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RESUMO

A espécie vegetal Actinidia deliciosa, comumente conhecida como kiwi e oriunda do
sudeste asiatico, gera um fruto que possui formato oval e achatado, casca de
coloragdo marrom clara coberta por pélos, polpa esverdeada, contendo minusculas
sementes pretas comestiveis ao centro, com elevado valor nutricional, que foi
disseminado principalmente em regiées de clima temperado no mundo, podendo ser
consumido in natura ou em saladas, sobremesas e bebidas. Este trabalho objetivou
a determinacao de macronutrientes do kiwi, comercializado na cidade de Sao Luis -
MA. Para isso, foram realizadas analises fisico-quimicas em triplicata para os
parametros de umidade, cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos e valor energético,
seguindo-se a metodologia recomendada pelo Instituto Adolfo Lutz. Nas analises
realizadas, foram obtidos os seguintes valores médios para cada parametro:
Umidade — 83,52 g/100g; Cinzas — 0,56 g/100g; Lipidios — 0,19 g/100g; Proteinas —
1,23 ¢/100g; Carboidratos — 14,49 ¢g/100g e Valor Energético — 64,60 kcal/100g.
Quando comparados com os valores utilizados como referéncia, os parametros
umidade e carboidratos mostraram-se satisfatérios, enquanto que os demais
parametros mostraram variagcbes nos valores encontrados, mas que foram
considerados normais, ndo interferindo de modo algum na qualidade e nem no valor

nutricional do kiwi.

Palavras-chave: kiwi; Actinidia deliciosa; macronutrientes.



ABSTRACT

The plant species Actinidia deliciosa, commonly known as kiwi and coming from
Southeastern Asia, produces a fruit that has an oval and flattened shape, light brown
bark covered with hair, greenish pulp, containing tiny black edible seeds at the
center, with high nutritional value, which was spread mainly in regions of temperate
climate in the world, and can be consumed in natura or in salads, desserts and
beverages. This work aimed at the determination of macronutrients of kiwifruit,
marketed in the city of. For that, three-dimensional physical-chemical analyzes were
performed for the parameters of moisture, ashes, lipids, proteins, carbohydrates and
energetic value, following the methodology recommended by the Adolfo Lutz
Institute. In the analyzes performed, the following average values were obtained for
each parameter: Humidity - 83.52 g / 100g; Ashes - 0.56 g / 100g; Lipids - 0.19 g /
100g; Proteins - 1.23 g / 100g; Carbohydrates - 14.49 g / 100g and Energy Value -
64.60 kcal / 100g. Compared with the values used as reference, the parameters
moisture and carbohydrates were satisfactory, while the other parameters showed
variations in the values found but were considered normal, not interfering in any way

with the quality or nutritional value of kiwifruit.

Keywords: kiwi; Actinidia delicious.; macronutrients.
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1. INTRODUCAO

Conhecida como kiwi, quiui ou quivi, a Actinidia deliciosa € um fruto de uma
planta trepadeira pertencente a familia Actinidiacea, oriunda do vale do rio Yang-Tzé
na China, onde é conhecida como minoutao, que significa “péssego de macaco’,
crescendo em habitat onde prevalecem bosques e montanhas, predominando o
clima temperado. A fruta possui formato oval e achatado, casca de coloragédo
marrom clara coberta por pélos e sua polpa é esverdeada, com minusculas
sementes pretas comestiveis ao centro (SOUZA et al., 1996; DISQUAL, 2012).

As primeiras citagdes da planta, remontam a 1200-800 a.C., onde é citada
em canticos e poemas chineses, com crescimento rapido em solos
preferencialmente umidos, com belas flores e bons frutos, chegando a ser utilizada
para combater febres altas por um certo periodo e, posteriormente, utilizada como
planta ornamental (ANTUNES, 2008). Todavia, o processo de propagagao do kiwi
deu-se em 1904, pelo trabalho da professora neozelandesa Mary Isabel Fraser que,
em visita a uma irma missionaria no sul da China, deliciou-se com a fruta, levando
sementes da mesma para seu pais, onde os primeiros frutos foram colhidos quatro
anos depois, mas apenas como produgao doméstica.

Figura 1 — kiwi Figura 2 — Mary Isabel Fraser

Fonte: Wikipédia Fonte: Wikipédia

A partir de 1940, comecgou a producdo em escala comercial da fruta com o
nome inicial de groselha espinhosa chinesa. Todavia, durante a guerra fria, o regime
comunista chinés nao era bem visto pelos paises ocidentais, fato que levou os
fruticultores a mudarem estrategicamente o nome para kiwi, que designa a ave-
simbolo do pais na lingua dos nativos locais, o povo maori (ATUALIDADES
AGRICOLAS, 1988).
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A partir de 1960, o kiwi passou a ser cultivado em outros paises, tendo
atualmente a Itdlia como maior produtor mundial. No Brasil, o kiwi foi introduzido em
1971 pelo Instituto Agrondmico de Campinas (IAC), por intermédio de sementes
oriundas da Franca e, posteriormente, através de sementes e estacas de
procedéncia neozelandesa, tendo como principais produtores os estados de Minas
Gerais, Sao Paulo, Parana, Santa Catarina e Rio Grande do Sul, devidos
incrementos tais como baixos custos de produgdo e comercializagdo nessa regiao
(CARVALHO & LIMA, 2002).

