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RESUMO

MARTINS, Ramilo Nogueira. Tecnologias pés-colheita na conservaciio da
banana ‘Prata And’ produzida no Norte de Minas Gerais. Lavras: UFLA,
2004. 73 p. Dissertagdo (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos)*

Foram conduzidos dois experimentos com bananas ‘Prata Ana’
provenientes do municipio de Nova Porteirinha, MG, Brasil. Dos cachos
colhidos, utilizaram-se as segundas pencas, separadas em buqués, com 5 frutos,
lavados, pesados (18 kg), envolvidos em embalagens de polietileno de SOum,
fazendo-se a remogdo parcial do ar, acondicionados em caixas de papeldo
posteriormente distribuidas em paletes. Depois de embalados e paletizados, os
frutos foram transportados para a EPAMIG/CTNM, onde foram armazenados
em cimaras de refrigeragio (10 e 12°C) e umidade relativa de 95% por um
periodo de 35 dias, sendo analisados antes e apés a refrigeragdo. No primeiro
experimento avaliou-se a influéncia do armazenamento refrigerado (10 e 12°C) e
diferentes idades do cacho (16, 18 e 20 semanas) na conservagio pés-colheita da
banana, analisando-se os frutos antes e apds a refrigeragio. Avaliou-se, no
segundo experimento, a qualidade dos frutos provenientes de cachos com 16 e
I8 semanas, refrigerados por 35 dias a 10 e 12°C, aos 2, 3, 4 e 5 dias de
armazenamento a temperatura ambiente apds refrigera¢do, visando a exportagao.
As temperaturas de 10 e 12°C nio promoveram “chilling” nos frutos
independente da idade do cacho em ambos os trabalhos. Frutos provenientes de
cachos com 20 semanas amadureceram, desuniformemente, ao longo do
armazenamento refrigerado. A temperatura de 10°C foi mais eficaz em prevenir
a evolugdo da coloragdo da casca de bananas de frutos provenientes de cachos
com 18 semanas do que a temperatura de 12°C, enquanto as temperaturas 10 ¢
12°C foram igualmente eficientes na contengdo de mudanga de cor para frutos
provenientes de cachos com 16 semanas. Frutos provenientes de cachos com 16
e 18 semanas refrigerados a 12°C por 35 dias apresentaram grau de
amadurecimento mais avangado em relagdo aos frutos refrigerados a 10°C por
35 dias apés cinco dias de armazenamento A temperatura ambiente (20°C), no
grau 5 de coloragdo. Pelos resultados obtidos conclui-se que os frutos
provenientes de cachos com 16 e 18 semanas sdo adequados ao armazenamento
refrigerado por 35 dias a 10 e 12°C, sendo a temperatura de 12°C
economicamente mais vidvel.

* Orientador: Eduardo Valério de Barros Vilas Boas — UFLA
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ABSTRACT

MARTINS, Ramilo Nogueira. Post-harvest technologies in the conservation
of the ‘Prata And’ banana produced in the North of Minas Gerais. Lavras:
UFLA, 2004. 73 p. Dissertation (Master's degree in Food Science)”

Two experiments were conducted with ‘Prata And’ banana coming from
the municipal district of Nova Porteirinha, MG, Brazil. From the picked clusters,
he second bunches were used, separated in clusters with 5 fruits. These were
washed, weighed (18 kg), wrapped in S0um polyethylene, partial removal of the
air being done, conditioned in cardboard boxes and later distributed on paletes.
After being wrapped and put on paletes, the fruits were transported to
EPAMIG/CTNM, where they were stored in refrigeration chambers at 10 and
12°C with a relative humidity of 95% for a period of 35 days, being analyzed
before and after the refrigeration. In the first experiment the influence of
refrigerated storage (10 and 12°C) and different ages of the bunches (16, 18 and
20 weeks) was evaluated on the banana's post-harvest conservation, the fruits
being analyzed before and after refrigeration. In the second experiment, the
quality of the fruits from 16 and 18 week-old bunches, refrigerated for 35 days
at 10 and 12°C was evaluated at 2, 3, 4, and 5 days of storage at room
temperature after refrigeration, looking towards exportation. The 10 and 12°C
temperatures did not promote “chilling” in the fruits independent of bunch age in
both experiments. Fruits coming from 20 week-old bunches ripened, non-
uniformly, during refrigerated storage. The 10°C temperature was more effective
in preventing the evolution of banana peel coloration of fruits coming from 18
week-old bunches than the 12°C temperature, while the 10 and 12°C
temperatures were equally efficient in the contention of color change of fruits
coming 16 week-old bunches. Fruits from 16 and 18 week-old bunches
refrigerated at 12°C for 35 days presented a more advanced degree of ripening in
relation to the fruits refrigerated at 10°C for 35 days after five days of storage at
room temperature (20°C), at the S degree of coloration. From the results
obtained it is concluded that the fruits coming from 16 and 18 week-old bunches
are appropriate for refrigerated storage for 35 days at 10 and 12°C, the 12°C
temperature being economically more viable.

* Advisor: Eduardo Valério de Barros Vilas Boas — UFLA



CAPITULO 1

TECNOLOGIAS POS-COLHEITA NA CQNSERVAC,&O DA BANANA
PRATA-ANA (MUSA AAB - ‘PRATA ANA’) PRODUZIDA NO NORTE
DE MINAS GERAIS, BRASIL



1 INTRODUCAO GERAL

A bananeira (Musa sp.), cultivada na maioria dos paises tropicais,
produz uma das frutas mais consumidas no mundo devido as boas caracteristicas
de sabor, colorac¢do, aroma e aos altos valores nutricionais de que dispde, sendo
muito utilizada na alimentac@o infantil. O Brasil é o segundo produtor mundial
de banana, com aproximadamente 11,2% da producdo mundial, sendo superado
apenas pela India. Embora, sendo um grande produtor mundial, sua participagdo
no mercado internacional é muito reduzida. Em 2002, o pais exportou 3,76% da
producio total, superando a exportagdo do ano de 2001, que foi de 1,76% do
total produzido (FAO, 2004).

Atualmente quase toda banana ‘Prata And’ produzida no Brasil, tem
sido comercializada no mercado interno. Porém, em determinadas épocas do
ano, ocorre o problema de saturagdo do mercado, causando redugdes bruscas no
preco da fruta. Os produtores da regido Norte de Minas Gerais sdo fortemente
afetados por esta sazonalidade, pois produzem bananas de alta qualidade, em
sistema irrigado e altamente tecnificado. A exportagdo seria uma alternativa para
ampliagdo do mercado consumidor e capitalizagdo dos produtores.

As frutas exportadas em grande volume, como a banana, geralmente,
sdo acondicionadas em contgineres refrigerados e transportadas em navios.
Nesse caso, 0 armazenamento constitui-se um fator basico na logistica de
distribuicdo e mercadb da fruta. A cultivar Prata And apresenta alta
perecibilidade e ainda faltam informagdes quanto aos aspectos de
armazenamento e vida de prateleira, o que limita a ampliagdo de sua produgéo.
Apesar de direcionarem-se esfor¢os para a producdo € a manuten¢do da
qualidade dos frutos, as perdas que ocorrem durante a produgdo e

comercializacdo podem alcangar 60% (Souto et al., 1997). A maioria das



informagGes referentes ao manejo adequado da cadeia de frio e
acondicionamento de banana € especifica para frutas do subgrupo “Cavendish”,
ou nichos de mercado de outras cultivares como os plitanos (bananas para
cozimento). Estas cultivares ja estdo consolidadas no mercado internacional.

O desenvolvimento e a adaptacio de tecnologias de conservagio da
banana ‘Prata-And’ permitirio que os produtores ampliem a sua capacidade de
producdo, alcangando melhores condi¢des de competitividade no mercado
interno e externo. Este é um projeto diferencial e pontual, pois considera
aspectos inerentes a tecnologia de conservagdo da banana, como a idade do
cacho, processamento em galpdes de embalagens (“Packing House”).

O objetivo do presente trabalho foi verificar a influéncia da idade do
cacho na colheita e temperatura de armazenamento sobre a qualidade e vida p6s-

colheita da banana ‘Prata-Ana’ produzida no Norte de Minas Gerais.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Origem

A bananeira é uma planta oriunda do Sudoeste da Asia, atualmente
encontrada praticamente em todas as regides tropicais, tornando-se uma das
culturas mais importantes do mundo (Valmayor et al., 1990). Acredita-se que a
banana foi constatada no Brasil pelos primeiros emigrantes, havendo descri¢oes
sobre a bananeira nativa do Brasil, denominada pelos indigenas de “pacoba”
(Moura, 1986; Medina, 1995).

As frutas das bananeiras comestiveis originaram-se do cruzamento das
espécies Musa acuminata € Musa balbisiana. Da combinagdo desses genomas
resultam os seguintes grupos: dipléides (AA, BB), tripléides (AAA, AAB, ABB)
e tetrapléides (AAAA, AAAB, AABB, ABBB) (Dantas & Soares Filho, 1997).

2.2 Boténica

As bananeiras sdo classificadas como plantas monocotileddneas
pertencentes 2 ordem Scitaminales, familia Musaceae, subfamilia Musoideae,
género Musa que engloba duas espécies: Musa acuminata € Musa balbisiana na

genética de cada cultivar (Medina, 1990).

2.3 A cultura

A banana ‘Prata And’ pertence ao grupo AAB, classificada como Musa
spp (Medina, 1990). Apresenta porte de médio a baixo, altura entre 3,0 e 3,5m,
com frutos semelhantes ao da ‘Prata’ na forma, no tamanho, sabor e na
conservagdo pés-colheita. Os cachos tém peso médio de 14 kg, com cerca de

oito pencas e 100 frutos. A produtividade pode atingir 25 t por hectare por ciclo



em plantios ndo irrigados ou até 60 t por hectare por ciclo em cultivos irrigados
(Alves, 2001).

2.4 O fruto

A banana € a fruta fresca de maior consumo no mundo. Sua casca
constitui-se numa embalagem individual, f4cil de retirar, higiénica e, portanto,
prética e adaptada aos costumes dos tempos atuais. Contribuem ainda para o seu
alto consumo a auséncia de suco na polpa, a auséncia de sementes duras, o valor
alimenticio e a sua disponibilidade no mercado brasileiro e em diversos paises
do mundo durante o ano todo (Lichtemberg, 1999).

A banana é uma fruta climatérica, de considerdvel importincia
socioecon0mica nos paises tropicais, por constituir uma fonte de calorias,
vitaminas € minerais de baixo custo, podendo ser consumida na forma natural
em virtude de suas peculiaridades de aroma e sabor (flavor), bem como na forma
processada pela populagdo de diferentes classes sociais (Vilas Boas et al., 2001).

Segundo Lichtemberg (1999), o principal diferencial entre a qualidade
das bananas de paises tradicionalmente exportadores, como Equador, Costa Rica
e Coldmbia, € a da banana produzida no Brasil deve-se aos cuidados aplicados

na pés-colheita.

2.5 Desenvolvimento

O fruto passa por quatro fases durante o seu ciclo vital, que sdo:
crescimento, maturagio, amadurecimento e senescéncia (Vilas Boas et al.,
2001).

O crescimento envolve a divisdo celular e alargamento da célula, que
determina o tamanho final do produto. A maturagdo normalmente comega antes
do crescimento cessar e inclui diferentes atividades em diferentes produtos

(Vilas Boas, 2002). A maturagdo é caracterizada por transformagdes fisicas e



quimicas que afetam a qualidade do fruto. A maturagdo sobrepde-se a parte do
estadio de crescimento e culmina com amadurecimento do fruto, periodo no qual
o fruto se torna apto ao consumo, devido as alteragdes desejaveis na aparéncia,
no sabor, no aroma e na textura (Vilas Boas et al., 2001). O inicio do
amadurecimento € marcado por um aumento da taxa respiratéria € da produgio
de etileno (climatérico), seguido por uma diminui¢@o, que indica o inicio da
senescéncia (Munasque et al., 1990).

A senescéncia € definida como o periodo apés o amadurecimento e
pleno desenvolvimento do fruto durante o qual o crescimento parou € processos
bioquimicos de envelhecimento substituem as mudangas do amadurecimento
(Vilas Boas, 2002).

2.5.1 Respiracao

Ap6s a colheita, a respiragio torna-se o principal processo fisiol6gico
dos frutos, uma vez que ndo ocorre a absor¢do de 4dgua e sais minerais pelas
rafizes, a condugio de nutrientes pelo sistema vascular, nem a atividade
fotossintética das folhas da planta mie (Mosca et al., 2001).

Respiragdo é a decomposicio oxidativa de substincias mais complexas
presentes nas células (amido, dcidos organicos e agticares), em moléculas mais
simples (CO, e H,0), com a concomitante produgdo de energia e outras
moléculas, as quais podem ser utilizadas pela célula para reagdes de sintese
(Kader, 2002).

Conforme o padrio respiratério durante a maturagio, os frutos podem
ser classificadas em dois grupos distintos: climatéricos e ndo climatéricos (Vilas
Boas, 2002).

