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Influéncia do bindmio tempo x temperatura no tratamento hidrotérmico na
qualidade po6s-colheita de bananas ‘Prata-Ana’

Introducao

A banana prata (Musa sapientum) € originaria do Sudeste da Asia, produto do cruzamento entre Musa acuminata e
Musa balbasiana, é pertence ao género Musa, e a familia Musaceae (VILAS BOAS et al., 2001) é um das frutas mais
populares e consumidas no Brasil, com alto conteido vitaminico.

A bananicultura é responsavel, em muitos paises, pela arrecadagdo e geracao de renda para grande parte da populagao
(EPAGRI, 2009). O norte mineiro é uma forte regido produtora de banana prata and e engloba os municipios de Montes
Claros, Janalba, Jaiba e Itacarambi (Cepea, 2002).

Os frutos climatéricos, como a banana, devem ser colhidos na maturidade fisioldgica. A banana é altamente perecivel,
colhida com completo desenvolvimento fisiologico amadurece de forma desuniforme. Visando a homogeneizagdo dos
lotes e a0 amadurecimento programado dos frutos, pode-se utilizar o processo de climatizagdo. No entanto, ndo ha para
todas as cultivares de banana conhecimento em relagdo ao efeito sobre a qualidade, do tempo entre a colheita e a
climatizagdo (BOTREL et al., 2003).

O tratamento hidrotérmico pode afetar a qualidade pos-colheita dos produtos horticolas, causando alteragdes nos
processos do amadurecimento, como producdo de etileno, respiracdo, amolecimento, mudangas na degradacéo e, ou
revelacdo de pigmentos, além de danos a integridade da membrana plasmatica e alterages de sabor, interferindo nos
teores de solidos soluveis, acidez e compostos volateis. (LURIE, 1998; NOLASCO et, al., 2008).

Diante do exposto o objetivo do trabalho foi avaliar caracteristicas quimicas em pés colheita de bananas da cultivar
‘Prata-And' sob efeito de diferentes tratamentos hidrotermicos e tempo de armazenamento.

Material e métodos

O experimento foi realizado no Laboratério de Fisiologia P6s-Colheita do Departamento de Ciéncias Agrarias da
Universidade Estadual de Montes Claros, campus Janadba. As pencas da cultivar ‘Prata-And' (Musa spp. AAB) foram
obtidos de pomares comerciais na regido de Jaiba do Norte Minas Gerais e transportadas posteriormente para o
laboratério e decompostas em buqués de quatro frutos cada.

Os frutos foram higienizados em solucdo de &gua, detergente e hipoclorito de sédio para coagulagdo do latex e
limpeza superficial. Posteriormente, os bugqués foram imersos em agua a 50°C, com auxilio de um banho termostatizado,
durante 0, 2, 4, 6, 8 minutos. Para evitar o desenvolvimento de doengas os frutos foram imersos em solugdo de fungicida
Magnate na dose de 2mL/-1000mL™* de &gua e secos ao ar.

Cada buqué foi acondicionado em embalagem de polietileno de baixa densidade (16um), colocados em caixas de
papeldo- padrdo para exportacdo e armazenados em camara fria @ 14°C+1° C e umidade relativa. Apds os 25 dias, 0s
frutos foram removidos e expostos a temperatura ambiente, onde foram submetido a analises quimicas no dia da retirada
e apds 5 dias depois da retirada.

As anélises de pH, acidez titulavel, sélidos soluveis, foram obtidos por medicGes extraidas da polpa da banana Prata-
And, seguindo as metodologias descritas no Manual de Analises do Instituto Adolfo Lutz (2008). O pH, foi determinado
por imersdo direta em phmetro de bancada, a acidez titulavel foi determinada por titulometria com hidréxido de sodio
0,IMN utilizando-se fenolftaleina a 1% como indicador e os resultados expressos em % de &cido malico. A
determinagdo dos solidos sollveis foi feita por refratometria, utilizando-se um refratbmetro de bancada, sendo os
resultados expressos em °Brix.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, sendo a estrutura de tratamentos fatorial 5 x 2.
Os resultados das caracteristicas avaliadas foram submetidas a analise de variancia a 5% de significancia pelo teste F, e
as médias, quando significativas, submetidas a analise de regressdo e comparadas pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade, através do software de analise estatistica Sisvar.
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Resultados e discussao