Atualmente, sdo conhecidas entre 52 e 60 espécies do género actinidia, das
quais a cultivar que mais se destaca € a hayward, mais descrita € conhecida,
contudo existem outras cultivares pistiladas - abbott, allison, bruno, monty e outras
estaminadas - matua, tomuri e chieftain, todas da espécie Actinidia deliciosa. O
processo de propagacdo do kiwi se da através de enxertia, estaquia direta e/ou
micropropagacéo, sendo a enxertia e a disseminagdo por sementes as formas
comuns utilizadas no Brasil (SAQUET; BRACKMANN, 1995; SOUZA et al., 1996).

O consumo do kiwi pode ser através de varias formas, a comecar por
naturalmente inteiro, em saladas, sanduiches, sobremesas e em bebidas, sendo de
grande interesse dietético por apresentar boa quantidade de minerais e vitaminas,
principalmente a vitamina C conhecida como acido ascérbico, o qual € um poderoso
antioxidante no combate aos radicais livres (SOUZA et al, 1996).

No que tange aos aspectos fitoquimicos bioativos, o kiwi é rico em fibras
soluveis, aspecto que favorece a acédo intestinal, produzindo glicose e ajudando
assim na prevencgao do surgimento de doencas tais como a diabetes e a obesidade.
Além disso, essa fruta apresenta a enzima actinidina, que auxilia na absor¢do das
proteinas de outros alimentos como a carne branca ou vermelha, cereais, legumes,
ovos e produtos de origem lactea. O Kiwi contém, ainda, os aminoacidos glutamato
e arginina, além de betacaroteno (actinidia chinensis), compostos fendlicos,
flavondides e clorofilina que reduz o risco de tumores, beneficios estes que
proporcionam acoes de trato anticancerigeno e anti-inflamatério, reduzindo o risco
de cardiopatias e fortalecendo o sistema imunolégico (FAZENDA St. CLAIR, 2017).

Nenhum medicamento, por mais potente que seja, pode substituir uma dieta

saudavel ou compensar uma ma dieta. De tal modo, para uma boa nutricao e,
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consequentemente, boa saude, € necessaria uma alimentacéo rica em nutrientes
contidos em frutas, vegetais e grdos (RIBEIRO; SERAVALLI, 2007). Diante disso,
torna-se importante investigar e conhecer a composicdo, bem como as informacdes
nutricionais do kiwi, perante os beneficios que o0 mesmo apresenta, apesar do valor

de sua comercializagdo nao ser muito favoravel em nossa regiao.
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2. FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1. Aspectos Botanicos do kiwi

O quivizeiro é uma planta sarmentosa e trepadeira, caducifdlia, didica,
pertencente a familia das Actinidiaceas, originaria do Sul da China, que apresenta
raizes carnosas, muito ramificadas e com tendéncia a distribuir-se no substrato
superior do solo. Seu caule é flexivel, dai a necessidade de tutoramento durante o
cultivo. Apresenta folhas simples e alternadas, de tamanho variavel, com formato
orbicular ou eliptico, coloracdo verde escura e bordas serrilhadas O fruto é uma
baga, de formato ovoide, esférico ou alongado, de acordo com o tipo de cultivar.
Sua casca ¢ fibrosa, embacada e pilosa, com a cor amarronzada e polpa possuindo
um tom que varia do verde ao amarelo e contendo inUmeras sementes negras
comestiveis em fileiras (SAQUET; BRACKMANN, 1995).

Figura 3 — kiwi (fruto e ave)

Fonte: Wikipédia

O quivizeiro apresenta cultivares femininas e masculinas. A inflorescéncia
ocorre a partir do terceiro ano e suas flores possuem pétalas de cor branco creme,
sendo que a diferengca esta no fato de que as flores de plantas masculinas
apresentam ovario atrofiado, enquanto que as femininas produzem poélen estéril.
Assim, torna-se necessaria a enxertia de ramos da planta polinizadora na planta
produtora ou entdo que o quivizal apresente ambas cultivares (SAQUET,;
BRACKMANN,1995; SILVEIRA et al, 2012; GRELLMANN, 1998).
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Figura 4 — flor masculina Figura 5 — flor feminina

Fonte: wikipédia

As principais cultivares femininas de Actinidia deliciosa sdo abott, allison,
bruno, hayward, monty, kramer, greensil, vicent, tewi, gracie, jones e elmwood,
enquanto que matua, tomuri e M-3 sdo cultivares masculinas. A cultivar hayward
geralmente é a preferida pelos consumidores, todavia sua produgdo requer
temperaturas muito baixas, levando os produtores nacionais a escolherem a cultivar
Bruno, bastante produtiva, com teor de vitamina C superior as demais cultivares e

que pode ser armazenada por até quatro meses (TRICHES; SEBBEN, 2006).

Figura 6 — variedades de kiwi

L0060
aom

| Abitt AIIlson Monty

Hayward  Bruno
Fonte: Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuéria — INTA
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2.1.1. Desenvolvimento vegetativo e reprodutivo do kiwi

O kiwi é um fruto climatérico, cuja intensidade de respiragdo esta
influenciada e correlacionada com o etileno presente na atmosfera ou de origem
enddgena. Isto faz com que possa ser conservado por oito semanas em temperatura
ambiente ou até seis meses ensacado em ambiente refrigerado, devido a lenta
maturagcdo proporcionada por sua casca que lhe confere longa durabilidade.
Segundo Silveira et al (2012), a propagacao do kiwi pode ser feita por estaquia,
enxertia ou micropropagacao.

No Brasil, € comum o uso de enxertia, todavia os produtores consideram as
sementes mais Uteis para a produgdo de porta-enxertos ou para a obtengdo de
novas variedades. Isso ocasiona 80% de maioria de cultivares masculinos
(SILVEIRA et al, 2012). Por ser uma planta dioica, € necessario que haja boa
distribuicdo de sexos opostos, na proporcdo de uma planta masculina para cada
grupo de 6 a 8 de plantas femininas, distantes de 7 a 8 metros entre si, com o devido
tutoramento que toda planta trepadeira necessita (LIDER AGRONOMIA, 20186).