A banana caracteriza-se por apresentar uma ascensio na atividade
respiratéria no inicio do amadurecimento, sendo considerada climatérica. A

banana, assim como outros frutos climatéricos, mantém o seu desenvolvimento



com a energia gerada pela respiragio; mesmo apés a colheita o fruto mantém o
seu estado energizado, continuando a respirar. Assim, sua vida de prateleira

depende diretamente da sua atividade respiratéria (Vilas Boas et al., 2001).

2.5.2 Etileno

O etileno € um hormdnio vegetal de estrutura simples que est4 envolvido
em indimeros processos, desde a germinagdo de sementes até o amadurecimento
e senescéncia de frutos. Este hormé6nio € um hidrocarboneto gasoso que pode
difundir dentro e fora dos tecidos vegetais podendo afetar profundamente o fator
qualidade de produtos horticolas como: cor, textura e flavor. Tais efeitos podem
ser benéficos ou deletérios dependendo do produto e seu uso (Watkins, 2002). A
presenga do etileno € indesejdvel durante o transporte € armazenamento de
frutos, enquanto o seu uso € sugerido em centrais de distribui¢do para o varejo
no sentido de uniformizar o amadurecimento, através da climatizagio de frutos.
Logo, o etileno é considerado um dos grandes vildes da pés-colheita, embora
possa ser utilizado como forte aliado (Vilas Boas, 2002).

Em tecidos vegetais, o C;H, € produzido a partir da metionina, via S-
adenosil metionina (SAM) e 4cido l-aminociclopropano-1-carboxil (ACC)
(Yang & Hoffman, 1984). Essa rota é catalisada pelas enzimas SAM sintase, no
primeiro passo, ACC sintase, no segundo e ACC oxidase no terceiro passo.
Acredita-se que uma vez produzido o etileno se ligue, inicialmente, a sitios
receptores para, entdo, exercer o seu papel (Vilas Boas, 2002).

O etileno € um hormonio vegetal volatil que desempenha um papel
crucial no estimulo ao amadurecimento dos frutos climatéricos (Vilas Boas et
al., 2001). Embora ocorra naturalmente, o etileno pode ser produzido através de
outros processos, como resultado de uma combustdo (Blankenship, 2001). A
emanacio de etileno representa um gatilho que resulta em transformagio como,

mudangas na aparéncia, no sabor, no aroma e na textura tornando a banana e



outros frutos aptos ao consumo A banana, como um fruto climatérico, apresenta
uma ascensio respiratéria e de etileno, que marca o inicio do amadurecimento
(Vilas Boas et al., 2001).

2.5.3 Transformacdes do fruto

As transformagdes nos frutos ocorrem na célula, envolvendo processos
de degradagio e sintese de compostos organicos, além de mudancgas na atividade
enzimdtica, exteriorizando-se, como: mudanca na coloracdo da epiderme,
firmeza da polpa, sabor e aroma. O conhecimento dessas mudancas metabdlicas

associadas com a maturagio € essencial para prolongar a conservagdo da

qualidade dos frutos e prevenir disttirbios fisiolégicos (Blanke, 1991).

2.5.3.1 Coloraciio

O primeiro sinal de amadurecimento na banana € perceptivel através do
desaparecimento da cor verde seguido do aparecimento da cor amarela (Awad,
1993), causada por uma redugio no teor da clorofila na casca do fruto (Medlicott
et al., 1990; Seymour et al., 1993). A coloragdo serve como um referencial para
se estabelecer, com certa precisdo o estidio de maturagdo da banana (Palmer,
1971).

No decorrer da maturagéio a clorofila € destruida pela agido de enzimas
clorofilase, o que determina que o caroteno se torna cada vez mais evidente com
o progresso da maturagdo (Bleinroth, 1990).

Segundo Palmer (1971), a alteragdo da cor da casca se inicia pouco antes
do pico climatérico, sendo que o fruto torna-se completamente amarelo de 3 a 7
dias em temperaturas normais de amadurecimento.

Lizada et al. (1990) comentam que a idade dos frutos na colheita, como
também a posi¢do das pencas, estabelecem um gradiente no desenvolvimento de

colorag@o da casca sob condi¢Ges naturais de amadurecimento.



2.5.3.2 Sabor e aroma

Uma caracteristica associada a qualidade dos frutos é o sabor. O teor e a
composicdo de agicares t€m papel fundamental no sabor, sendo também
indicadores do estddio de maturagio do mesmo (Vilas Boas, 1999).

Os aglicares soliveis presentes nas frutas, na forma livre ou combinada
sdo responsdveis pela dogura e pelo flavor, através do balango com os 4cidos
(Chitarra & Chitarra, 1990; Klunge et al., 1997). Assim, a relacdo entre teor de
sélidos soliveis totais e acidez total tituldvel pode ser considerada como
pardmetro de avaliagdo da palatabilidade (Whitting, 1971).

Segundo Rocha (1984), o aroma caracteristico da banana madura, é
determinado pela presenca de componentes voléteis como: os aldeidos, cetonas,
ésteres, dlcoois metilicos e etilicos.

A produgdo de compostos voldteis estd em fun¢do da temperatura na
qual a fruta se encontra. A 12°C hi uma pequena produgdo de voliteis,
destacando-se o etanol e acetato de metila. J4 a 20°C, formam-se intimeros
componentes como acetatos, butiratos e 4lcoois, variando o aroma em fungdo do

tempo de estocagem na temperatura critica (Bleinroth, 1995).

2.5.3.3 Textura

O amadurecimento da banana também € caracterizado pela mudanca na
textura da polpa, conduzindo a um amaciamento gradual, em decorréncia nio s6
da hidrélise do amido, como também, devido a solubiliza¢do dos constituintes
pécticos (Matoo et al., 1975).

A perda de firmeza da polpa é uma caracteristica comum que ocorre
durante a maturagdo dos frutos (Knee, 1989); é muito importante do ponto de
vista econdmico, j4 que afeta a qualidade e a resisténcia dos produtos ao ataque

de microrganismos (Awad, 1993).



Das alteragGes na textura, dois processos podem ser determinantes: a
perda excessiva de 4gua dos tecidos, que causa diminui¢do da pressdo de turgor,
comum em situagdes de armazenamento em baixa umidade relativa do ar e as
modifica¢des observadas na lamela média da parede celular, principalmente
devido 2 atividade enzimdtica (Awad, 1993; Klunge et al., 1997).

2.6 Colheita

A colheita é uma das operagdes mais importantes do cultivo da banana.
Assim, deve ser precedida de um planejamento que assegure a preservagdo do
cacho, bem como o miximo aproveitamento da fruta, com qualidades que
satisfagam os mercados (Alves, 2001).

Segundo Chitarra & Chitarra (1994), os métodos para avaliagdo do
ponto de colheita de bananas, subdividem-se em subjetivos e objetivos. Os
subjetivos constam de observagdes tais como: dias apés a emergéncia floral,
dessecacdo das folhas, fragilidade das extremidades florais, consisténcia da
angulosidade dos frutos. J4 os objetivos baseiam-se em anélises da relagdo
polpa/casca e na medigdo do didmetro da por¢do mediana dos frutos da segunda
penca.

A colheita deve ser realizada no momento oportuno. Quanto mais
distante os mercados, mais magras, angulosas e menos maturas devem ser as
bananas. Quanto mais préximos os mercados, mais gordas, menos angulosas €
mais desenvolvidas. Sendo assim, a colheita deve ser realizada quando os frutos
maturos fisiologicamente atingem o desenvolvimento conveniente para o
mercado ao qual se destinam. A colheita precoce permite a extensio da vida de
prateleira dos frutos, embora possa comprometer sua qualidade final. Bananas
‘Prata’ provenientes de cachos colhidos a partir de 105 dias apresentam
caracteristicas que garantem a extensio de sua vida pés-colheita, bem como o

normal amadurecimento (Ayub, 1990; Santos & Chitarra, 1998).
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Visando a determinagdo do ponto ideal de colheita, muitos indices e
critérios t€m sido estudados e utilizados. Desses indices ou critérios, os trés mais
utilizados, por serem mais praticos e apresentarem melhores resuitados sdo: o
nimero de dias apés o lancamento da inflorescéncia, desaparecimento da
angulosidade dos frutos e didmetro do fruto central da segunda penca
(Lichtemberg, 1999).

Alves (2001) resumiu que os critérios mais utilizados na previsio de
colheita, por serem mais priticos e/ou apresentarem melhores resultados, sdo:
grau visual de desenvolvimento dos frutos e didmetro dos frutos. Segundo
Chitarra & Chitarra (1984), os cachos de banana sdo, normalmente, colhidos em
estadios de desenvolvimento julgados pela forma dos frutos. Estes sdo angulosos
(magros) quando imaturos, perdendo angulosidade quanto mais maturos
(gordos).

O critério utilizado na regiao Norte de Minas para definir o ponto de
colheita do fruto, tem sido o aspecto visual. Os frutos da bananeira ‘Prata Ana’
possuem quinas que s3o mais ou menos evidentes, de acordo com seu
desenvolvimento, estando respectivamente mais verdes ou mais maturos. Outro
critério, pouco adotado, € a utilizagdo de calibradores para medir o didmetro dos
frutos. A previsdo de colheita € feita por estimativa, contando-se os cachos que
poderdo ser cortados semanalmente. Alguns poucos produtores adotam também
a identificagdo do lancamento do cacho através da marca¢do do pseudocaule
com tinta colorida, a semelhanca do sistema de fitas utilizado nos paises
exportadores de banana. Esse sistema € feito no ensacamento dos cachos,
quando os sacos sdo amarrados com fitas coloridas, permitindo o
acompanhamento do desenvolvimento e a definicdo da época e niimero de

cachos que deverdo ser colhidos (Souto et al., 1997).
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2.7 Conservacio

O grande problema da bananicultura brasileira, no que se refere a
qualidade do fruto, reside no manejo do produto a partir da colheita. Nessa fase
ocorrem virios danos que prejudicam a aparéncia do produto. A falta de
cuidados no manejo pds-colheita é responsdvel pela desvalorizagdo da banana no
mercado interno e pela perda de oportunidades de exportagio da fruta brasileira
(Lichtemberg, 1999).

A banana, por ser um produto altamente perecivel, em virtude de sua
alta taxa respiratdria, exige cuidados redobrados na poés-colheita, a fim de
reduzirem-se as perdas que, em determinadas situagdes, podem chegar a 40%
(Botrel et al., 2001). Segundo Lichtemberg (2001), essas perdas podem atingir
indices de 40 a 60%.

O controle do amadurecimento da banana € fundamental para o
planejamento do abastecimento de mercados, podendo ser conseguido com o
retardo ou com a antecipacdo do amadurecimento. Os processos envolvidos na
antecipag¢do sio bastante conhecidos e usados em escala comercial com relativo
sucesso. O retardo, no entanto, que tem sido denominado ‘*‘conservagdo”, €
limitado, principalmente devido a falta de informagdes sobre o comportamento
das cultivares brasileiras, frente as técnicas ja existentes (Mugnol, 1994).
Segundo Bleinroth (1990), hd necessidade de se reduzir o metabolismo da fruta,
através de meios fisicos, dentro de limites tolerados, sem causar problemas em
- sua estrutura e sem que haja perda de sua qualidade.

Segundo Botrel (2001), existem técnicas adequadas que, empregadas na
colheita e p6s-colheita, podem minimizar os prejuizos que ocorrem nas ltimas
etapas da cadeia de produgdo. Sendo uma fruta climatérica, a conservagdo pode
ser feita com uso de baixas temperaturas, uso de atmosfera controlada ou

modificada com filmes flexiveis, entre outros processos. O tempo de
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conservagao da banana vai depender do estddio de desenvolvimento com que foi

colhida.

2.7.1 Armazenamento refrigerado

A refrigeracdo € um dos meios mais eficientes de reduzir os processos
metab6licos em frutas (Marchal & Nolin, 1990) e, geralmente, é utilizada
associada a outras técnicas (Wills, 1990; Rahman et al., 1995). A temperatura é,
provavelmente o fator que mais afeta o periodo de armazenamento das frutas
(Soto, 1985). Sabe-se que a diminui¢io da temperatura reduz a respira¢io da
fruta e com isso prolonga o periodo pré-climatérico, retardando o
amadurecimento. O uso de temperaturas mais baixas foi citado por Bleinroth
(1988), como forma de reduzir o processo de maturagio e senescéncia, além de
controlar o desenvolvimento de microrganismos que possam estar presentes.
Normalmente, a temperatura de con'servagz'lo de frutas varia de 0 a 12°C sendo
que para cada um deles existe uma temperatura critica que deve ser respeitada,
evitando-se assim, sérios disttirbios no produto armazenado (Lima, 2000).

A exposigéo de frutas tropicais e sub-tropicais a temperaturas abaixo das
indicadas causa “chilling”, distidrbio fisiol6gico que provoca o escurecimento da
casca € da polpa da fruta, além da perda de sabor da mesma (Bleinroth, 1990).
O “chilling” em bananas, bem como em outras frutas e hortalicas, é uma
desordem pés-colheita que pode resultar em grandes perdas na qualidade e vida
de prateleira dos frutos. Os sintomas cldssicos do “chilling” em bananas sdo o
bronzeamento vascular sub-epidérmico, descoloragdo da casca, atraso ou
maturagdo anormal (Morreli et al., 2003).

