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1. INTRODUCAO

O kiwi, fruta originaria da China (Actinidia deliciosa) € uma planta
pertencente a familia Actinidiaceae de clima temperado e é caracterizado por
apresentar raizes carnosas. Esta fruta vem despertando nos ultimos anos um
interesse crescente por parte dos fruticultores, em fungdo, basicamente, dos bons
precos de mercado, da alta produtividade e dos baixos custos de producdo. Sendo
caracterizados por apresentar baixo teor calérico, sabor agradavel (ALMEIDA et al.,
2009).

Segundo Triches & Sebben (2004), a maior quantidade de kiwi consumida
no Brasil &€ importada de outros paises, principalmente do Chile, pois a producéo
nacional ndo atende a demanda interna. Assim, existe mercado garantido para 0s
produtores brasileiros, tendo em vista a crescente demanda.

A fruta apresenta um formato oval, coloracdo verde brilhante e sabor
agridoce, que produz um efeito decorativo muito apreciado na culinaria. O sabor dos
alimentos é definido como a impressédo percebida através de sensa¢fes quimicas de
um produto na boca, incluindo aroma, gosto e acdo quimica. A sensibilidade ao
gosto nao se limita apenas a lingua. Existem regiées que respondem também aos
estimulos: palato duro, amidalas, epiglote e ainda em certas pessoas a mucosa dos
labios, das bochechas e a superficie inferior da boca (MEILGAARD, CIVILLE e
CARR, 1991; FERREIRA et al., 2000).

Com este trabalho objetivou-se comparar os parametros fisico-quimicos das
cultivares de Kiwi, Hayward e Bruno.

2. MATERIAIS E METODOS

Foram adquiridos frutos do comércio local de Pelotas-RS, selecionados
quanto a firmeza, auséncia de dados mecéanicos e infec¢des visiveis. Os frutos
foram descascados, macerados homogeneamente e analisados no laboratério de
cromatografia do DCTA/UFPel para a realizacdo de analises fisico- quimicas. O pH
das polpas foi mensurado com auxilio de um potenciémetro da marca Metler Toledo
320. A acidez total titulavel foi realizada utilizando solu¢cdo de NaOH 0,1N; utilizando
fenolftaleina como indicador, sendo os resultados expressos em (% p/p) de acido
citrico, recomendada pelo Instituto Adolfo Lutz. O teor de sdlidos sollveis totais foi
determinado do suco extraido de fatias da por¢éo central dos frutos, com auxilio do
refratbmetro manual, (a leitura realizada em graus brix com posterior corre¢cdo do
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efeito da temperatura ambiente). Os resultados foram avaliados através da analise
estatistica ANOVA, ao nivel de 5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das determinacdes fisico-quimicas estdo apresentados na
Tabela 1.

Tabela 1 — Determinacbes de Parametros fisico-quimicos das polpas de Kiwi
Nacional e Chileno.

Fruto % de Acidez S.S.T (%) pH
Kiwi Nacional 1,03 +0,03° 15,43 + 0,05% 3,44 + 0,032
Kiwi Chileno 1,41 + 0,022 11,37 + 0,05° 3,31 +0,02°

* Os valores representam as médias de 3 repeti¢fes + desvio padréo;
** | etras distintas indicam diferencga significativa pelo teste de Tukey (p<0,05).

Os solidos soluveis sdo parametros importantes na determinacdo da
maturacao para a colheita e qualidade do kiwi durante o armazenamento (MERINO
& URIARTE, 1989; SAQUET& BRACKMANN, 1995), e a acidez titulavel tem
importancia na qualidade pés-colheita (MITCHELL, 1985; MERINO & URIARTE,
1989).

De acordo com a Tabela 1, a acidez total titulavel expressa em porcentagem
de acido citrico, apresentou menor valor do que encontrado por Junior, (2007) (1,8%
de acidez). Tal diferenca pode estar relacionada ao fato da utilizacdo de uma
matéria-prima (JUNIOR, 2007), apresentar o teor de solidos soltveis (9° Brix).

O teor de sélidos solluvel totais encontrados para as amostras de kiwi foram
elevados comparando com os resultados apresentados por BLUM & AYUB, (2009)
(13,14° Brix). Sendo que as duas variedades de Kiwi avaliadas, apresentaram
diferenca significativa entre si. O pH obtido para o Kiwi Nacional foi de 3,44 + 0,03.
enguanto que para o Kiwi chileno o pH foi de 3,31 + 0,02. O kiwi nacional e o chileno
apresentam diferenca significativa quanto aos valores de acidez, pH e o teor de
solidos soluveis totais.

4 CONCLUSOES

Quanto as caracteristicas fisico-quimicas, ambos os kiwis estavam de
acordo com os parametros estudados. Contudo encontraram-se diferencas
significativas entre as cultivares. O Kiwi Nacional apresentou maior teor de solidos
totais dissolvidos atribuindo ao fruto menor acidez e consequentemente maior pH,
comparado Kiwi Chileno. E com relacéo as caracteristicas globais dos dois tipos de
kiwi apresentam qualidade excelente para consumo, e desenvolvimento de
formulagdes.
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