Figura 7 — enxertia Figura 8 — quivizal

Fonte: wikipédia Fonte: wikipédia

As flores sdo axilares, de coloragdo branca-creme e perfumadas e, nesta
espécie, a polinizacdo cruzada € fundamental para a formacdo dos frutos. As
abelhas sao muito importantes nesta tarefa de levar o poélen das flores masculinas
até as flores femininas, para que ocorra a fecundacdo. Por apresentar caule
semilenhoso, ndo suportando o peso de seus ramos, 0 quiuizeiro necessita de um
sistema de sustentagéo, sendo os mais utilizados a latada e o T (PEIXOTO, 2002).

Para que seja assegurada uma adequada floracéo e frutificacdo o quivizeiro
necessita de frio, em média de 400 a 600 horas com temperaturas abaixo de 7,2°C
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para quebra de dorméncia, na auséncia recorre a aplicacao de substancias quimicas
(COVATTA; BORSCAK, 1988 apud SAQUET; BRACKMANN, 1995). O cultivo
comercial do kiwi é feito em moirdes, em forma de T, ou em caramanchdes. Para
consumo doméstico, ele pode ser guiado por sobre arvores, arcos, caramanchoes,
como uma trepadeira lenhosa ornamental, podendo alcangar cerca de 10 m de

comprimento e 15 m de altura.

2.2. Aspectos Culturais do Kiwi

Em relagdo ao desenvolvimento do kiwi, destacam-se fatores essenciais
como clima, temperatura, umidade relativa, solos e vegetacdo, e que influenciam
aspectos culturais importantes da fruta.

2.2.1. Clima

Em seu pais de origem, o kiwi cresce em altitudes entre 300 e 1400 m,
sendo ideal o clima temperado para o seu cultivo, com temperaturas iguais ou
inferiores a 15°C. O ideal é ter chuvas abundantes e bem distribuidas durante o ano.
A irrigacao sé é aconselhavel em periodos de seca prolongada (SCHUCK, 1994).

2.2.2. Temperatura

O ambiente de origem da planta caracteriza-se pela alta umidade relativa do
ar, chuvas frequentes no periodo vegetativo, temperaturas do ar amenas no verao,
com média de temperatura minima de 13°C e maxima de 24°C, e baixas no inverno,
com média de temperatura minima de 5°C e maxima de 14°C (mas com ocorréncia
de geadas e temperaturas abaixo de zero). Apesar de o quivizeiro ter demonstrado
ampla adaptacao climatica, fora desses parametros, a tendéncia € a planta vegetar
mais do que frutificar (VALENZUELA, 2007). Quando em dorméncia, no periodo do
inverno, a planta é muito resistente as baixas temperaturas, porém, abaixo de 4°C,

as gemas na fase inicial da brotacdo podem ser danificadas. A qualidade dos frutos

pode ser afetada pelas geadas prematuras no outono, seu periodo de maturacao.
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2.2.3. Umidade relativa

A umidade relativa do ar ideal para o quivizeiro é de 70 a 75%. Abaixo de
40%, torna-se critica, pois ocorre o “estresse hidrico”, havendo a dessecacéo e a
queda das folhas. Em relacéo a precipitagao pluviométrica, o quiui requer de 1400 a
1800 mm de agua/ano para desenvolvimento e frutificacdo normais. A irrigacao é

indispensavel para a cultura na regido Sul do Brasil (GRELLMANN, 2005).

2.2.4. Solos

Os melhores solos para o plantio do quivizeiro sdo aqueles areno-argilosos,
com boa profundidade, ricos em matéria organica e de pH pouco &cidos (6,0 a 6,5)
(GRELLMANN, 2005; DISQUAL,2012). Portanto, deve-se buscar solos férteis, bem
drenados e sem camadas compactadas. Desses, o principal fator a ser considerado
€ a drenagem, pois suas raizes nao toleram solos encharcados, sendo exigentes em
oxigénio. Além disso, a consisténcia tenra das raizes confere grande

susceptibilidade as podriddes fungicas.

2.2.5. Precipitagdo Pluviométrica

Em relagcdo a precipitacdo pluviométrica, o kiwi requer de 1400 a 1800 mm
de agua/ano para desenvolvimento e frutificacdo normais. A irrigacdo ¢é
indispensavel para a cultura na regiao Sul do Brasil (GRELLMANN, 2005).

2.2.6. Ventos

A instalagédo do sistema de quebra-ventos no lado de incidéncia dos ventos
dominantes a tempo suficiente de proteger desde as primeiras brotacdes das plantas
se faz necessaria, pois ventos fortes sao prejudiciais ao desenvolvimento do Kkiwi
devido os brotos novos serem tenros e sensiveis, podendo quebrar-se facilmente,
comprometendo o ciclo da planta. Os ventos, quando intensos ocasionam iniUmeros

prejuizos por conta da queda de flores e frutos, comprometendo a producéo. Dai
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entdo € recomendavel a preferéncia por regides livres de ventos fortes, pois os
prejuizos causados podem exceder mais de 20% quando os frutos estdo em fase
final de maturagao (SIMAO, 1998).