A conservagdo da banana pode ser feita a temperatura de 12°C
externamente € de 13°C na polpa. Temperaturas abaixo das indicadas causam
“chilling” na casca, tornando-a amarelo-acinzentada ou marrom. Comumente,

faz-se o armazenamento ou o transporte da banana a temperatura de 14°C, a fim
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de impedir, por questdes de seguranga, que esses danos ocorram (Bleinroth,
1990).

A temperatura ideal de refrigeracdo varia para as diferentes cultivares de
banana. New & Marriott (1974), comparando clones tetrapléides de bananeiras
resistentes a Sigatoka com tripléides da variedade Valery, observaram sérios
danos nos frutos de ‘Valery’ e nos frutos de um dos 5 clones tetrapléides
testados, quando estes foram estocados a 12°C, demonstrando a variabilidade na
susceptibilidade a baixas temperaturas. Segundo Wills (1990), a temperatura
limite para a ocorréncia de “chilling”, em algumas cultivares de banana do
sudoeste asidtico, variou de 10 a 14°C. A sensibilidade ao frio esté estreitamente
ligada & composi¢do quimica do fruto, que € influenciada pelas condicGes
climdticas e diferencas varietais (Botrel, 1994).

Indubitavelmente, o armazenamento refrigerado consiste no principal
meio de conservagdo dos vegetais, podendo ser aliado a outras técnicas de
conser\"agﬁo. Entretanto, frutos sensiveis ao “chilling” devem ser armazenados
sob temperaturas acima das minimas de seguranca, ou seja, que ndo promovam a
desordem fisiolégica. Bananas ‘Prata Ana’ produzidas no Norte de Minas Gerais
armazenadas a temperaturas de 10 e 11°C, por 2 semanas desenvolveram
“chilling”, enquanto o armazenamento das frutas a 12°C aumentou sua vida pés-
colheita, por um periodo de 10 a 12 dias, com amadurecimento semelhante ao de
bananas mantidas a temperatura ambiente (Lima et al., 2001). Nao obstante, a
sensibilidade ao frio depende do bindmio tempo x temperatura, bem como da
cultivar e fatores pré-colheita, sendo que a temperatura limite para a ocorréncia
de “chilling”, em diferentes cultivares de banana varia, normalmente, de 10 a
14°C, podendo bananas ‘da Terra’ serem armazenadas a 7,2°C por 7 dias, sem

sintomas visiveis da desordem fisiolégica (Wills, 1990; Morrelli et al., 2003).
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2.7.2 Atmosfera modificada (AM)

A préitica da atmosfera controlada e atmosfera modificada objetiva
prolongar o tempo de armazenamento dos frutos através do controle dos gases
durante o armazenamento. Isto € feito por meio da remog¢ao ou adi¢do de gases,
o que resulta numa composic¢do diferente daquela do ar (78,08% de N»; 20,95%
de O; € 0,03% de CO,). A diferenca entre os dois métodos consiste apenas no
grau de controle da concentragio de gases (Chitarra & Chitarra, 1990; Botrel,
1994). De modo geral, tanto a reducdo no teor de O,, como o aumento na
concentragdo de CO,, reduzem a taxa de respiragdo (Kader, 2002). Os limites de
tolerancia sdo especificos para cada fruta (mfnimo teor de O, e maximo de CO,).

As embalagens criam ao redor do fruto a chamada atmosfera
modificada. Devido ao processo respiratério do fruto, a concentragdo de gis
carbdnico (CO-) aumenta e a concentragdo de oxigénio (O,) diminui no interior
da embalagem. Nesse tipo de armazenamento, as condi¢des de oxigénio e gis
carbdnico ndo sdo controladas e dependem do tempo, temperatura e
permeabilidade do material de embalagem e da taxa respiratéria do produto
embalado (Chitarra & Chitarra, 1990).

O tipo de embalagem ideal é aquela que possibilita concentragio de O,
suficientemente baixa para retardar a respiragdo, porém mais alta que a
concentragdo critica, para o inicio da respiragdo anaer6bica. Normalmente, sdo
utilizados filmes de polietileno de baixa densidade com diferentes espessuras e
filmes de policloreto (PVC), mais delgados e duas vezes mais permedveis que os
de polietileno. Estes filmes possibilitam a manutengio de valores elevados da
umidade relativa em seu interior, acima de 95%, sendo que a permeabilidade aos
gases pode ser controlada tanto pela variagdo na densidade do filme como na
espessura, ou ainda por perfuragbes (Chitarra & Chitarra, 1990). Todavia,

segundo estes autores, a composicdo da atmosfera interna ird depender da
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permeabilidade do material da embalagem e da velocidade de consumo ou de
liberagdo de gases pelo produto.

Contudo, € necessdrio ressaltar que a extensdo dos beneficios do
armazenamento em atmosfera modificada e atmosfera controlada depende do
produto, cultivar, idade fisiolégica, qualidade inicial, concentragdes de O, e CO,,
temperatura e duracdo da exposigdo a tais condi¢des. Submeter os frutos de uma
dada cultivar a niveis de O, abaixo, ou de CO, acima, de seus limites de
tolerdncia, com uma combinagdo especifica de tempo e temperatura, pode
resultar em estresse do tecido vegetal, o qual se manifesta através de vérios
sintomas, como: amadurecimento irregular, desencadeamento ou agravamento
de certos distiirbios fisiolégicas (escurecimento da polpa, acimulo de acidos
orginicos, etc.), desenvolvimento de odores desagraddveis e aumento da
sensibilidade ao ataque de doencas (Kader, 2002).

O acondicionamento dos frutos em embalagens de polietileno € um
método eficaz e econdmico, pois permite sensivel atraso no amadurecimento de
bananas, promovendo, assim, menor perda de peso e conservagdo da aparéncia
original do fruto (Scott et al., 1971; Pinto, 1978). O periodo de conservagao das
bananas armazenadas em pelicula de polietileno € bastante varidvel, uma vez
que depende de diferentes fatores, tais como espessura da pelicula, uso, ou ndo,
de absorventes de etileno, temperatura de armazenamento, € grau de maturac@o
do fruto a embalagem. Utilizando esta metodologia, Carvalho et al. (1988)
retardaram o amadurecimento da banana por um perfodo de 16 a 47 dias.

O uso de embalagens de polietileno no acondicionamento de bananas
prolonga o periodo de transporte, reduz os danos mecénicos, a perda de peso e

uniformiza o grau de maturagio (Carvalho et al., 1988).
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ARMAZENAMENTO REFRIGERADO DE BANANA ‘PRATA ANA’
PROVENIENTE DE CACHOS COM 16, 18 E 20 SEMANAS
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1 RESUMO

MARTINS, Ramilo Nogueira. Armazenamento refrigerado de banana ‘Prata
Ana’ proveniente de cachos com 16, 18 e 20 semanas. In: __ Tecnologias
pds-colheita na conservagio da banana ‘Prata And’ produzida no Norte de Minas
Gerais. 2004. p.22-47. Dissertagdo (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos)’
Universidade Federal de Lavras, Lavras - MG.

A banana ‘Prata And’ € um fruto climatérico de clima tropical sujeito a
desordens fisiolégicas causadas pelo frio (chilling). Para comercializd-la em
mercados distantes, a refrigeracdo € o principal meio de conservag¢io, podendo
estar aliada a outras técnicas de conservagio. Assim, este trabalho teve como
objetivo verificar a influéncia da temperatura de refrigeragéo e idade do cacho
sobre a conservacao e qualidade pés-colheita da banana ‘Prata Ana’ produzida
no Norte de Minas Gerais, visando a exportagdo. Utilizaram-se frutos de
bananeira ‘Prata Ana’ provenientes do municipio de Nova Porteirinha, MG. A
colheita foi realizada na 16° 18" e 20® semanas apds a emissdo floral. Dos
cachos colhidos, utilizaram-se as segundas pencas, separadas em buqués com 5
frutos, lavados e pesados (18 kg). Em seguida, os frutos foram revestidos com
embalagens de polietileno de 50um, fazendo-se a remocdo parcial do ar,
acondicionados em caixas de papeldo, posteriormente distribuidos em paletes.
Depois de embalados e paletizados, os frutos foram transportados para a
EPAMIG/CTNM, onde foram armazenados em cdmaras de refrigeracdo (10 e
12°C) e umidade relativa de 95%, por um periodo de 35 dias, sendo analisados
antes € apdés a refrigeracio. O armazenamento de bananas ‘Prata And’,
provenientes de cachos com 16, 18 e 20 semanas, por 35 dias as temperaturas de
10 e 12°C n3o promoveu “chilling” nos frutos. A temperatura de 10°C foi mais
eficaz em prevenir a evolugdo da colora¢io da casca de bananas provenientes de
cachos com 18 semanas, que a temperatura de 12°C, enquanto as temperaturas
de 10 e 12°C foram igualmente eficientes na conten¢do da mudanga de cor de
bananas provenientes de cachos com 16 semanas. Frutos provenientes de cachos
com 20 semanas amadureceram desuniformemente, ao longo do armazenamento
refrigerado. Frutos provenientes de cachos com 16 e 18 semanas apresentaram,
em média, menores valores de relagio polpa/casca e amido que provenientes de
20 semanas. Frutos provenientes de cachos com 16 semanas apresentaram apés
35 dias de armazenamento a 12°C, maior firmeza, menor acimulo de agicares e
s6lidos soliveis totais e menor acidez tituldvel, que frutos provenientes de cacho
com 18 e 20 semanas. A idade do cacho ndo interferiu na firmeza e pH dos

* Orientador: Eduardo Valério de Barros Vilas Boas — UFLA
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frutos armazenados a 10°C, embora frutos provenientes de cachos com 16
semanas tenham apresentado menores teores de sélidos soluveis totais e acidez
tituldvel a essa temperatura. A temperatura de 10°C foi mais eficiente que a de
12°C em controlar o acimulo de sélidos soliveis totais, 0 aumento da acidez
tituldvel e abaixamento do pH de frutos provenientes de cachos com 16 e 18
semanas, o amaciamento e acimulo de agucares soliveis totais de frutos
provenientes de cachos com 20 semanas ap6s 35 dias de refrigeracao.
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2 ABSTRACT

MARTINS, Ramilo Nogueira. Refrigerated storage of ‘Prata And’ banana
originating from 16, 18 and 20 week-old bunches. In: __ Post-harvest
technologies in the conservation of the ‘Prata Ana’ banana produced in the
North of Minas Gerais. 2004. p.22- 47. Dissertation (Master's degree in Food
Science)’ Federal University of Lavras, Lavras - MG.

The ‘Prata An@’ banana is a climateric fruit of tropical climate subject to
physiologic disorders caused by the cold (chilling). To commercialize it in
distant markets, refrigeration is the principal means of conservation, being
possible to ally it with other conservation techniques. Being such, this work had,
as an objective, to verify the influence of refrigeration temperature and bunch
age on the conservation and post-harvest quality of the ‘Prata Ani’ banana
produced in the North of Minas Gerais, looking towards exportation. ‘Prata Ana’
banana tree fruits were used originating from the municipal district of Nova
Porteirinha, MG. The crop was harvested in the 16th, 18th and 20th weeks after
the floral emission. From the clusters picked, the second bunches were used,
separated in clusters with 5 fruits, washed and weighed (18 kg). Soon after, the
fruits were wrapped in 50um polyethylene, the air being partialy removal,
conditioned in cardboard boxes and later distributed on paletes. After being
wrapped and put on paletes, the fruits were transported to EPAMIG/CTNM,
where they were stored in refrigeration chambers at 10 and 12°C with a relative
humidity of 95% for a period of 35 days, being analyzed before and after the
refrigeration. The storage of ‘Prata Ana’ bananas, coming from 16, 18 and 20
week-old bunches, for 35 days at temperatures of 10 and 12°C of did not
promote “chilling” in the fruits. The 10°C temperature was more effective in
preventing the evolution of the coloration of the peel of bananas coming from 18
week-old bunches, than the 12°C temperature, while temperatures of 10 and
12°C were equally efficient in the contention of the change of color of bananas
coming from 16 week-old bunches. Fruits coming from 20 week-old bunches
matured non-uniformly during refrigerated storage. Fruits coming from 16 and
18 week-old bunches presented, on the average, smaller values for the pulp/peel
relationship and starch than those of 20 weeks. Fruits coming from 16 week-old
bunches presented, after 35 days of storage at 12°C, a higher degree of firmness,
smaller accumulation of sugars and total soluble solids and lower titrateable
acidity than fruits from 18 and 20 week-old bunches. The age of the bunches did

* Advisor: Eduardo Valério de Barros Vilas Boas -UFLA

25



not interfere in the firmness and pH of the fruits stored at 10°C, although fruits
from 16 week-old bunches have presented lower levels of total soluble solids
and titratable acidity at that temperature. The 10°C temperature was more
efficient than that of 12°C in controlling the accumulation of total soluble solids,
the increase of the titratable acidity and lowering of the pH of fruits from 16 and
18 week-old bunches and the softening of fruits and accumulation of total
soluble sugars of fruits from 20 week-old bunches after 35 days of refrigeration.
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3 INTRODUCAO

A banana € um fruto climatérico de origem tropical e como tal est4
sujeito a danos pelo “chilling”, desordem fisiolégica observada apés a exposicdo
dos frutos a baixas temperaturas, resultando na redugdo de sua qualidade,
promovendo, principalmente, escurecimento da casca, baixa taxa de conversio
amido a agtcares, perda de sabor, aroma e brilho (Vilas Boas et al., 2001).