Os valores encontrados de soélidos sollveis sofreram influéncia unicamente pela diferenca entre os peridos de
imersdo, porém ouve interacdo entre os fatores de tempo de imersdo x armazenamento para as variaveis de pH e acidez
titulavel total.

Os valores observados para os teores de sdlidos solveis nas bananas acondicionadas no periodo de 30 dias foram
superiores em relagdo as bananas acondicionadas no periodo de 25 dias (Tabela 1). Isso se deve ao fato de que durante o
amadurecimento do fruto ocorre a hidrélise do amido, que é encontrado em altas concentracfes em bananas, e
consequentemente acumulando os agucares tornando mais intensa a dogura do fruto (VILAS BOAS et al., 2001).

Os resultados encontrados para a acidez titulavel representados na Figura 1, mostram que os valores foram superiores
para os frutos armazenados durante 30 dias, independente do tratamento hidrotérmico na qual os frutos foram
submetidos.

Os valores de pH descritos na Figura 2, encontram-se proximos aos obervados por Palmer (1971) que relata que o pH
de bananas verdes variam de 5,0 a 5,6 e em bananas maduras de 4,2 a 4,7. Os frutos acondicionados no periodo de 30
dias apresentaram-se mais maduros, e consequentemente apresentam valores de pH menores.

Observa-se também que houve diferencas significativas nos valores nos de pH e acidez titulavel encontrados nos
frutos armazenados durante 30 dias, apresentando valores superiores de acidez titulavel e menores valores de pH,
consequentemente frutos mais acidos em relagdo aos frutos armazenados no periodo de 25 dias (Tabela 2). Segundo
NASCIMENTO JR. et al., (2008) os agUcares sollveis sdo precursores dos acidos organicos, com predominéncia na
banana, do acido malico, o seu acumulo acarreta diminuicdo do pH ao longo do amadurecimento.

Concluséo

O tratamento hidrotérmico ndo afetou as caracteristicas quimicas dos frutos. Os frutos durante 30 dias se tornam mais
acidos e apresentaram maiores teores de sélidos sollveis.
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Tabela 1. . Valores médios dos solidos solUveis em relacdo ao tempo de armazenamento.

Tempo CV (%)
25 30
Sdlidos Soluveis 6,94 b 23,69 a 15,10

Médias seguidas da mesma letra minudscula na linha néo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
*Valores seguidos de letras distintas, nas colunas, diferem estatisticamente pelo teste F (p<0,05).

Variaveis

Tabela 2. . Valores médios obtidos para as caracteristicas quimicas avaliadas em bananas “Prata-An3” durante o periodo de

armazenamento e do tempo de imersao.

Caracteristicas Avglliaasggs 0 > Tempo de Lllmersao 5 p CV (%)
bH 25 5,35a 5,55a 5,55a 5,53a 5,22a 203
30 4,79b 4,54h 4,54h 4,53b 4,55h '
Acidez Titulavel 25 0,36b 0,32b 0,32b 0,31b 0,34b 10.55
(% acido malico) 30 0,51a 0,72a 0,74a 0,78a 0,75a '

Médias seguidas da mesma letra mintscula na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
*Valores seguidos de letras distintas, nas colunas, diferem estatisticamente pelo teste F (p<0,05).
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Figura 1. Acidez titulavel da banana “Pra-An3d” armazenadas durante 25 e 30 dias, imersa a 50° C durante 0, 2, 4, 6, 8 minutos.
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Figura 2. pH da banana “Prata-An3” armazenadas durante 25 e 30 dias imersa a 50° C durante 0, 2, 4, 6, 8 minutos.
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