2.2.7. Colheita

O quivizeiro tem desenvolvimento rapido, todavia a produgcdo acontece
somente a partir do terceiro ou quarto ano apés o plantio, sendo necessario podas,
desbrotas e conducao de ramos, para suportar grandes producdes ao decorrer dos
anos. A colheita no Brasil ocorre de abril a maio, sendo os frutos colhidos
manualmente em dias ndo chuvosos, com descarte daqueles danificados por feridas
ou doencas (INSTITUTO AGRONOMICO DE CAMPINAS - IAC, 1998). Deve-se
considerar o periodo pds-colheita, devido a presenca do etileno (C2H4) que induz a
maturacao do fruto. Para retardar esse processo, é utilizada técnicas tais como o
armazenamento refrigerado (AR), a atmosfera controlada (AC), o armazenamento
com baixas concentragdes de etileno e a aplicagcao de inibidores da acao do etileno
como o 1-metilciclopropeno (1-MCP) (BRACKMANN; WEBER; BOTH et al., 2012).

2.2.8. Pragas e doencas

Qualquer que seja o cultivo faz-se necesséario a utilizacdo de cuidados
técnicos que impecam o surgimento de pragas e doencas durante o processo de
producdo. Quando comparado a outros frutos, o kiwi é relativamente livre de
problemas fitossanitarios (SAQUET; BRACKMANN, 1995).

Todavia, larvas de lepidopteros, trips, acaros, lesmas e caracodis, podem
causar danos a producdo. Dentre as pragas do quivizeiro, as que mais afetam sao:
nematoides, cochonilha branca de amoreira (fig. 8), besouro verde e mosca-das-
frutas sulamericana (SILVEIRA et al, 2012).

A ocorréncia de determinadas doengas em quivizeiros Sao poucos
expressivas, podendo ser evitadas através de uma adequada escolha de solo, clima
e sistema de conducgao (SAQUET; BRACKMANN, 1995). Algumas delas séo:
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e Galha da coroa (Agrobacterium tumefaciens);
e Podridao do colo (Phytophthora spp);

e Murcha do quivizeiro (Ceratocystis fimbriata);
e Podridao da flor (Pseudomonas viridiflava);

¢ Mancha foliar bacteriana (Pseudomonas viridiflava)

Figura 9 — cochonilha branca de amoreira Figura 10 — podridao do colo

Fonte: BW ORQUIDEAS Fonte: Embrapa Uva e Vinho

2.3. Propriedades medicinais do kiwi

O kiwi é rico em vitamina C, sendo considerado um dos frutos com maior
quantidade dessa substancia organica. Uma fruta grande, com aproximadamente
113 gramas de peso médio, contém cerca de 100 miligramas de vitamina C,

nutriente benéfico e essencial para a vida (EFECADE, 2013).

Apresenta uma boa combinacdo das vitaminas A e E, o que possibilita
diminuir o risco de surgirem doengas cancerigenas e circulatorias, incluindo as
coronarias, além de melhorar o desempenho do sistema imunolégico. Em menores
guantidades, sdao encontradas as vitamina B6, B3 ou niacina, PP ou acido nicotinico,

mas ainda assim em niveis significativos (EFECADE, 2013).

A presenca de elementos minerais, como o calcio, o magnésio, o ferro e
especialmente o potassio, contribui para equilibrar a pressao arterial e aumentar as
defesas do organismo na prevencdo das gripes e resfriados. Possui também
quantidades razoaveis de fibras sollveis e pectina, auxiliando no controle dos niveis
de colesterol no sangue. Rica em clorofila € uma das poucas frutas que mantém a
coloracao verde quando madura (FONSECA, 1954).
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Apesar de seu estudo ter sido sistematizado recentemente, alguns adeptos
da medicina natural j& acreditam que o consumo de kiwi seja eficaz contra a
aterosclerose, gota, reumatismo e alguns tipos de tumores. Além disso, atribui-se a
ele uma acao laxativa e a capacidade de ajudar na prevencao de calculos renais,
mas essas propriedades ainda carecem de comprovacdo cientifica (EFECADE,
2013).

Outro aspecto bastante favoravel do kiwi € a presenca de uma enzima
chamada actinidina (fig. 10), responséavel pela dissolugcao das proteinas, que auxilia
no processo da digestdo dos alimentos, apresentando efeito semelhante ao que a
papaina do mamao e a bromelina do abacaxi fazem no organismo humano(SIMAO,
1998).

Figura 11 — enzima actinidina

H,
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Fonte: wikipédia
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3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo Geral

Determinar a composig¢ao nutricional do kiwi in natura (Actinidia deliciosa),

comercializado nas feiras, frutarias e supermercados da cidade de Sao Luis — MA.

3.2.  Objetivos Especificos

e Realizar andlises fisico-quimicas dos macronutrientes (umidade, cinzas,
lipidios, proteinas) nas amostras do kiwi;

e Determinar através de calculos especificos, valores dos parametros de
carboidratos e valor energético no kiwi a partir dos teores de umidade,
cinzas, lipidios e proteinas;

e Comparar os resultados obtidos com os resultados ja conhecidos na
literatura e padronizados por legislacéo especifica.
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4, METODOLOGIA

O procedimento metodoldgico executado constou de trabalho de campo
(escolha e aquisicao dos frutos) e trabalho em laboratério. Todas as analises foram
realizadas no Laboratério de Analises Fisico-quimicas do Programa de Controle de
Qualidade de Alimentos e Aguas da Universidade Federal do Maranhio-PCQA-
UFMA, utilizando a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008).

4.1. Equipamentos e Acessorios

Para realizagdo das anadlises fisico-quimicas, foram necessarios o0s

seguintes equipamentos abaixo descritos.