O armazenamento refrigerado consiste no principal meio de conservagio
dos vegetais, podendo ser aliado a outras técnicas de conservagdo. Entretanto,
frutos sensiveis ao “chilling” devem ser armazenados sob temperaturas acima
das minimas de seguranga, ou seja, que ndo promovam a desordem fisiolégica.
Bananas ‘Prata And’ armazenadas a temperaturas abaixo de 12°C por 2 semanas
desenvolveram “chilling” (Lima et al., 2001). Ndo obstante, a sensibilidade ao
frio depende do bindmio tempo x temperatura, bem como da cultivar e fatores
pré-colheita, sendo que a temperatura limite para a ocorréncia de “chilling” em
diferentes cultivares de banana varia, normalmente, de 10 a 14°C, podendo
entretanto bananas ‘da Terra’ serem armazenadas a 7,2°C por 7 dias, sem
sintomas visiveis da desordem fisiol6gica (Wills, 1990; Morrelli et al., 2003).

Parte das perdas de producdo ocorrem principalmente na colheita. Para
minimiz4-las e preservar as caracteristicas originais dos frutos, a colheita deve
ser realizada em momento oportuno. De modo geral, considera-se que os frutos
devam ser colhidos tanto mais imaturos quanto mais distantes estiverem do
mercado consumidor, porém, sempre depois de fisiologicamente maturos
(Cancian & Carvalho, 1980).

De todos os critérios utilizados para determinar o ponto de colheita, os
mais utilizados sdo: desaparecimento da angulosidade dos frutos, dias apés a
inflorescéncia e didmetro do fruto central da segunda penca (Lichtemberg,

2001). A colheita precoce permite a extensdo da vida-de-prateleira dos frutos,
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embora possa comprometer sua qualidade final. Bananas ‘Prata’ provenientes de
cachos colhidos a partir de 105 dias apresentam caracteristicas que garantem a
extensdo de sua vida pés-colheita, bem como o normal amadurecimento (Ayub,
1990; Santos & Chitarra, 1998).

Visto que a falta de informacdes sobre o comportamento das cultivares
brasileiras limita a aplicacdo de técnicas de conservagdo, o presente trabalho
objetivou verificar a influéncia da temperatura de refrigeracdo e idade do cacho
sobre a conservagdo e qualidade pds-colheita da banana “Prata Ana” produzida

no Norte de Minas Gerais, visando a exportagao.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Localiza¢ido do experimento

As frutas colhidas foram provenientes de Nova Porteirinha, Norte de
Minas Gerais em uma 4rea de produgdo localizada geograficamente a 15° 47’ de
longitude sul e 73° 18’ de longitude oeste, a uma altitude de 520 m. A lavoura
foi cultivada em latossolo vermelho, bem estruturado, com boa drenagem
interna, irrigada por micro aspersio e fertilizada quinzenalmente. O experimento
foi realizado no setor de pds-colheita de frutos da EPAMIG/CTNM, em Nova
Porteirinha-MG, que comporta um laboratério para andlises quimicas, fisico-
quimicas € quimicas, também cimaras de refrigeragio (27 m’ cada cdmara)

adaptada a realizac¢@o de trabalhos relacionados com conservagdo de frutas.

4.2 Material vegetal utilizado

Foram utilizadas bananas ‘Prata Ana’, colhidas na 16°, 18" e 20" semana
ap6s a emissdo da floragdo. Os cachos foram colhidos em plantas sob rigido
controle fitossanitdrio de Sigatoka Amarela atualizado, existindo acima de 9

folhas visivelmente sadias.

4.3 Descricéo das atividades

O trabalho de campo consistiu em selecionar e colher os cachos com
16, 18 e 20 semanas, apds a emissdo floral e que ndo apresenta-se danos nas
frutas. Apds a colheita, os cachos foram levados via cabo aéreo para a casa de
embalagem, onde realizou-se o despencamento e selecionaram-se as segundas
pencas com base no calibre do fruto central. Foi adotada a metodologia de
calibragdio de banana, amplamente praticada nos paises produtores e

exportadores de banana e adaptado para o Norte de Minas Gerais. Para isso foi
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utilizado um calibrador bananeiro fixo, selecionando-se pencas com o fruto
central apresentando de 38 a 48 graus bananeiros (30, 16 a 38,10 mm). Um grau
bananeiro corresponde a 1/32 polegadas. As pencas foram divididas em buqués
de cinco frutos.

Em tanques os buqués foram tratados com sulfato de aluminio, lavados
com 4gua e detergente objetivando o estancamento do l4tex e limpeza dos frutos.
Seguidamente os buqués foram acondicionados em caixas de papeldo, com
capacidade para 18 kg (38 x 50 x 23 cm) revestidas com embalagens de
polietileno de 50pum (90 x 150 cm), lacrados com lacre plastico apés a retirada
parcial do ar e paletizados (1,00 x 1,20 m). Depois de embalados e paletizados,
os frutos foram transportados para a EPAMIG/CTNM a 10km da 4rea de
producdo, onde foram armazenados em cimaras de refrigeragdo sob duas
temperaturas distintas (10 e 12°C) e umidade relativa de 95%, por um periodo de

35 dias. Os frutos foram analisados antes e apds a refrigeragdo.

4.4 Delineamento experimental

O experimento foi realizado seguindo um delineamento inteiramente
casualizado (DIC), em fatorial 3 x 3, sendo o primeiro fator 0 armazenamento
refrigerado (controle — frutos recém colhidos, e frutos armazenados por 35 dias a
10°C e 12°C) e o segundo fator a idade dos cachos destinados a colheita (16, 18
e 20 semanas), com quatro repeti¢des. A parcela experimental foi constituida por

quatro buqués com cinco frutos, totalizando vinte frutos.

4.5 Anilises
4.5.1 “Chilling”

Foram feitas avaliagdes visuais quanto o aparecimento do “chilling”
apds a retirada dos frutos das cdmaras de refrigeragdo. As avaliagdes visuais se

basearam na determina¢io de manchas escuras na casca dos frutos.
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4.5.2 Coloracgiao
A coloragdo da casca foi avaliada apés 35 dias de refrigeragdo, através da

atribui¢io de notas, conforme descrito no Quadro 1.

4.5.3 Relaciio polpa/casca
A relacdo polpa/casca foi obtida pela pesagem individual da polpa e

casca dos frutos, com auxilio de uma balanga semi-analitica.

4.5.4 Firmeza da polpa

Foi utilizado um penetrédmetro de mdo marca TR, modelo 327, com
ponta de 8 mm de didmetro, adaptada a um suporte com alavanca e bancada,
marca Ferrari e as medidas foram tomadas na regido central dos frutos

descascados. Os resultados foram expressos em Newton (N).
4.5.5 Amido
O amido foi extraido e doseado pelo método de Somoghy adaptado por

Nelson (1944) e expresso em % na polpa fresca.

Quadro 1 Graus de coloragdo da casca de bananas.

Grau Coloracio da casca

Totalmente verde
Verde com traco amarelo
Mais verde que amarelo
Mais amarelo que verde
Amarelo com pontas verdes
Totalmente amarelo
Amarelo com leves manchas marrons

NN AW -

Fonte: CSIRO (1972) citado por (Wills et al., 1998)
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4.5.6 Aciicares soliiveis totais (AST)
Os aglicares soluveis totais foram determinados pelo método de antrona

(Dische, 1962), sendo os resultados expressos % na polpa fresca.

4.5.7 Sélidos soliveis totais (SST)

O teor de sélidos soluveis totais foi obtido por refratometria, utilizando o
refratdmetro manual (marca ATAGO, modelo N-1E) com leitura na faixa de 0 a
32%. A determinagdo foi realizada através de metodologia descrita em AOAC

(1992) e os resultados expressos em % na polpa fresca.

4.5.8 pH
A determinacdo foi feita através de pHmetro digital (marca TECNAL),

de acordo com a metodologia descrita em AOAC (1992).

4.5.9 Acidez titulavel (AT)

A acidez tituldvel foi determinada por titulometria, sendo a titulagdo
realizada conforme os métodos descritos por AOAC (1992); sendo os resultados
expressos em % na polpa fresca, considerando-se o 4cido mdlico como o

predominante.

4.5.10 Estatistica

As andlises estatisticas foram realizadas utilizando-se o programa estatistico
Sistema de Andlise de Varidncia (SISVAR) e as médias submetidas ao teste

Tukey a 5%.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAOQ

5.1 “Chilling”

Bananas ‘Prata Ana’ armazenadas por 35 dias as temperaturas de 10 e
12°C, provenientes de cachos com 16, 18 e 20 semanas (frutos/16, frutos/18 e
frutos/20) ndo apresentaram sintomas de “chilling”, na saida da cimara fria. O
“chilling” € uma desordem fisiolégica provocada pela exposi¢do de frutos
tropicais e sub-tropicais a baixas temperaturas. Wills (1990) e Morrelli (2003)
observaram variagdes na sensibilidade ao “chilling”, em fung¢do da cultivar e
tempo de exposic¢do de bananas as temperaturas de armazenamento. Os autores,
embora ndo tenham trabalhado com banana ‘Prata’ verificaram que a
temperatura minima de seguranca variou de 7,2°C a 14°C, dependendo da
cultivar. Lima et al. (2002) determinaram, ao contririo do observado no presente
trabalho, que a temperatura minima de seguranga para banana ‘Prata Ana’ era de

12°C, porém os autores ndo utilizaram as embalagens de polietileno.

5.2 Coloragio

Os frutos controle (recém colhidos), apresentaram grau de coloragdo
semelhante, independente de serem provenientes de cachos com 16, 18 e 20
semanas. A temperatura de 10°C foi eficaz na manutengio do grau de colorag@o
de frutos/16 e frutos/18, ao longo do armazenamento refrigefado. Ja a
temperatura de 12°C foi eficiente na prevengdo da mudanca de cor dos frutos/16,

apenas (Tabela 1).

33



TABELA 1 Graus de coloragdo da casca de bananas ‘Prata An#’, provenientes
de cachos com 16, 18 e 20 semanas, apds a colheita (controle) e
armazenadas por 35 dias sob refrigeragdo.

Armazenamento Idade dos cachos (semanas)
refrigerado 16 18 20
Controle (frutos recém
colhidos) 2 2 2
35diasa 10°C 2 2 34e5
35 dias a 12°C 2 3 34¢e5

Frutos/20 mostraram-se em estidio mais avancado de maturagio,
baseado na coloragdo da casca, que frutos/16 e frutos/18, apés 35 dias de
armazenamento refrigerado, independente da temperatura. Além disso,
observou-se desuniformidade na coloragdo da casca desses frutos. Frutos/16,
resfriados a 10 e 12°C e frutos/18, resfriados a 10°C mantiveram, apGs
refrigeracdo, o mesmo grau de coloracdo que apresentavam antes de serem
armazenados. Ja os frutos/18, armazenados a 12°C apresentavam-se em estddio
mais avancado de maturagdo que os frutos controle apés o armazenamento
refrigerado. Logo, os resultados sugerem, baseado na colora¢do da casca, a idade
de 16 e 18 semanas compativeis com o armazenamento a 10°C e a idade de 16
semanas com o armazenamento a 12°C, por 35 dias, visando a manutengio da
coloracio dos frutos (Tabela 1).

Santos & Chitarra (1998) observaram que quanto mais precoce a
colheita mais tardia sdo as mudangas na colora¢do da casca de banaﬁas ‘Prata’.
Os dados observados no presente trabalho sdo coerentes com as observagdes de
Santos & Chitarra (1998). De acordo com Lima et al. (2002), o amadurecimento
de banana ‘Prata And’ ¢ retardado, mas ndo influenciado negativamente por

temperaturas iguais ou superiores a 12°C. J4 segundo os autores, temperaturas
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inferiores a 12°C comprometem o amadurecimento normal dos frutos, resultados

estes divergentes dos encontrados no presente trabalho.

5.3 Relacao polpa/casca

A relagio polpa/casca foi influenciada apenas pelo fator idade do cacho
(Tabela 2).

Os frutos provenientes de cachos com 20 semanas apresentaram relagio
polpa/casca superior aqueles provenientes de cachos com 16 e 18 semanas. O
aumento da relagdo polpa/casca se d4 pelo aumento do peso da polpa decorrente
da perda de 4dgua da casca para a polpa e 0 ambiente, processo este que ocorre no
decorrer do amadurecimento do fruto. Logo, os frutos/20 mostraram-se em
estddio mais avancado de maturagdo que os frutos/16 e frutos/18. O
armazenamento refrigerado ndo interferiu na relagdo polpa/casca dos frutos.

