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O produto final processado deve possuir qualidade e uniformidade antes de ser colocado no
mercado. Para tanto, € necessdrio um controle analitico nas védrias fases do processamento, bem
como, no produto final. Alguns parametros fisico-quimicos sdo importantes para a conformidade do
produto acabado. O objetivo desse trabalho foi a avaliagdo fisico-quimica de compota de kiwi, onde
foram determinados os teores de dcido ascorbico (mg.lOOg'l), pH, acidez tituldvel (g/100g) e s6lido
soluveis (%). A elaboracdo da compota de kiwi e as avaliagdes fisico-quimicas das mesmas foram
realizadas no Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal (LTPOV/CCTA/UFCQG),
onde foram identificadas e avaliadas de acordo com os periodos de armazenamento iniciando ao
terceiro dia apds o processamento e os demais periodos de 18, 33, 48 e 63 dias, todos a temperatura
ambiente. Os resultados fisico-quimicos indicaram que os valores de dcido ascérbico variaram entre
22,12 e 33,00 (mg.lOOg'l), valores de pH entre 2,99 e 3,24, e sélidos soluveis (%) entre 15,10 e
21,70 (%), encontrando-se de acordo com o padrdo estabelecido pela legislacao brasileira (14 a
40%). Comparando os resultados do primeiro e ultimo periodo, verificou-se que os valores de dcido
ascoOrbico aumentaram no ultimo, assim como houve um aumento nos valores de sélidos soluveis.
Com relagdo aos valores de pH ocorreu uma diminui¢do no periodo de 63 dias, o que € explicado
pelo discreto aumento da acidez tituldvel (g/100g). Conclui-se que os resultados estdo de acordo
com os padroes de identidade e qualidade para compotas de frutas estabelecidas pela legislacao
brasileira, portanto, o kiwi constitui boa matéria-prima para producio de compotas.
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