4.1.1. Aparelho destilador de amoénia para determinagao de nitrogénio total

Utilizado na determinagdo de nitrogénio total presente na amostra, cujo
processo € composto por etapas de digestdo da amostra, destilagdo (por
aquecimento direto ou por arraste de vapor preferencialmente), cartucho de

extracao, e erlenmeyer e bureta para a destilacao (fig. 12).

Figura 12 - Aparelho destilador de ambnia para determinagao de nitrogénio total

Fonte: Marconi Equipamentos
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4.1.2. Balanga analitica

Na pesagem das amostras, foi utilizada, uma balanga digital analitica
(fig.13), de marca BEL — Enginnering, modelo YL 48 — 1AC ADPTER I/P: AC
110/220 v 60/50 Hz O/P: AC24V 550 mA capacidade maxima: 330 gramas.

Figura 13- Balanca analitica

Fonte: Barbal balancas

4.1.3. Forno mufla

Forno elétrico (fig.14), usado para incineragéo e calcinagdo de amostras. O
equipamento utilizado é de marca QUIMS — TECNAL, modelo 318 — 21, com

termostato variando a temperatura entre 100°C a 1200°C.

Figura 14 - Forno mufla utilizado para analises de cinzas

Fonte: Marconi Equipamentos
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4.1.4. Estufa de secagem

Utilizada na secagem das amostras (fig.15), equipamento de marca FANEM
modelo 315 — SE, com termostato para variacao de temperatura entre 0°C e 110°C.

Figura 15 - Estufa de secagem

o |l

Fonte: FANEM

4.1.5. Aparelho extrator de Soxhlet

Equipamento utilizado na extracdo de lipidios (fig.16), composto por um
conjunto de seis refrigeradores (condensadores de bolas), seis tubos extratores de
Soxhlet, seis baldes volumétricos de boca esmerilhada e uma bateria de Sebelim
com capacidade para seis amostras (seis baldes de fundo chato). Dentro do
reservatério é colocada a amostra em papel filtro na forma de cartucho, cobrindo-se

0 mesmo com um pedaco de algodao desengordurante.

Figura 16 - Aparelho extrator de Soxhlet para extracao de lipidios

Fonte: Marconi Equipamentos
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4.2, Materiais e Vidrarias

Durante a realizagdo das anadlises, foram utilizados: facas, espatulas,
bastées de vidro, cdpsulas e cadinhos de porcelana, béqueres, garras metalicas,
papel para pesagem isento de nitrogénio, péra de succgao, tesoura, pinca, pipetas
volumétricas e graduadas, pissetas, mangueiras de borracha, luvas, suporte
universal, tubos de ensaio, suporte para tubos de ensaio, dessecadores,
erlenmeyers, buretas, cartuchos porosos de celulose, algodao desengordurado.

4.3. Reagentes e Solucées

Entre reagentes e solucdes, foram utilizados; acido cloridrico concentrado
(HCI P.A), &cido sulfarico concentrado (H.SQ4), alcool etilico (CoHsOH), hexano
(CeH14) e hidroxido de ambnio (NH4OH), indicador vermelho de metila a 1%,
indicador azul de metileno a 1%, indicador fenolftaleina a 1%, sulfato de potassio
(KoSOy), solugédo de hidroxido de sddio a 40%, solugéo de hidroxido de sédio (0,02
mol L) e solugéo de &cido cloridrico (0,02 mol L™).

4.4. Coleta de Amostras

A coleta do kiwi foi realizada em feiras, frutarias e supermercados da cidade
de Sao Luis - MA. O material adquirido estava em estado de maturagcao completa do
fruto, com boa consisténcia da polpa. Apos a escolha dos frutos, as analises foram
realizadas no Laboratério de Analises Fisico-Quimicas do Programa do Controle de
Qualidade de Alimentos e Agua da Universidade Federal do Maranhdo — PCQA —
UFMA.

A extracao da polpa do fruto foi obtida apds a retirada de sua casca com o
auxilio de uma faca, sendo a seguir cortada em pequenos pedacos e armazenada
em recipientes para posterior realizagdo dos testes com as amostras frescas, antes
de serem submetidas a refrigeragao.
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4.5. Metodologia das Analises

A seguir é apresentado um fluxograma demonstrando os parametros
realizados nas polpas de kiwi (Actinidia deliciosa), objetivando nesta pesquisa, uma

busca inicial pelo controle de qualidade do fruto.

Figura 17 - Metodologia das andlises feitas na polpa comestivel de kiwi.

AMOSTRAS DA POLPA COMESTIVEL DO
KIWI

MACROCOMPONENTES

(Analises Fisico-Quimicas)

UMIDADE

CINZAS

r—> CARBOIDRATOS

LIPiDIOS —

PROTEINAS

| |

VALOR ENERGETICO

Fonte: elaborado pelo préprio autor
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4.5.1. Analises fisico-quimicas de macronutrientes

Por intermédio de parametros fisico-quimicos obtidos através da analise da
polpa do kiwi (Actinidia deliciosa), foi possivel determinar teores de umidade, cinzas,
lipidios, proteinas, carboidratos e valor energético, seguindo-se as metodologias
propostas pelos métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos do Instituto
Adolfo Lutz (2008), com os testes realizados em triplicata, objetivando uma melhor
determinacdo média e aproximagcdo de valores indicados pela literatura
especializada.

4.5.1.1. Umidade

Na determinacéo da perda de agua por aquecimento, pesou-se 5 g de cada
amostra em capsulas de porcelana, previamente aquecidas em estufa a 105°C por 4
horas. Apds resfriadas até temperatura ambiente, as amostras foram pesadas,
obtendo-se entdo a massa da amostra com inexisténcia de umidade.