TABELA 2 Médias de relagdo polpa/casca de bananas ‘Prata Ana’, apds a
colheita e armazenadas por 35 dias sob refrigeracdo a 10°C ou
12°C, em func¢do da idade do cacho.

Médias
Idade de cacho (semanas) Relagdio Polpa/Casca
20 1,572 a
18 1,292 b
16 1,220 b

Médias seguidas da mesma letra sdo iguais entre si pelo teste Tukey ao nivel de
significancia de 5%.
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A relaciio polpa/casca obtida neste trabalho foi em média de 1,22 e 1,29
para frutos/16 e frutos/18, ambos grupos estando verdes, apresentando grau de
coloracdo 2 e 1,57 para os frutos/20, estes com grau de colora¢@o variando de 2
a 5. Esses valores foram préximos aos encontrados, para banana ‘Prata’, por
Santos & Chitarra (1998) e superiores aos apresentados por Vilas Boas (1995),

em média 1,09, para os frutos verdes.

5.4 Firmeza
A firmeza foi influenciada, interativamente, pelos fatores armazenamento
refrigerado e idade do cacho (Tabela 3).

Os frutos controle (recém colhidos) apresentaram firmeza semelhante,
independente de serem provenientes de cachos com 16, 18 e 20 semanas. O
mesmo foi observado para os frutos armazenados por 35 dias a 10°C. J4 um
amaciamento foi notado em fung¢do do avango da idade dos cachos para os frutos

armazenados por 35 dias a 12°C.

TABELA 3 Valores de firmeza (N) de bananas ‘Prata An@’, provenientes de
cachos com 16, 18 e 20 semanas, ap6s a colheita (controle) e
armazenadas por 35 dias sob refrigeracdo.

Armazenamento Idade dos cachos (semanas)
refrigerado 16 18 20
Controle (frutos recém
colhidos) 6,50a A 6,94 a A 732a A
35 dias a 10°C 725aA 6,68 ab A 6,39b A
35 dias a 12°C 6,97 a A 5,64bB 3,55¢C

Médias seguidas da mesma letra, maidscula, na horizontal e mindscula, na
vertical, sdo iguais entre si pelo teste Tukey ao nivel de significancia de 5%.
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A temperatura de 10°C foi eficaz na prevencdo do amaciamento dos
frutos/16 e frutos/18. Ja a temperatura de 12°C foi eficiente na prevengao do
amaciamento dos frutos/16 apenas. A temperatura de 10°C foi mais efetiva que a
temperatura de 12°C na prevenc¢do do amaciamento de bananas provenientes de
cachos com 20 semanas, embora o0 amaciamento dos frutos armazenados a 10°C
tenha sido observado em comparagdo ao controle.

O amaciamento de banana € um indicativo do avango no seu
amadurecimento (Bleinroth, 1993; Silva et al., 1996; Carvalho et al., 1988; Vilas
Boas et al., 2001), que pode ser controlado pela refrigeragdo. Os resultados

apresentados no presente trabalho sdo condizentes com tal afirmacéo.

5.5 Amido, aciicares e solidos soliveis totais.

A varidvel amido foi influenciada pelos fatores idade do cacho e
armazenamento refrigerado, isoladamente (Tabelas 4 e 5), enquanto as varidveis
agucares € sélidos soldveis totais, pela interagdo entre ambos fatores (Tabela 6).
Os frutos/20 apresentaram em média teores de amido inferiores aos frutos/16 e
frutos/18 (Tabela 4), o que sugere um mais avangado estado de maturagio para
os frutos/20 apés a colheita.

Os frutos armazenados a 10 e 12°C, por 35 dias, apresentaram, em
média, teores de amido semelhantes entre si, embora inferiores aos dos frutos
controle, indicando o inicio da degradagdo do amido, durante o armazenamento
refrigerado, independente da temperatura.

Os frutos controle (recém-colhidos) apresentaram os mesmos teores de
agticares e sélidos soliiveis totais, independente da idade dos cachos dos quais
foram provenientes. Frutos/18 armazenados a 10°C e frutos/18 e frutos/20
armazenados a 12°C apresentaram os maiores teores agtcares soldveis totais. A

idade do cacho ndo interferiu nos teores de sélidos soliveis dos frutos

37



armazenados a 10°C. Entretanto, os teores de sélidos soliveis dos frutos
armazenados a 12°C foram tdo menores quanto mais jovens os cachos.

O armazenamento refrigerado determinou, independente da temperatura,
incrementos nos teores de agtcares e sélidos soliiveis totais, coerentes com a
degradacdo do amido, a exce¢do da varidvel agticares soldveis totais, para os
frutos/16. A temperatura 10°C foi mais eficiente na contengdo do actimulo de

acucares, para frutos/20 e sélidos soluveis totais, para frutos/18 e frutos/20.

TABELA 4 Valores médios de amido (%) de bananas ‘Prata Ana’, apés a
colheita e armazenadas por 35 dias, sob refrigeragdo a 10°C ou
12°C em funcgdo da idade do cacho.

Idade do cacho (semanas) Amido (%)
20 19,331 b
18 21,540 a
16 22,994 a

Médias seguidas da mesma letra sdo iguais entre si, pelo teste Tukey, ao nivel de
significancia de 5%.

TABELA 5 Valores médios de amido (%) de bananas ‘Prata An@’, provenientes
de cachos com 16, 18 e 20 semanas, apds a colheita (controle) e
armazenadas por 35 dias sob refrigeracéo.

Armazenamento refrigerado Amido (%)
Controle (frutos recém colhidos) 23,086 a
35 dias a 10°C 20,468 b
35 dias a 12°C 20,312 b

Médias seguidas da mesma letra sdo iguais entre si, pelo teste Tukey, ao nivel de
significincia de 5%.
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TABELA 6 Valores médios de agticares soliveis totais (%) e sélidos soldveis
totais (%) de bananas ‘Prata And’, provenientes de cachos com 16,
18 e 20 semanas, apés a colheita (controle) e armazenadas por 35
dias sob refrigeragio.

Idade de cacho (semanas)
16 18 20

Aciicares soliveis totais(%)

Armazenamento

refrigerado

Controle (frutos

P . 0,18b A 0,18bA 0,30b A
recém colhidos)

35 dias a 10°C 1,93aB 336a A 1,75bB

35 dias a 12°C 1,08aB 3,19a A 4,00a A

Solidos soliveis totais(%)

Controle (frutos 2,192 A 2,19¢ A 225¢ A
recém colhidos)

35 dias a 10°C 390a A 425b A 5,65b A

4,00aC 6,05aB 9,52a A

35 dias a 12°C
Médias seguidas da mesma letra, mailscula, na horizontal e mindscula, na
vertical, s@o iguais entre si, pelo teste Tukey, ao nivel de significincia de 5%.

A conversio de amido em agilicares com conseqiente acimulo de
sélidos soldveis totais consiste num importante evento durante o
amadurecimento de bananas, responsdvel por modificagdes desejdveis no seu
sabor e textura (Vilas Boas et al., 2001). O armazenamento refrigerado visa
retardar tais alteragdes, que diminuiriam a vida de prateleira do produto, sendo
que o estddio de maturag@o dos frutos influencia sua vida pés-colheita (Santos &
Chitarra, 1998). Os resultados obtidos no presente trabalho demonstram o
benéfico efeito da refrigeracdo e da precocidade do cacho na prevencdo da
conversdo amido/agticares. Os valores obtidos para amido, agticares e sélidos

soldveis totais, neste trabalho, sdo condizentes com os apresentados por
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Sgarbieri et al. (1966), Rossignoli (1983), Carvalho et al. (1988), Bleinroth
(1995), Santos & Chitarra (1998) e Botrel et al. (2002).

5.6 pH e acidez titulavel

O pH e a acidez tituldvel foram influenciados interativamente pelos
fatores idade do cacho e armazenamento refrigerado (Tabela 7).

A idade do cacho ndo interferiu no pH e acidez tituldvel dos frutos
controle e daqueles armazenados, por 35 dias, a 10°C. J& os frutos/16
apresentaram pH e acidez tituldvel superior e inferior, respectivamente, a dos
frutos/20 e acidez tituldvel inferior a dos frutos/18, apés 35 dias de
armazenamento a 12°C. A temperatura de 10°C foi habil em prevenir alteracdes
significativas no pH e acidez tituldvel dos frutos/16, frutos/18 e frutos/20,
enquanto a temperatura de 12°C preveniu alteragdes apenas nos frutos/16,
durante os 35 dias de armazenamento.

O pH e acidez tituldvel dos frutos/18 e frutos/20, submetidos a
temperatura de 12 °C, foram inferior e superior, respectivamente, em relacao a
dos frutos mantidos a temperatura de 10°C e dos frutos controle devido a seu
estado mais avangado de maturacdo. A acidificacdo da polpa de banana é uma
modificagdo natural observada ao longo do seu amadurecimento (Vilas Boas,
2001).
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TABELA 7 Valores médios de pH e acidez tituldvel (%) de bananas ‘Prata An&’
provenientes de cachos com 16, 18 e 20 semanas, apds a colheita
(controle) e armazenadas por 35 dias sob refrigeracao.

Idade de cacho (semanas)
Armazenamento
16 18 20
refrigerado
pH
Controle (frutos
recém colhidos) 5,54a A 546aA 548aA
35 dias a 10°C 5,53aA 545aA 525aA
35 dias a 12°C 535aA 522 bA 5,12 bB
Acidez titulavel (%)
Controle (frutos
recém colhidos) 0,22a A 0,24b A 0,23b A
35 dias a 10°C 0,23a A 0,27b A 0,23b A
35 dias a 12°C 0,29aB 0,34a A 0,36 a A

Médias seguidas da mesma letra, mailscula, na horizontal e mindscula, na
vertical, sdo iguais entre si, pelo teste Tukey, ao nivel de significincia de 5%.

Os valores de pH e acidez tituldvel observados neste trabalho sdo
concordantes com os publicados por outros autores, para diferentes cultivares de
banana, verde-maturas (Sgarbieri et al, 1966; Fernandes et al., 1979; Bleinronth,
1995; Botrel et al., 2002), entretanto, sdo discordantes dos apresentados por
Santos & Chitarra (1998), ao trabalharem com banana ‘Prata’, em fun¢do da

idade do cacho.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O armazenamento de bananas ‘Prata Ana’, provenientes de cachos com
16, 18 e 20 semanas, as temperaturas de 10 e 12°C ndo promove “chilling” nos
frutos apds 35 dias de refrigeracéo.

A temperatura de 10°C foi mais eficaz em prevenir a evolugdo da
colorag¢do da casca de bananas, provenientes de cachos com 18 semanas, que a
temperatura de 12°C.

As temperaturas de 10 e 12°C sdo eficientes na conten¢do da mudanga
de cor de bananas provenientes de cachos com 16 semanas.

A colheita de cachos de banana ‘Prata Ani’ provenientes de cachos de
20 semanas, visando o armazenamento refrigerado por 35 dias, nio €
recomendével, visto que alguns frutos tiveram o seu amadurecimento iniciado
durante esse periodo, sob refrigeracao.

Frutos provenientes de cachos com 16 e 18 semanas apresentam, em
média, menores valores de relagdo polpa/casca e amido provenientes de 20
semanas.

Frutos provenientes de cachos com 16 semanas apresentam, apds 35 dias
de armazenamento a 12°C, maior firmeza, menor actimulo de agtcares e s6lidos
soliveis totais € menor acidez tituldvel, que frutos provenientes de cachos com
18 e 20 semanas.

A idade do cacho ndo interfere na firmeza e pH dos frutos armazenados
a 10°C, embora frutos provenientes de cachos com 16 semanas apresentassem
menores teores de sélidos soltveis totais e acidez tituldvel a essa temperatura.

A temperatura de 10°C € mais eficiente que a de 12°C ao controlar o
acimulo de sélidos soluveis totais 0 aumento da acidez tituldvel e abaixamento

do pH de frutos provenientes de cachos com 16 e 18 semanas, o amaciamento e
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actimulo de agticares soltiveis totais de frutos provenientes de cachos com 20

semanas ap6s 335 dias de refrigeracéo.
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7 CONCLUSOES

Nao houve incidéncia de “chilling” nos frutos provenientes de cachos
com 16, 18 e 20 semanas, ap6s 35 dias de refrigeracdo a 10 e 12°C.

Nao ¢ recomenddvel bananas ‘Prata And’ provenientes de cachos de
20 semanas, visando o armazenamento refrigerado por 35 dias.

Frutos provenientes de cachos com 16 e 18 semanas podem ser
armazenados as temperaturas de 10 e 12°C por um periodo de 35 dias.

As temperaturas de 10 e 12°C sdo eficientes durante 35 dias de
armazenamento, na conten¢do do amadurecimento de bananas provenientes de
cachos com 16 e 18 semanas, porém a temperatura de 12°C é economicamente

mais viavel.

44



8 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTRY. Ofificial
methods of analysis of the Association of analysis of the Association Of
Official Analytical Chemistry. 12.ed. Washington, 1992. 2v.

