwis armazenados sob
mantiveram a finneza,
tax mats elevado de vitamina C e •
perderam menos 6gua do qua os
annazenatios ao ar. No entanto as
alterad5es de car foram mail severas,
devido ao desenvotrimento de
translucencia.

•

Figs. 7 e 8 -Kiwi MP so kin de 4 dies de
artnazenamento so as e sob vicuo, a 20°C

Figs, 1 e 2 - Vabres de I? e a' do kiwi MP
armaa3nado ao aree sob racuo
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Influlincia das condiglies deannazenamento na qualidade do
kitri minlinamente processado
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arnunour,Ao
o intercoms pea valor nutricional do kiwi
tam vindo a sanest e diversos escudos
qua coinprovam a sum riqueza nutritional
foram jar resizados. 0 kiwi tern ten tear de
vitamina C make elevado, content
tauten) magnesia e, em contrapartida, os
teores de Mao a aphasia sac nano
baixos. 0 kiwi 6 ainda considered* lmna
boa fonte de Nara e an dos ponces
Mint que cots an baba tear de
Ikeda& con) uma elevate concentragno de
vitamina E
time nova categoria de products, os
minimernente processados (MP) Borgia
pea di/ reeposta as epigencias
aescentes dos consurnidores em Saga°
A 'loads°, 6 swede a ao bern.estar Ram,
associados a Maack gradual do eselo
de vida das fat. Estes Products sic
apresentados ao consumidor
convenientemente descascados,
descamgados ou cortados an
embalagens adequadas, am
caracterislicas de produto fresco e
prontos a mini (Schimme, 1995;
Rodrigues e Almeida, 2001).
Neste eshitlo, foi avaiado o delta do
armazenamento sob vacua na quandade
de kiwi mininarnente processado
(variedade Hayward).

MATERIAL E METODOS

Material
O kiwi utilizado 6 da vadedade Hayward
da impede Actinides deliciosa e estate
armazenado durante 6 mesas. As
clsienninadies foram efectuadas
durante duas sesame. Os flutes
foram annazenados sob duas
condigees de amosfera dilerentes e a
duas temperatures (4°C e 20°C). Pam
cede condign° foram efectuadas tres
replicas. 0 armazenamento a ar foi
tenninado ao quarto die, devido ao
inkdo de desenvolvimento de fungos.

116todos
A cot da superficie do kiwi MP foi
medida can an colodmeto de
reflectacia (Modelo CR-200b, Minolta
Corp., Ramsey, NJ) (Francis, 1980).
A firmeza foi avabada utilizando time
Universal Testing Machine (modelo
4501, astral Corp.,	 equipada
can °Hula de carga de 10 N e uma
ponta cilindrica de 3 mm, a uma
veloddade de 10 mm/min. A resistenda
do tecido durante a perfuradio foi
avdtada e expressa em lip. Os valores
foram convertidos pate N (Kader,
1982).
0 as de vitamin C foi determinado
utiizando o kit enzimitico para addo
L—asawhico da Boehringer Mannheim
(Cat No. 10 409 677 035), que ultra
um mikado calorimetric°. 0 tear de
vitamina C fai expresso em mgt 100 9
de selidos
A banslucbncla foi avaliada
subjectivamente per viSuaizadio de
fotografias digitais coloridas, tkadas
con) HP C618 em cads die de
armazenamento.

RESULTADOS
As alteragOes pacipais de cor
manibsararnee par uma diminuidlo do
valor de CI (Fig.1). Provavelmente este
escurecknento arro se dove a adividade
enzimatica, devido aos babas taw de
Swims e actividade da addend oxidase
e levels elevados de kid° ascerbico
presentee no ldwi (Okuse e Ryugo.
1981). 0 escarole:Am/rite da superfkie do
kiwi devise:audio da tranducencia.
O carte provoca a remogão das anulas
protectoras da ante Provonando a
penis de ague, resultando ante oar
Trials escura (Agar et at, 1999). Ede
escurecimento 6 saris evidente nas
amostras de kiwi amiazenadas sob
vacua.
O aumento no valor de a• (Fig. 2)
evidende a perda da cot verde timbal
associado a pads de translucencia,
ambers mews severe nas STOSIMIS

provenientes do armazenamento sob
atmosfera normal.

seeisiierreereses.

Fig. 3- Fire/era do kiwi MP
amedenado at ar we sob Thaw

Obsenrou-se one perda acentuada de
fimaza nas primeiras 2411 an sodas as
condigass de armazenamento (Fig. 3),
provaveknente devido a hidrefise da
Parade cekdar, °Makurdi/ pelas
enzimas pedinoliticas, tail comp a
poigaloduronase e pectin meat
esterase (Varoquaux et at, 1990). A
diminuigno de Inn for mince
acerduada no amazenamento sob
vacua.
Verincou-se tambem uma diminuigeo da
vitamina C (Mid° ascarbico) durante o
armazenamento a 4°C, sendo esta
diminuidio manor no kiwi MP
arrnazenado sob Vacua (Fog. 4).
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