A determinacao da umidade na amostra in natura foi obtida através da
equacgao 1 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

% Umidade = 122N

(Equacao 1)

Onde:
N = perda de massa em gramas da amostra;

m = massa da amostra em gramas.

4.5.1.2. Cinzas

A determinacdo deste parametro ocorre por aquecimento a uma temperatura
variavel entre 550°C — 600°C.

Pesou-se 3 g de cada amostra em cadinhos de porcelana previamente

aquecidos em forno mufla, a 600°C durante 1 hora. Posteriormente, as amostras
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foram resfriadas em dessecador até a temperatura ambiente e incineradas a 600° C
em forno mufla, por um periodo de 4 horas. ApOs esse processo, estas foram
resfriadas e pesadas novamente.

A determinagado do teor de cinzas é descrita pela equagao 2 (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

100 x N

% Cinzas = (Equagao 2)

Onde:
N = massa em gramas de cinzas;

M = massa da amostra em gramas.

4.5.1.3. Lipidios

Para a determinagcao do teor de lipidios presentes na amostra, utilizou-se o
método de Soxhlet, que usa a extragcdo com solventes, seguida de remogao por
evaporacao ou destilacdo do solvente empregado. Pesou-se 5 g da amostra,
colocando-se em tubo poroso dentro do extrator, devidamente coberto por algodao
desengordurado e encaixado ao baldo que continha o solvente, acoplado a um
condensador. O balao foi aquecido objetivando evaporar o solvente e converté-lo em
um liquido gotejante, que solubiliza a substancia a ser extraida, sendo usado refluxo

NO processo.

O processo de extracdo ocorreu durante 6 horas, e a seguir o residuo foi
seco em estufa a 105°C por 1 hora, permanecendo no dessecador por 30 minutos
antes da pesagem final.

A determinacdo do teor de lipidios presentes na amostra é obtida pela
equacao 3 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

100 x N

% Lipidios = (Equagéo 3)
Onde:
N = massa em gramas de gordura;

m = massa em gramas da amostra.
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4.5.1.4. Proteinas

Para a determinagdo deste parametro, utiliza-se o processo de digestdo de
Kjedahl, que possibilita a determinagdo de nitrogénio total na amostra. Neste
método, o nitrogénio € transformado em sulfato de aménio (NH4)>SO4 por digestao
acida e em seguida, separado por destilacdo, na forma de hidroxido de ambnio
(NH4OH), e determinado pela titulagdo. Sao trés etapas:

Digestao: o nitrogénio da amostra é transformado em amoénia, ocorrendo a

liberagao de CO, e H,O, conforme a reacao 1.
Matéria organica + H.SO4 — SO, + CO2 + HO + R — NH; (Reagéo 1)

Destilacao: Esta etapa pode ser feita por aquecimento direto ou arraste a
vapor. Utiliza-se 15 ml de hidréxido de sédio (NaOH) a 40% em excesso, para
tratamento do sulfato de amébnia, ocorrendo a liberagdo de amédnia (NHs), conforme

observado nas reacdes 2 e 3.
(NH4)2SO4 + 2 NaOH — Na.SO,4 + 2 NH,OH (Reagéo 2)
NH4OH - H,O + NH3 (Reacéo 3)
Evidencia-se que a base volatil se decompde em NHj3 e H.0.

A seguir, ao se adicionar NaOH, acrescenta-se algumas gotas de
fenolftaleina ao material destilado, para visualizar o excesso de base. Utiliza-se um
erlenmeyer contendo solucdo de HCI 0,02 mol/L, para recolher a aménia liberada,
adicionando-se o indicador misto de Patterson, inicialmente rosa, e que torna-se

verde a medida que o NH,CI é formado, conforme demonstra a reacao 4.
2 NH4OH (2H20 + 2NH3) + 2 HCl (excesso) 4 2 NH4C| + HQO (Rea(;éo 4)

Titulacao: Etapa final que corresponde ao processo de titulagdo do excesso
de HCI com solucédo padrao de NaOH 0,02 mol/L, com fator conhecido até o ponto

de viragem do indicador.
HCI + NHz = NH4Cl + HCI (excesso titulado com NaoH) (Reagao )

Para determinacao deste parametro, pesou-se 0,1 g da amostra, sendo esta
transferida para um tudo de Kjeldahl, juntamente com 2,0 mL de acido sulfurico.
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Adicionou-se uma mistura catalitica contendo 0,6 g de K,SO4 e 0,3 g de selénio, a
qual foi aquecida a 350°C durante 1 hora até tornar-se clara, para entdo ser
resfriada. A seguir, acrescentou-se mais 2,0 ml de 4gua destilada em cada tubo,
adicionando 1 mL de fenolftaleina. Ao sistema de destilacdo, adaptou-se o tubo e
mergulhou-se a extremidade afilada ao condensador em 25 mL de HCI 0,02 mol L™,
contidos em erlenmeyer de 250 mL, juntamente com o indicador misto de Patterson
(vermelho de metila e azul de metileno na proporgéo de 5:1, respectivamente).

Ao tubo, foram adicionados um excesso de 15 mL de solucdo de NaOH a
40%, com a mistura sendo aquecida até a ebulicdo e destilada com cerca de 2/3 do
volume inicial. O excesso de acido cloridrico (0,02 mol L™ foi titulado com solucéo
de hidréxido de sédio (0,02 mol L™).