AYUB, R. A. Estudos para determinacao do ponto de colheita da banana
‘Prata’ (Musa AAB subgrupo Prata). 1990. 52p. (Dissertagdo — Mestrado em
Fitotecnia). Universidade Federal de Vigosa, Vigosa, MG.

BLEINROTH, E. W. Matéria prima. In: INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS. Bananas: cultura, matéria-prima, processamento e aspectos
econdmicos. 2.ed. Brasilia, EMBRAPA, 1995. Série Fruta do Brasil.

BLEINROTH, E. W. Matéria prima. In: MEDINA, J. C.; BLEINROTH, E. W ;
De MARTIN, Z.J.; TRAVAGLINI, D. A.; OKADA, M.; QUAST, D. G;
HASHIZUMED, T.; MORETTI, V. A.; BICUDO NETO, L. de C.; ALMEIDA,
L. A. S.B.; RENESTO. O. V. Banana: cultura, matéria-prima, processamento e
aspectos econdmicos. 2.ed. Campinas, SP: ITAL, 1993. 302p. (ITAL. Frutas
Trepicais. 3).

BOTREL, N.; FREIRE, M. J. VASCONCELOS, R. M.de.; BARBOSA, H. T.
G. Inibigdo do amadurecimento da banana “Prata Ana” com a aplicagio do 1-
Metilciclopropeno. Revista Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal, SP, v. 24,

n.1, p. 53-56, abr. 2002.

CANCIAN, A. CARVALHO, V. D. manejo pés-colheita da banana. Inf.
Agropec.., Belo Horizonte, v.6, n°. 63, p. 47-53, 1980.

CARVALHO, H. A., CHITARRA, M. L. F., CARVALHO, H. S. de, et al.
Banana ‘Prata’ amadurecida sob umidade relativa elevada. Pesquisa
Agropecuaria Brasileira, 23, 12, 1331-1338, 1988.

DISCHE, Z. General color reactions. In: WHISTLER, R. L.; WOLFRAN, M.
L. Carbohydrate chemistry. New York: academic Press, 1962. p.477-512.

FERNANDES, K. M.; CARVALHO, V. D.; CAL-VIDAL, J. Physical changes

during ripening of Silver bananas. Journal of Food Science. Chicago. V.44. n.
4. p.1254-1255. 1979.

45



LICHTEMBERG, L. A. Pés-Colheita de Banana. I Simpé6sio Norte Mineiro
Sobre a Cultura da Banana, Palestras, p.105-130 Epamig-CTNM, Nova
Porteirinha-MG, 2001.

LIMA, L.C,; CASTRO, M.V,; DIAS, M.S.C.; MARTINS, R.N,; SILVA, DF.P;
COSTA, S. M.; RIBEIRO JUNIOR, P.M. & BRESISNSKI, T. L. Conservagio
Pés-colheita de Banana "Prata-ani' Produzida na Regido Norte de Minas Gerais.
I Simpésio Norte Mineiro Sobre a Cultura da Banana, Resumos... Epamig-
CTNM, Nova Porteirinha-MG, 2002".

MORRELLL, K. I; PIERCE, B. M. H; KADER, A. A. Genotypic Variation in
Chilling Sensitivity of Mature-green Bananas and Plantains. Hortechnology.
University of California, Davis, April-June 2003.

ROSSIGNOLLI, P. A. Atmosfera modificada por filmes de polietileno de
baixa densidade com diferentes espessuras para conservacgio de banana
‘Prata’ em condigcGes ambiente. 1983. 81p. Dissertagio (Mestrado em Ciéncias
dos Alimentos) — Universidade Federal de Lavras, Lavras, MG.

SANTOS, J. E. da S.; CHITARRA, M. 1. Relagio entre a idade do cacho de
banana ‘Prata’ i colheita e a qualidade dos frutos apés a colheita. Pesquisa
Agropecudria Brasileira, Brasilia, v.33, n.9, p.1475-1480, set. 1998.

SGARBIERI, V. C.; FIGUEIREDO, I. B.Estudo bioquimico de algumas
variedades de banana cultivadas no Brasil. Coletdnea Instituto de tecnologias de
Alimentos do ITAL, Campinas, SP. v.1. n.1. p.299-322. 1966.

SILVA, A. P.; EVANGELISTA. R. M.; VIEITES, R. L. Uso de amido e saco de
polietileno na conservagdo pés-colheita de bananas, armazenadas sob

refrigeragdo. Revista Brasileira de Fruticultura, Cruz das Almas, v. 18, n.1, p.
31-42, abr. 1996

SOUTO, R.F.; RODRIGUES, M.G.V.; ALVARENGA, C.D. Sistema de
produgdo para a cultura da banana ‘Prata Ana’ no Norte de Minas Gerais. BH:
EPAMIG, 1997, 32p. (Boletim Técnico, 48).

VILAS BOAS, E. V. B. Moadificacio pés-colheita de bananas ‘Prata’ (Musa
acuminata x Musa balbisiana Grupo AAB) y-irradiada. 1995. 73p.
Dissertagdo (Mestrado em Ciéncias dos Alimentos) — Universidade Federal de
Lavras, Lavras, MG.

46



VILAS BOAS, E.V. de B.; ALVES, R.E.; FIGUEIRAS, H.A.C.; MENEZES,
J.B. Banana. Pés-colheita, Embrapa Informacéo Tecnolégica, Brasilia, p.15-
19.;il; (Frutas do Brasil; 16), 2001.

WILLS, R.H. Post-harvest technology of banana and papaya in ASEAN: an
overwien. ASEAN Food journal, v.5, n.2, p.47-50, 1990.

WILLS, R.H.; McGLASSON, B.; GRAHAM, D.; JOICE. Postharvest: An

Introduction to the Physiology and Handling of Fruit, Vegetables &
Omamentals. Australia: Sydney, 1998. 257p.

47



CAPITULO 3

QUALIDADE DE BANANA ‘PRATA ANA’, PROVENIENTE DE
CACHOS COLHIDOS COM 16 E 18 SEMANAS, ARMAZENADA A
TEMPERATURA AMBIENTE APOS REFRIGERACAO
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1 RESUMO

MARTINS, Ramilo Nogueira. Qualidade de banana ‘Prata And’ proveniente de
cachos colhidos com 16 e 18 semanas, armazenados a temperatura ambiente
ap6s refrigeracdo. In: __ Tecnologias pos-colheita na conservagio da banana
‘Prata Anad’ produzida no Norte de Minas Gerais. 2004. p.48 - 73.
Dissertagdo (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos)® Universidade Federal de
Lavras, Lavras - MG.

A banana ‘Prata And’, é um fruto apreciado pelos consumidores devido
a sua composi¢do quimica e suas peculiaridades de aroma e sabor. Para estender
a vida pés-colheita da banana, o método mais utilizado € a refrigeragdo. No
entanto, a idade do cacho também ¢ importante no prolongamento da vida pds-
colheita, pois frutos colhidos precocemente, desde que maturos
fisiologicamente, tendem a ter uma vida de prateleira maior. O objetivo deste
trabalho foi avaliar a qualidade da banana ‘Prata And’, proveniente de cachos
colhidos com 16 e 18 semanas, armazenada por 5 dias & temperatura ambiente,
ap6s refrigeragdo a 10°C e 12°C por 35 dias. Bananas da cultivar ‘Prata An@’,
provenientes do municipio de Nova Porteirinha, MG, foram colhidas na 16* e
18" semana apés a emissdo floral. No “packing house”, frutos da segunda penca
foram separados em buqués com cinco frutos cada, com calibre entre 38 e 48
graus bananeiros. Em seguida, foram lavados e pesados (18kg), revestidos com
sacos de polietileno de 50um, fazendo-se a retirada parcial do ar e
acondicionados em caixas de papeldo. Depois de embalados e paletizados, os
frutos foram transportados para a EPAMIG/CTNM, onde foram armazenados
em camaras de refrigeracdo (10 e 12°C) e umidade relativa de 95%por um
periodo de 35 dias. Aos 35 dias, retiraram-se os sacos de polietileno das caixas e
elevou-se a temperatura gradativamente para 20°C (temperatura ambiente)
analisando os frutos aos 2, 3, 4 e 5 dias. As temperaturas de 10 e 12°C nao
promoveram “chilling” nos frutos nem tao pouco influenciaram a evolugdo da
coloragio da casca de bananas ‘Prata An3’ provenientes de cachos com
16/semanas. Frutos provenientes de cachos com 16 semanas apresentaram, em
média, valores de relag@o polpa/casca, acticares e sélidos soliiveis totais menores
que frutos provenientes de cachos com 18 semanas. Frutos armazenados a 10°C
(16 e 18 semanas) apresentaram polpa mais firme e mais 4cida, embora com
teores semelhantes de agticares e sélidos soliveis totais, que os armazenados a
12°C. Frutos, provenientes de cachos com 18 semanas a 10°C apresentaram
polpa com maior teor de amido que aqueles armazenados a 12°C.

* Orientador: Eduardo Valério de Barros Vilas Boas
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2 ABSTRACT

MARTINS, Ramilo Nogueira. Quality of ‘Prata Ana’ banana originating from
bunches picked with 16 and 18 weeks of age, stored at room temperature after
refrigeration. . In: __Post-harvest technologies in the conservation of the
‘Prata And’ banana produced in the North of Minas Gerais. 2004. p.48-73.
Dissertation (Master's degree in Food Science)® Federal University of Lavras,
Lavras.

The ‘Prata And’ banana is a fruit appreciated by consumers due to its
chemical composition and its peculiarities of aroma and flavor. To extend the
banana's, post-harvest life the most used method is refrigeration. However, the
age of the bunch is also important in the prolongation of the post-harvest life
since fruits, precociously picked and physiologically mature, tend to have a
longer shelf life. The objective of this work was to evaluate the quality of the
‘Prata And@’ banana, originating from bunches picked at 16 and 18 week of age,
stored for 5 days at room temperature, after refrigeration at 10 and 12°C for 35
days. Bananas of the ‘Prata And’ cultivar, originating from the municipal district
of Nova Porteirinha, MG, were picked in the 16th and 18th week after the floral
emission. In the packing house, fruits of the second hand were separated in
clusters with five fruits each, with a caliber of between 38 and 48 degrees
“bananeiros”. Soon after, they were washed and weighed (18kg), covered with
50um polyethylene sacks, the air being partially removal, and conditioned in
cardboard boxes. After being wrapped and put on paletes, the fruits were
transported to EPAMIG/CTNM, where they were stored in refrigeration
chambers at 10 and 12°C with a relative humidity of 95% for a period of 35
days. On the 35" day, the polyethylene sacks were removed from the boxes and
the temperature gradually raised to 20°C (room temperature) analyzing the fruits
on day 2, 3, 4 and 5. The temperatures of 10 and 12°C did not promote chilling
in the fruits nor did they influence the evolution of the coloration of the ‘Prata
Ana’ banana’s peel, coming from 16 week-old bunches. Fruits from 16 week-old
bunches presented, on average, smaller values for the pulp/peel relationship,
sugars and total soluble solids than from fruits from 18 week-old bunches. Fruits
stored at 10°C (16 and 18 weeks) presented a firmer, more acidic pulp, although
with similar levels of sugars and total soluble solids, than those stored at 12°C.
Fruits, coming from 18 week-old bunches at 10°C presented pulp with a higher
level of starch that those stored at 12°C.

* Advisor: Eduardo Valério de Barros Vilas Boas -UFLA
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3 INTRODUCAO

A banana é uma fruta climatérica de considerdvel importancia sécio-
econdmica nos paises tropicais, por constituir uma fonte de calorias, vitaminas e
minerais de baixo custo, podendo ser consumida na forma natural, em virtude de
suas peculiaridades de aroma e sabor, bem como na forma processada, por
individuos de diferentes classes sociais (Vilas Boas et al., 2001). O principal
diferencial entre a qualidade das bananas de paises tradicionalmente
exportadores, como: Equador, Costa Rica e Colombia e a da banana produzida
no Brasil deve se aos cuidados aplicados a pés-colheita (Lichtemberg, 1999). |

Apé6s a colheita, os frutos sofrem modificagdes quimicas, tendo em vista
a continuidade dos processos metab6licos. O conhecimento destas mudangas
metabdlicas associadas com a maturagdo € essencial para prolongar a
conservagdo da qualidade dos frutos e prevenir distirbios fisiolégicos (Blanke,
1991).

A refrigeracdo € o principal método utilizado no prolongamento da vida
p6s-colheita de frutos. Sabe-se que a diminuigdio da temperatura reduz a
respiragdo da banana, como de outras frutas e com isso prolonga o seu periodo
pré-climatérico, retardando o amadurecimento (Soto, 1985). Entretanto, a
exposi¢do de frutas tropicais e sub-tropicais a temperaturas abaixo das indicadas
causa “chilling”, distdrbio fisiol6gico que provoca o escurecimento da casca e da
polpa da fruta, além da perda de sabor da mesma (Bleinroth, 1990).

