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1. INTRODUCAO

O kiwi é uma fruta citrica de sabor apreciavel e consideravel valor nutricional
devido aos altos teores de vitamina C. No pais, a producédo anual esta estimada em
6.000 t, destacando-se como produtores os Estados de Santa Catarina, Rio Grande
do Sul e Parana. No entanto, o Brasil ainda importa cerca de 50% dos frutos que
consome, provenientes principalmente do Chile (TODA FRUTA, 2004).

Os citros, principalmente laranjas e tangerinas, fazem parte da dieta dos
brasileiros. Além de serem importantes fontes de vitaminas e fibras, as frutas e
sucos citricos recentemente vém sendo reconhecidos por conterem metabdlitos
secundarios incluindo antioxidantes como acido ascorbico, compostos fendlicos,
flavondides, limondides que sdo importantes para a nutricdo humana
(JAYAPRAKASHA; PATIL, 2007).

Os antioxidantes sdo compostos quimicos que podem prevenir ou diminuir
os danos oxidativos de lipidios, proteinas e acidos nucléicos causados por
espécies de oxigénio reativo, que incluem os radicais livres, ou seja, 0s
antioxidantes possuem a capacidade de reagir com os radicais livres e assim
restringir os efeitos maléficos ao organismo. Os citros, assim como muitas frutas,
sdo ricos em substéncias antioxidantes que ajudam a diminuir a incidéncia de
doencas degenerativas, como o cancer, as doengas cardiovasculares, inflamacgoes,
disfuncdes cerebrais, e a retardar o envelhecimento precoce (PIMENTEL,
FRANCKI; GOLLUCKE, 2005).

Com este trabalho objetivou-se comparar o poder antioxidante e o conteudo
de vitamina C do Kiwi nacional e chileno, (variedades cv. Hayward e Kiwi cv. Bruno).

2. MATERIAL E METODOS

Foram adquiridos frutos do comércio local de Pelotas, RS, selecionados
quanto a firmeza, auséncia de danos mecanicos e infecgdes visiveis. Os frutos
foram descascados, macerados homogeneamente e analisados no laboratério de
cromatografia do DCTA/UFPel para a realizagdo das analises. As determinacdes da
atividade antioxidante foram realizadas de acordo com o método descrito por
Miliauskas et al. (2004). A absorbancia foi medida a 517nm, em espectrofotdmetro
Ultrospec 2.000 UV/Visivel, no tempo de 30 minutos e apds 24 horas. Os resultados
foram expressos em equivalente ao Trolox (umol . g'1 de amostra por grama da
matéria fresca). A quantificacdo de vitamina C foi realizada através do método
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titulométrico de Lorenz-Steves (WINTON; WINTON, 1947), baseado na acéao
redutora do acido ascérbico, fazendo uso de solucdo padrao de iodo e tiossulfato de
sodio e solugao de amido como indicador. Os resultados foram avaliados através de
ANOVA, Tukey ao nivel de 5% de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados de quantificacdo de vitamina C e das determinacbes da
atividade antioxidante nas polpas de kiwi chileno e nacional, nos tempos de 30
minutos e 24 horas estao discriminados na tabela 1.

Tabela 1 — Determinagdes de vitamina C e das determinag¢des da atividade antioxidante, nos tempos
de 30 minutos e 24 horas das polpas de Kiwi Nacional e Chileno.

Fruto Atividade Antioxidante Vitamina C
( ymol. Eq
Trolox/100g) (mg/100g)
Kiwi Nacional 2565,15 + 94,24° 72,50 + 2,82°
Kiwi Chileno 9815,23 + 86,90 125,50 + 1,492

* Os valores representam as médias de 3 repeti¢cdes + desvio padrao;
** Letras distintas indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05).

As variedades de Kiwi chilena e nacional avaliadas apresentaram diferenca
significativa (p<0,05) entre si tanto para o teor de vitamina C quanto para a atividade
antioxidante (Tabela 1).

Os kiwis estudados apresentam elevada atividade antioxidante, 2565,15 e
9815,23 umol. Eq Trolox/100g respectivamente para o nacional e o chileno. Os
teores de vitamina C encontrados para as amostras de kiwi, 72,50 e 125,50 mg/100,
equivalem aos resultados apresentados por Donadio (2000) e os resultados
apresentados por Blum; Ayub (2007). Os kiwis podem ser considerados uma fonte
de elevado teor de vitamina C, visto que o seu conteudo € superior ao encontrado
em laranjas (56,9 mg/100g para a laranja Bahia e 34,7mg/100g para a laranja da
terra), conforme a Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos (TACO, 2006).

A grande diferenga no teor de vitamina C entre as variedades é provavel

devido as caracteristicas da fruta e condi¢des de cultivo.

4 CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos, conclui-se que as diferentes variedades
de Kiwi possuem variagcao significativa (p<0,05) nos teores de vitamina C e
capacidade antioxidante, sendo a variedade chilena que apresenta maior teor de
vitamina C 125,50(mg/100g) e atividade antioxidante mais elevada 9815,23(umol. Eq
Trolox/100g) do que o kiwi Nacional (teor vit C 72,50 mg/100g; atividade antioxidante
2565,15 pmol. Eq Trolox/100g).
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