O valor da porcentagem de nitrogénio total presente na amostra é expresso
pela equacado 4 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

V x 0,028

% N Total = (Equagéo 4)

Onde:

V = diferenca entre o volume de HCI 0,02 mol L™, adicionado (multiplicado
pelo fator de padronizacdo do HCI), e o volume de NaOH 0,02 mol L™ gastos na
titulacdo da amostra em mL (multiplicado pelo fator de padronizagdo da solucao de
NaOH);

0,028 = miliequivalente grama do nitrogénio multiplicado pelas
concentracoes de HCI e NaOH / 1000.

m = massa da amostra em gramas.

A porcentagem de proteinas € expressa pela equagao 5 (Fonte: Instituto
Adolfo Lutz).

% P =%Nx5,75 (Equacao 5)
Onde:
5,75 = fator de conversao para proteina vegetal;

%N = percentual de nitrogénio total.
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4.5.1.5. Carboidratos

A determinacao do teor de carboidratos presente nos frutos & obtido pela
diferenca de 100 subtraido do somatorio dos valores obtidos das anélises anteriores
(cinzas, umidade, lipidios e proteinas), sendo expressa pela equacao 6 (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

% Carboidratos = 100 — (% umidade + % cinzas + % lipidios + % proteinas)

(Equacéo 6)

4.5.1.6. Valor Energético

O valor energético indica o teor de calorias dos alimentos, sendo expresso
pela equacdo 7 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

% Valor Energeético (kcal /100g ) = (P.4) + (L.9) + (C.4) (Equagéo 7)
Onde:

P = valor da proteina (%);

L = valor de lipidios (%);

C = valor de carboidratos (%);

4 = é o fator de conversao em kcal determinado em bomba calorimétrica

para proteinas e carboidratos;

9 = é o fator de conversdo em kcal em bomba calorimétrica para lipidios.
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5. RESULTADOS

Os dados aqui apresentados foram obtidos a partir das analises fisico-
quimicas realizadas, para parametros de umidade, cinzas, lipidios, proteinas,
carboidratos e valor energético.

5.1. Analises fisico-quimicas dos macronutrientes

As analises de macronutrientes para frutas sédo: agua (umidade), cinzas,
lipidios, proteinas, carboidratos e valor energético (calorias). Pela tabela 1, é feita
uma avaliagao dos resultados obtidos acerca desses parametros realizados para o

Kiwi.



Tabela 1-Valores de paradmentros fisico-quimicos em polpas in natura do kiwi (Actinidia deliciosa) e valores para comparagao encontrados na literatura.

Parametros Dados da literatura
o Resultados deste
Fisico-
. trabalho (%) EMEDIX, (2016) IBGE, (2009) TABNUT, (2016) TACO, (2011)
Quimicos
Umidade L 83,00 NR 83,07 85,90
» 83,62 ; : :
(g.1009 ) 83,25
Cinzas e NR NR NR 0,70
A 0,56 :
(9-100g™) 0,61
Lipidios 0,16
) 019 NR 0,52 0,52 0,60
(9.100g7) 0,22
Proteinas 1,37
> 117 1,00 1,14 1,14 1,30
(9-100g7') 117
Carboidratos 14,25
1 14,46 11,00 14,66 14,66 11,50
Calorias 63,92
¥ 64,23 45,00 61,00 61,00 51,00
(kcal.100g7) 65,66

Fonte: tabela elaborada pelo préprio autor NR: Parametro nao realizado
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5.1.1. Umidade

Umidade ou teor de 4gua de um alimento, € um dos mais importantes e mais
avaliados indices em alimentos. E de grande importancia econémica por refletir o
teor de sélidos de um produto e sua perecibilidade, pois, estando fora das
recomendacodes técnicas, resulta em grandes perdas na estabilidade quimica, na
deterioracdo microbiolégica e na qualidade geral dos alimentos.

Como nutriente essencial, a dgua preenche cerca de 65-95% em frutas,
sendo considerada o adulterante universal dos alimentos. Sua quantidade é
expressa pelo valor da determinacao de agua total contida no alimento. Dependendo
de sua quantidade e a estabilidade que representa, pode afetar a estocagem,
embalagem e processamento, uma vez que alimentos estocados com alta umidade
poderdao se deteriorar mais rapidamente que 0s que possuem baixa umidade
(NUCCI & TRANI, 1998).

No presente trabalho, os valores obtidos para o parametro de umidade nas
amostras de kiwi in natura, variaram entre 83,25 e 83,70 g.100g" (Tabela 1), os
quais ficaram na faixa de dados encontrados na literatura, quando comparados. A
figura 18 representa os percentuais de umidade para as amostras estudadas.

Figura 18 - Teores de umidade em g.1OOg'1 obtidos das amostras de kiwi.

86 1
85,5
851 amostra 1
84,5 M amostra 2
84 W amostra 3
83,5 1 EMEDIX 2016
g V% TABNUT 2016
B TACO 2011
82,5 +
82 +
81,5

FONTE: proprio autor
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5.1.2. Cinzas

O residuo mineral fixo (cinzas) representa os teores de substancias
inorganicas (sais minerais, calcio e fosforo) obtidos apds a queima da matéria
organica presente na amostra. Segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008), os teores de
sais minerais em frutas frescas variam entre 0,30 e 2,10 g.100g™", apesar que, deve-
se ressaltar que a variacao no teor de cinzas pode variar de acordo com a regiao e o
solo onde o fruto foi colhido.

Neste trabalho, para o parametro cinzas realizados nas amostras de kiwi in
natura, os valores obtidos variaram entre 0,52 e 0,61 g.100g™" (figura 19). Quando
comparados, estes valores situaram-se na faixa estipulada pelo Instituto Adolfo Lutz
para frutas frescas em geral.

Figura 19 -Teores de cinzas em g.1 009'1 obtidos das amostras de kiwi.