A temperatura ideal de refrigeragdo varia para as diferentes cultivares de
banana. De acordo com Lima et al. (2002), temperaturas abaixo de 12°C
promovem “chilling” em bananas Prata Anid”. Segundo Wills (1990), a
temperatura limite para a ocorréncia de ‘“chilling” em algumas cultivares de

banana do sudoeste asidtico, variou de 10 a 14°C.
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A colheita é uma das opera¢Ges mais importantes do cultivo da banana,
devendo ser realizada criteriosamente, quando as frutas, maturas
fisiologicamente, atingem o desenvolvimento conveniente para o mercado ao
qual se destinam. A idade do cacho, angulosidade e didmetro das frutas sdo
critérios préaticos utilizados na determinacdo do ponto ideal de colheita,
(Lichtemberg, 1999). Ayub (1990) e Santos & Chitarra (1998), trabalhando com
banana ‘Prata’ afirmam que frutos provenientes de cachos colhidos a partir de 15
semanas apresentam caracteristicas quimicas capazes de suportar um maior
periodo de armazenamento, permitindo o normal amadurecimento.

Face a caréncia de estudos relacionados a pds-colheita de banana ‘Prata
An?’, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade da banana
‘Prata And’, proveniente de cachos colhidos com 16 e 18 semanas, armazenada
por 5 dias, a temperatura ambiente, ap6s refrigeracdo a 10°C ou 12°C por 35

dias.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Localizac@o do experimento

Frutos da cultivar ‘Prata Anid’ foram provenientes de uma lavoura
cultivada em latossolo vermelho, bem estruturado, com boa drenagem interna,
irrigada por micro aspersio e fertilizada quinzenalmente, localizada no
municipio de Nova Porteirinha, Norte de Minas Gerais, Brasil, onde se localiza
geograficamente a 15° 47° de longitude sul e 73° 18’ de longitude oeste, a uma
altitude de 520 m. O experimento foi realizado no setor de pds-colheita de frutos
da EPAMIG/CTNM em Nova Porteirinha-MG, onde possui um laboratério para
andlises quimicas, fisico-quimicas e quimicas e também cémaras de refrigeragio

adaptadas a realizagdo de trabalhos relacionados a conservagio de frutas.

4.2 Pré-colheita, colheita e manuseio dos frutos.

O trabalho de campo consistiu em selecionar os cachos a serem
colhidos, com base na idade. Foram utilizadas bananas ‘Prata And’, provenientes
de cachos colhidos na 16® e 18" semanas apds a emissdo da floracdo. Os cachos
foram colhidos em plantas sob controle de Sigatoka Amarela atualizado, com
mais de 9 folhas visualmente sadias. Apds a colheita, os cachos foram levados
para casa de embalagem apropriado para banana e separados em buqués com
cinco frutos, oriundos, exclusivamente, da segunda penca. Foram selecionados
os buqués que apresentavam frutos com calibre entre 38 e 48 graus bananeiros
(30, 16 a 38,10 mm). A calibragdo foi efetuada no fruto central da segunda
penca. Um grau bananeiro corresponde a 1/32 polegadas.

Os buqués foram imersos em solugdo de sulfato de aluminio, para
estancar o litex, lavados com &4gua e detergente objetivando a limpeza.
Seguidamente os buqués foram acondicionados em caixas de papeldo, com

capacidade para 18 kg (38 x 50 x 23 cm) revestidas com embalagens de

53



polietileno de 50pum (90 x 150 ¢m), lacrados com lacre pléstico apés a retirada
parcial do ar e paletizados (1,00 x 1,20 m).

Depois de embalados e paletizados, os frutos foram transportados para a
EPAMIG/CTNM, onde foram armazenadas em cimaras de refrigeracio sob
duas temperaturas distintas (10 e 12°C) e umidade relativa de 95% por um
periodo de 35 dias. Os frutos foram, entfio, expostos A temperatura ambiente
(20°C), a partir de elevagao gradativa da temperatura (aproximadamente 12 h)
na prépria cdmara de armazenamento, durante 5 dias e analisados, aos 0, 2, 3, 4

e 5 dias ap6s refrigeracéo.

4.3 Delineamento experimental

O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado
(DIC), com fatorial 2 x 2 x 5, com dois niveis do fator temperatura (10°C e
12°C), dois niveis do fator idade do cacho (16 e 18 semanas) e 5 niveis do fator
armazenamento, a temperatura ambiente (0, 2, 3, 4 e 5 dias de exposi¢cdo a
temperatura ambiente, apds 35 dias de refrigeracdo), com quatro repeticdes. A

parcela experimental consistiu de quatro buqués, com cinco frutos cada.

4.4 Anilises
4.4.1 “Chilling”

Foram feitas avaliagGes visuais quanto ao aparecimento do “chilling”,
apés a retirada dos frutos das cdmaras de refrigeragio e no decorrer do
armazenamento a temperatura ambiente. As avaliagGes visuais se basearam na

determina¢@o de manchas escuras na casca dos frutos.
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4.4.2 Coloracao
A coloragdo da casca foi avaliada diariamente através da atribuicdo de
notas, conforme descrito no Quadro 1. Ressalta-se que o grau de coloragio | ndo

foi verificado nos frutos, mesmo no campo.

4.4.3 Relacio polpa/casca
A relagdo polpa/casca foi obtida pela pesagem individual da polpa e

casca dos frutos, com auxilio de uma balanga semi-analitica.

4.4.4 Firmeza da polpa

Foi utilizado um penetrémetro de mdo marca TR, modelo 327, com
ponta de 8mm de didmetro, adaptada a um suporte com alavanca e bancada,
marca Ferrari e as medidas foram tomadas na regido central dos frutos

descascados. Os resultados foram expressos em Newton (N).
4.4.5 Amido

O amido foi extraido e doseado pelo método de Somoghy, adaptado por

Nelson (1944) e expresso em % na polpa fresca.

Quadro 1 Graus de colorag@o da casca de bananas.

Grau Coloracdo da casca

Verde escuro
Verde claro
Mais verde que amarelo
Mais amarelo que verde
Amarelo com pontas verdes
Totalmente amarelo
Amarelo com leves manchas marrons

NN AW —

Fonte: CSIRO (1972) citado por (Wills et al., 1998)
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4.4.6 Acicares soliiveis totais (AST)
Os agticares soluveis totais foram determinados pelo método da antrona

(Dische, 1962), sendo os resultados expressos % na polpa fresca.

4.4.7 Sélidos soliveis totais (SST)

O teor de sélidos soluveis totais foi obtido por refratometria, utilizando-
se refratdmetro manual (marca ATAGO, modelo N-1E) com leitura na faixa de
0 a 32%. A determinagdo foi realizada através de metodologia descrita em

AOAC (1992) e os resultados expressos em % na polpa fresca.

4.4.8 pH
A determinacao foi feita através de pHmetro digital (marca TECNAL),
de acordo com a metodologia descrita em AOAC (1992).

4.4.9 Acidez titulavel (AT)

A acidez tituldvel foi determinada por titulometria, sendo a titulagdo
realizada conforme os métodos padronizados pela AOAC (1975) e descritos por
AOAC (1992); sendo os resultados expressos em % na polpa fresca,

considerando-se o 4cido mélico como o predominante.

4.4.10 Estatistica
As andlises estatisticas foram realizadas utilizando-se o programa
estatistico Sistema de Andlise de Variancia (SISVAR) e as médias submetidas

ao teste Tukey a 5%, ou regressao polinomial.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 “Chilling”

Nao foi observado desenvolvimento de “chilling”, injiria fisiolégica
provocada pelo frio, em bananas ‘Prata Ana’, provenientes de cachos com 16 ¢
18 semanas, armazenadas por 35 dias as temperaturas de 10 e 12°C, seguidos
por 5 dias a temperatura ambiente. De acordo com Wills (1990), a temperatura
limite para ocorréncia de “chilling” em bananas varia de 10 a 14°C, dependendo
da cultivar e condigdes edafo-climéticas as quais os frutos sdo submetidos. Lima
et al. (2002) observaram desenvolvimento de “chilling” em banana ‘Prata Ana’
refrigerada a 10 e 11°C, ao contrdrio do relatado no presente trabalho. Nao
obstante, o “chilling” ndo foi observado pelos autores em frutos armazenados a
12°C. Logo, os resultados relativos a temperatura de 12°C observados neste
trabalho sdo coerentes com os de Lima et al. (2001), porém os autores citados

ndo utilizaram as embalagens de polietileno.

5.2 Coloracio

Os resultados pertinentes a coloracdo da casca sdo apresentados na
Tabela 1. Observa-se no decorrer do armazenamento da banana ‘Prata And’ a
temperatura ambiente, apés refrigeragdo por 35 dias, a mudanga de cor da casca
dos frutos, independente da idade do cacho e da temperatura de refrigeragao,
caracterizando o processo de amadurecimento. Segundo Palmer (1971), a
coloragdo serve como um referencial para se estabelecer, com certa precisdo o

estddio de maturag@o da banana.
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TABELA 1 Valores de coloragio da casca de bananas ‘Prata Ana’,
provenientes de cachos colhidos com 16 e 18 semanas,
armazenadas por 5 dias a temperatura ambiente, apds
refrigeracdo a 10°C ou 12°C por 35 dias.

Armazenamento a temperatura ambienie (dias)
0 2 3 4 5
Idade dos cachos (semanas)
16 18 16 18 16 18 16 18 16 18

Graus de coloracio da casca de bananas

Armazenamento
refrigerado

35diasa10°C | 2 2 3 3 3 3 3 4 5 5
35 dias a 12°C 3 3 3 3 4 4 4 5 5

[\8]

Frutos provenientes de cachos com 18 semanas (frutos/18) armazenados
por 35 dias a 12°C mostraram-se em estddio de maturagcdo mais avancado,
baseado na colorag@o da casca, que os armazenados a 10°C, na saida da cimara
fria. O mesmo ndo foi observado para os frutos provenientes de cachos com 16
semanas‘(frutos/ 16). Assim como a temperatura, a idade do cacho influenciou o
grau de coloragdo da casca dos frutos, na saida da cdmara fria. Frutos/18
mostraram se em estddio de maturagdo mais avancado que frutos/16, quando
armazenados a 12°C. Entretanto, aparentemente, ndo se observou efeito da
temperatura de refrigeracéo e da idade do cacho sobre a evolugdo da coloragio
da casca dos frutos, apés 5 dias de armazenamento a temperatura ambiente.

Santos & Chitarra (1998) observaram, baseado na colorag@o da casca,
que o periodo compreendido entre a colheita e o completo amadurecimento de
banana ‘Prata’ colhida com 13 e 15 semanas foi superior ao do fruto com 17, 19
e 21 semanas. Este periodo foi semelhante entre frutos com 17 e 19 semanas. Os
resultados pertinentes a coloracdo, em fungd@o da idade do cacho, observados no

presente trabalho sdo coerentes com os resultados de Santos & Chitarra (1998).
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Lima et al. (2001), estudando banana ‘Prata Ani’, verificaram que a
refrigeracdo dos frutos a 12°C, 13°C e 14°C ndo influencia, diferentemente, o

amadurecimento normal dos frutos, embora a menor temperatura retarde-o.

5.3 Relacd@o polpa/casca

A relagdo polpa/casca foi influenciada, pelos fatores idade do cacho e
armazenamento a temperatura ambiente, isoladamente (Tabela 2; Figura 1).

Incremento médio na relagdo polpa/casca foi verificado nos frutos, a
partir do segundo dia de armazenamento 2 temperatura ambiente (Figura 1).
Frutos/18 apresentaram, em média, relagio polpa/casca superior aos frutos/16
(Tabela 2). Segundo Lizada et al. (1990) e Vilas Boas et al. (2001), o
amadurecimento de bananas é marcado pelo aumento na rela¢do polpa/casca,
devido a perdas de 4gua, transpiracionais e osméticas, da casca para 0 meio
ambiente e polpa. A maior relagdo polpa/casca verificada nos frutos/18,
demonstra o seu mais avangado estddio de maturagio, em comparagdo com
frutos/16. Os resultados observados no presente trabalho estdo de acordo com os
apresentados por Rossignoli (1983), Carvalho et al. (1988) e Vilas Boas et al.
(1996), para banana ‘Prata.’, que variaram de 1,1 a 2,7, ao longo do

amadurecimento.
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TABELA 2 Médias gerais de relacdo polpa/casca de bananas ‘Prata And’
armazenadas por 5 dias & temperatura ambiente, apds refrigeracdo
a 10°C ou 12°C por 35 dias, em fun¢io da idade do cacho

Idade dos cachos (semanas) Médias
Relacio polpa/casca

16 1,14 a

18 1,40 b

Médias seguidas da mesma letra sdo iguais entre si pelo teste Tukey ao nivel de
significincia de 5%.

1,45 -
1,4 -

y =1,2309 - 0,0524x + 0,0176x*
R%=0,9991

1,35
1,3 1
1,25 -

Relagdo polpa/casca

1,2 -

1,15 T T . . .
0 | 2 3 4 5

Armazenamento a temperatura ambiente

FIGURA 1 Valores médios de relagéo polpa/casca de banana ‘Prata And’ ao
longo do armazenamento a temperatura ambiente, apés 35 dias de
armazenamento refrigerado.
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5.4 Firmeza

A firmeza foi influenciada, interativamente pelos fatores temperatura,
idade do cacho e armazenamento a temperatura ambiente (Tabela 3).