0,7 -
0,6 -
0,5
amostra 1
0,4 ivd M amostra 2
B amostra 3
0,3 V7
B TACO 2011
0,2 Id
0,1 Id
0

FONTE: proprio autor
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5.1.3. Lipidios

Os lipidios sado biomoléculas organicas compostas, principalmente por
oxigénio, hidrogénio e carbono, que Apresentam a caracteristica de serem
compostos organicos insoluveis em agua, mas soluveis em solventes organicos, tais
como &lcool, éter, cloroférmio, benzeno, entre outros, tendo como principais

representantes os 6leos e as gorduras (MELO FILHO, 2011).

Os lipidios possuem diversas fungdes essenciais ao metabolismo,
dependendo dos grupos aos quais pertencem. Sao importantes na formacao de
hormdnios e fazem parte da constituicio de membranas celulares, na transmissao
de impulsos nervosos, exercem papel fundamental no sistema imunolégico e na
manutencdo do calor corpdreo através da camada subcutédnea de gordura, agindo
como isolante térmico do corpo e protegendo os 6rgaos internos.

Os valores obtidos das analises realizadas para determinacdo do teor de
lipidios em g.100g™" sdo apresentados na Tabela 1, para a fruta em estudo. Esses
valores ficaram abaixo em comparagédo aos encontrados na literatura, variando entre
0,16 e 0,22 g.100g™" (figura 20).

Figura 20 -Teores de lipidios em g.1 OOg'1 obtidos das amostras de kiwi.

0,6 -
0,5 -
amostra 1
0,4 M amostra 2
M amostra 3
0,3 1 IBGE 2009
B TABNUT 2016
0,2 -
B TACO 2011
0,1 +
0

FONTE: proprio autor
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5.1.4. Proteinas

As proteinas sao substancias de origem animal ou vegetal, de grande
importancia no organismo, formadas por combinacées de 20 aminodcidos em
diversas proporgdes, cumprindo fungdes estruturais, reguladoras, de defesa e de
transporte nos fluidos bioldgicos (OLIVEIRA, 2008).

Na ingestdo de proteinas, elas sdo quebradas durante o processo de
digestao, e posteriormente, absorvidas pelas nossas células, que novamente as
quebram, transformando-as em aminodacidos. Estes aminoacidos serdo utilizados
pelo nosso corpo onde forem mais necessarios (GIBNEY; VOSTER; KOK, 2005).

Figura 21 -Teores de proteinas em g.1 OOg'1 obtidos das amostras de kiwi.
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Os teores de proteinas em g.100g™ das amostras de kiwi in natura, variaram
entre 1,17 e 1,37 g.100g™", e quando comparados aos valores das referéncias, estes

se mostraram satisfatorios, como pode ser observado acima na figura 21.
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5.1.5. Carboidratos

Sao nutrientes necessarios ao organismo, de funcao mista, constituidos por
carbono, hidrogénio e oxigénio, nitrogénio, fosforo ou enxofre. Sdo considerados as
principais fontes alimentares para a produgcédo de energia, além de exercer inumeras
funcbes metabodlicas e estruturais no organismo. A ingestdo insuficiente desse
macronutriente traz prejuizos ao sistema nervoso central e outros. Estao presentes,

na maioria das vezes, nos alimentos de origem vegetal (MENDES FILHO, 2010).

Figura 22 -Teores de carboidratos em g.100g™" obtidos das amostras de kiwi.
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Os valores deste parametro foram obtidos pela diferenca entre 100 e o
somatério dos percentuais de umidade, cinzas, lipidios e proteinas. Na figura 22
acima, os teores de carboidratos para as amostras de kiwi in natura variaram entre
14,25 e 14,75 g.100g™", situando-se na mesma faixa das tabelas IBGE 2009 e
TABNUT 2016.
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5.1.6. Valor Energético

Todas as funcbes biolégicas precisam de energia. Os macronutrientes
proteina, carboidrato e gordura contém a energia que aciona o trabalho biolégico em
nosso corpo. O valor energético representa a quantidade de calorias ingerida por
grama de alimento consumido. Esse parametro é obtido através de célculos que
consideram os fatores de conversdo de 4 kcal.100g™" de proteinas, 9 kcal.100g™ de
lipidios e 4 kcal.100g" de carboidratos. Dessa forma, podemos expressar a energia
que o nutriente fornece em kcal.100g™" para o organismo. Os valores obtidos sdo
representados na figura 23.

Figura 23 -Teores de calorias (valor energético) em g.1 OOg'1 obtidos das amostras de kiwi.
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As andlises caloricas realizadas nas amostras de kiwi, apresentaram valores
entre 63,92 e 65,66 kcal.100g™. Estes valores se mostraram ligeiramente superiores
quando comparados aos dados da literatura, levando a observar que a fruta possui

um consideravel valor energético.
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6. CONCLUSAO

Os resultados apresentados neste trabalho possibilitaram uma avaliacao
preliminar da qualidade nutricional dos macronutrientes presentes nas amostras de
kiwi, através de andlises fisico-quimicas dos parametros umidade, cinzas, lipidios,
proteinas, carboidratos e valor energético.

Os parametros umidade e carboidratos foram satisfatérios, enquanto que os
demais parametros indicaram diferencas quando comparados com as referéncias
utilizadas. Todavia, foram considerados normais, nao interferindo de modo algum na

qualidade e nem no valor nutricional do Kiwi.

Ressalta-se, entretanto que, esta linha de pesquisa permite que
posteriormente haja maior aprofundamento nos estudos, com mais parametros a
serem analisados para melhor investigacao e quantificacdo de minerais e nutrientes

contidos no kiwi.
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