A firmeza dos frutos armazenados a temperatura ambiente, apés 35 dias
de refrigeracdo a 12°C, ndo foi influenciada pela idade dos cachos. Nao
obstante, a firmeza dos frutos/18 refrigerados a 10°C foi inferior a dos frutos/16,
aos 3 e 4 dias de armazenamento a temperatura ambiente. Logo, frutos colhidos
mais precocemente tendem a ser mais firmes, ao longo do armazenamento a
temperatura ambiente, quando refrigerados a 10°C.

A temperatura de refrigeracdo ndo influenciou a firmeza dos frutos,
independente da idade dos cachos, até o segundo dia de exposicao a temperatura
ambiente, apds refrigeracdo. Frutos/16 refrigerados a 10°C foram mais firmes
que frutos/16 armazenados a 12°C, nos quarto € quinto dias de exposicdo a
temperatura ambiente. J4 frutos/18 refrigerados a 10°C foram mais macios e
firmes, respectivamente, que frutos/18 armazenados a 12°C, nos terceiro e
quinto dias 2 temperatura ambiente. A temperatura de 10°C tende a determinar
frutos mais firmes no final do amadurecimento a temperatura ambiente, apds
refrigeragdo, que a temperatura de 12°C.

Observou-se a redugdo da firmeza dos frutos ao longo do
armazenamento. O amaciamento da banana € uma caracteristica natural
observada durante o seu amadurecimento (Bleinroth, 1993; Vilas Boas et al.,
2001), associada, principalmente a degrada¢do do amido e modificagbes nos
componentes da parede celular (Vilas Boas et al., 2001). Carvalho et al (1988),
trabalhando com banana ‘Prata’ encontrou valores de firmeza da ordem de 2,06
a 2,52 para frutos de grau de cor 5. Valores semelhantes foram observados neste
trabalho para os frutos de 18 semanas independente da temperatura de 10°C e
12°C.
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TABELA 3 Valores médios de firmeza (N) de bananas “Prata And”, provenientes de cachos colhidos com 16 e 18
semanas, armazenadas por S dias a temperatura ambiente, ap6s refrigeragéio a 10°C ou 12°C por 35 dias.

Armazenamento a temperatura ambiente (dias)

0 2 3 4 5
Armazenamento Idade dos cachos (semanas)
refrigerado
16 18 16 18 ' 16 18 16 18 16 18
Firmeza (N)
35 dias a 10°C 908aA 668aA 695aA 64laA 69aA 446bB 547aA 3,80aB 364aA 253aA
35 dias a 12°C 6,94aA 5064aA 725aA 653aA 580aA 550aA 141bA 3,10aA 1,38bA 2,I13bA

Médias seguidas da mesma letra, mailscula, na horizontal e mindscula, na vertical, dentro de cada tempo de
armazenamento a temperatura ambiente sdo iguais entre si pelo teste Tukey ao nivel de significincia de 5%.



5.5 Conversédo amido a acticares e solidos soliveis totais

A varidvel amido foi influenciada interativamente pelos fatores
temperatura, idade do cacho e armazenamento a temperatura ambiente, enquanto
as varidveis agucares e sélidos soliveis totais, pela interagdo entre temperatura e
armazenamento a temperatura ambiente, sendo influenciadas pela idade do
cacho, isoladamente (Tabelas 4, 5 e 6).

Observou-se, ao longo do armazenamento, a conversdo de amido em
aglcares, com conseqiiente aumento dos sélidos soldveis totais. A idade do
cacho ndo interferiu, significativamente, nos teores de amido dos frutos
armazenados por 5 dias a temperatura ambiente, apds refrigeracdo por 35 dias a
10°C. J4 para os frutos refrigerados a 12°C, antes da exposi¢do a temperatura
ambiente, foram observados menores teores de amido, no terceiro e quarto dias
de armazenamento ambiente, nos frutos/16 em comparagdo aos frutos/18. No
quinto dia, os teores de amido j& haviam se igualado, novamente.

Os frutos/16 armazenados a 10°C apresentaram maiores teores de amido
que os armazenados a 12°C, a partir do terceiro dia de exposi¢do a temperatura
ambiente, enquanto nenhuma diferenca foi notada quanto aos frutos/18.

A idade do cacho interferiu, isoladamente, nos teores de agticares e
sélidos soliveis totais. Frutos/16 apresentaram, em média, menores teores de
agucares e sélidos soliveis totais que frutos/18.

Os frutos armazenados a 10°C apresentaram menores teores de agticares
e sélidos soliiveis totais que os armazenados a 12°C, no quarto dia de exposi¢do
a temperatura ambiente, enquanto no terceiro dia, maiores teores de sélidos
soldiveis totais foram observados na polpa dos frutos refrigerados a 10°C.
Nenhuma diferenca foi detectada no quinto dia de armazenamento.

O incremento nos teores de sélidos soliveis em decorréncia da
conversio de amido em aglcares, coincidente com o amaciamento dos frutos

(Tabela 3), indica o avan¢o do amadurecimento dos frutos. Segundo Vilas Boas
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et al., (2001), a conversdo de amido em agticares na polpa de banana, ¢ uma das
modificacGes mais flagrantes durante o seu amadurecimento.

Santos & Chitarra (1998) trabalhando com a idade de banana ‘Prata’
obtiveram valores de SST da ordem de 17,9 e 23,1% para frutos de 16 e 18
semanas (grau de maturagio 5), valores estes superiores aos encontrados neste
trabalho para frutos de mesmo grau de maturagiio e condizentes aos valores
obtidos por Rossignoli (1983). |

Vilas Boas (1995), trabalhando com banana ‘Prata’ verificou teores de
aclicares soluveis totais de 14,90% no grau de cor 5, valor este superior aos

encontrados neste trabalho.



TABELA 4 Valores médios de amido (%) de bananas ‘Prata And’, provenientes de cachos colhidos com 16 € 18 semanas,
armazenadas por 5 dias a temperatura ambiente, ap6s refrigeragio a 10°C ou 12°C por 35 dias.

Armazenamento a temperatura ambiente (dias)

2 3 4 5
Armazenamento Idade dos cachos (semanas)
refrigerado 16 18 16 18 16 18 16 18 16 18
Amido (%)
35 dias a 10°C 23,05a A 20,88aA 20,84aA 1923aA 20,22aA 1907aA 1843aA 17,06aA 12,382A 1199aA
35 dias a 12°C 23,10a A 20,69aA 22, 74aA 19,46aA 17,94bB 19,03aA 1504bB 1698aA 999bA 987aA

Médias seguidas da mesma letra, maitiscula na horizontal e mindscula na vertical, dentro de cada tempo de
armazenamento a temperatura ambiente sdo iguais entre si, pelo teste Tukey, ao nivel de significincia de 5%.



TABELA 5 Valores médios de agticares e s6lidos soluveis totais (%) de bananas
‘Prata Ana’ armazenadas por 5 dias a temperatura ambiente, apds
refrigeracdo a 10°C ou 12°C por 35 dias (médias de frutos
provenientes de cachos colhidos com 16 e 18 semanas)

Armazenamento a temperatura ambiente (dias)
0 2 3 4 5

Aciicares soliveis totais (%)

Armazenamento
refrigerado

35diasa10°C | 2,65aB 2,73aB 338aB 4,61bB 10,70 a A
35diasa12°C | 2,13aC 235aC 3,78aC 806aB 12,06 a A

Sélidos soliveis totais (%)

35diasa10°C | 4,10aC 445aC 732aB 7,77bB 17,75a A
35diasal12°C | 490aC 397aC 585bC 1342aB 19,i15aA

Médias seguidas da mesma letra, mailscula na horizontal e mindscula na
vertical s3o iguais entre si, pelo teste Tukey, ao nivel de significancia de 5%.

TABELA 6 Médias gerais de agucares e sélidos soluveis totais (%) de bananas
‘Prata And’ armazenadas por 5 dias a temperatura ambiente, apés
refrigeragdo a 10°C e 12°C, em funcio da idade do cacho

Idade dos cachos Média Média
(semanas) Aciicares soliveis totais Sélidos Soliveis Totais

16 4,38b 7,44 b

18 531a 9,08 a

Médias seguidas da mesma letra na coluna s3o iguais entre si, pelo teste Tukey,
ao nivel de significancia de 5%.
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5.6 pH e acidez titulavel

O pH e a acidez tituldvel foram influenciados interativamente pelos
fatores temperatura, idade do cacho e armazenamento a temperatura ambiente
(Tabela 7).

Observou-se reducio do pH e, conseqiiente, aumento da acidez tituldvel
na polpa da banana ao longo do seu armazenamento.

A idade do cacho, independente da temperatura de refrigeragdo, nio
influenciou o pH dos frutos, a exce¢do do segundo dia, quand6 os frutos/18
apresentaram pH inferior aos frutos/16. O mesmo foi observado quanto a acidez
tituldvel, porém com a excec@o se dando nos terceiro e quarto dias, quando os
frutos/18 apresentaram acidez tituldvel superior aos frutos/16.

A temperatura de 10°C foi mais eficaz que a de 12°C na contengado
parcial do natural abaixamento do pH dos frutos, a partir do segundo dia, para
frutos/16 e no quarto dia, para frutos/18. Uma nitida eficicia da temperatura de
10°C sobre 12°C, na contengdo do aumento da acidez tituldvel s6 foi verificada
no quinto dia, para frutos/16 e a partir do quarto dia, para frutos/18.

Segundo Bleinroth (1995), a banana, quando verde, apresenta baixa
acidez, que aumenta no decorrer do amadurecimento. Tal comportamento foi
observado neste trabalho ao longo do armazenamento a temperatura ambiente.

Os valores de pH e acidez tituldvel obtidos no presente trabatho foram
semelhantes aos observados por Fernandes et al. (1979), Ayub (1990), Botrel et
al. (2002) e Santos (2003), que trabalharam com banana ‘Prata’, refrigerada, ou

nio.
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TABELA 7 Valores médios de pH e acidez tituldvel (% dcido milico) de bananas “Prata Ani”, provenientes de cachos
colhidos com 16 e 18 semanas, armazenadas por 5 dias a temperatura ambiente, apds refrigeragdo a 10°C

ou 12°C,
Armazenamento a temperatura ambiente (dias)
0 2 3 4 5
Armazenamento Idade dos cachos (semanas)
refrigerado | 46 g 16 18 16 18 16 18 16 18
pH
35diasa10°C |5,53aA 525aA 554aA 488aB 506aA 468aA 472aA 478aA 480aA 467aA
35diasa 12°C |5,64a A 5,12aA 509bA 495aB 451bA 4,57aA 435bA 432bA 445bA 4,53aA
Acidez total titulavel (%)
35diasa10°C |0,16aA 03laA 037aA 035bA 033aB 048aA 043aB 0,55bA 0,60bA 0,61 bA

35 dias a 12°C

022aA 034aA 024bA 044aA 032aA 042bA 0,65aA 0,72aA 0,74aA 0,71aA

Meédias seguidas da mesma letra, mailscula na horizontal e mindscula, na vertical, dentro de cada tempo de de
armazenamento a temperatura ambiente, sdo iguais entre si pelo teste Tukey ao nivel de significancia de 5%.



6 CONSIDERACOES FINAIS

O armazenamento de bananas ‘Prata An@’, proveniente de cachos com
16 e 18 semanas, as temperaturas de 10 e 12°C ndo promove “chilling” nos
frutos, mesmo apds a sua exposicdo a temperatura ambiente (20°C) por 5 dias.

A evolugdo da coloragdo da casca de bananas ‘Prata And’, expostas a
temperatura ambiente (20°C), ndo € influenciada pela prévia refrigeracdo a 10 e
12°C e idade do cacho (16 e 18 semanas).

Frutos provenientes de cachos com 16 semanas apresentam, em média,
valores de relag@o polpa/casca, agticares e sélidos soldveis totais menores que
frutos provenientes de cachos com 18 semanas.

Frutos, provenientes de cachos com 16 e 18 semanas, armazenados por
35 dias a 10°C apresentam polpa mais firme e mais 4cida, embora com teores
semelhantes de acucares e sélidos soldveis totais, que a polpa daqueles
armazenados a 12°C, ap6s exposi¢do a temperatura ambiente(20°C) por 5 dias.

Frutos provenientes de cachos com 18 semanas, armazenados por 35
dias a 10°C apresentam polpa com maior teor de amido que a polpa daqueles

armazenados a 12°C, ap6s exposi¢do a temperatura ambiente(20°C) por 5 dias.
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7 CONCLUSOES

O armazenamento refrigerado as temperaturas 10 e 12°C, ndo promove
“chilling” nos frutos, independente da idade do cacho, mesmo apés a sua
exposicdo a temperatura ambiente (20°C) por 5 dias.

Frutos provenientes de cachos com 16 e 18 semanas refrigerados a 12°C
por 35 dias, apresentam grau de amadurecimento mais avangado em relagao aos
frutos refrigerados a 10°C por 35 dias, apds cinco dias de armazenamento a

temperatura ambiente (20°C) no grau 5 de coloragéo.
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