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Caracteristicas quimicas apés armazenamento refrigerado de bananas Prata-
Ana colhidas a 20 semanas apds emissao da inflorescéncia

Introducédo

A colheita é uma operacdo que deve ser planejada e executada cuidadosamente, é nesse momento que se define o
potencial de qualidade do fruto a ser comercializado. A escolha de um ponto inadequado de colheita pode tornar tudo o
que foi feito durante o cultivo da bananeira um esfor¢co perdido se os frutos ndo forem adequados a comercializacdo
(LICHTEMBERG et al., 2016)

Os métodos subjetivos para avaliacdo do ponto de colheita de bananas, segundo Chitarra & Chitarra (2005), constam
de observacdes como dias a partir da emergéncia da inflorescéncia. A colheita do cacho, sem 0 uso de um método que
permita conhecer e controlar o periodo compreendido entre a emissdo e o didmetro do fruto, resulta em frutos de varias
idades na mesma caixa, que pode compreender até 50 dias, causando bastante transtorno nas fases de climatizacdo e
comercializagdo (Alves, 2001).

O emprego de tecnologias que retardem o amadurecimento, aumentando a vida Util pés-colheita, é de grande
necessidade. A temperatura utilizada durante o armazenamento é muito importante, pois exerce influéncia na taxa de
respiracao e transpiracdo dos frutos, retardando seu amadurecimento e senescéncia (WATKINS, 2006)

A refrigeracdo é um dos métodos conhecidos mais eficaz, o que mantém o produto com as caracteristicas desejaveis
semelhantes ao seu estado inicial, retardando a maturacdo e senescéncia, devido ao fato de que eles passam por
processos fisioldgicos e patoldgicos que estdo relacionados diretamente com a temperatura (ASHREAE, 1994).
Conforme Chitarra e Chitarra (2005), a agdo conjunta do uso da cadeia de frio e embalagem adequada mantém a
qualidade da banana até chegar a mesa do consumidor. O trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas quimicas
de bananas colhidas com 20 semanas submetidas ao armazenamento refrigerado.

Material e métodos

Cachos de banana Prata-Ana com idade de 20 semanas, foram obtidos de plantas previamente marcadas ap6s a
emissdo da inflorescéncia na fazenda experimental da Universidade Estadual de Montes Claros em Janaiba-MG. O
trabalho foi realizado no Laboratério de Fisiologia pés-colheita do Departamento de Ciéncias Agrarias da
UNIMONTES, Campus Janatba-MG.

Os cachos foram despencados, as pencas foram selecionadas e decompostas em buqués de quatro frutos cada. Estes
foram lavados e imersos em solucdo de fungicida Magnate na dose de 200mL/100L de agua, e expostos a temperatura
ambiente para secagem por alguns minutos. Cada buqué foi acondicionado em embalagem de polietileno de baixa
densidade, com espessura de 25 pum, colocados em caixas padrdo para exportacdo e armazenados em camara fria a
temperatura de 13,5°C e 90% ( +5%) de UR. Apods 25 dias as bananas foram retiradas da camara fria e realizadas as
analises de pH, acidez titulavel e sélidos sollveis em intervalos de dois dias, simulando o periodo de comercializagéo.

A andlise de pH foi determinada por medida direta em potencidmetro de bancada, a acidez titulavel foi determinada
por titulometria com hidréxido de sédio 0,1M utilizando-se fenolftaleina a 1% como indicador e os resultados expressos
em g de 4cido malico.100g* polpa; a determinagdo dos solidos sollveis foi feita por refratometria, utilizando-se um
refratdmetro de bancada da marca ATAGO, modelo N1, com leitura na faixa de 0 a 95 °Brix, apds extrair uma amostra
da polpa da regido central de cada fruto, sendo o resultado expresso em °Brix.

O delineamento experimental empregado foi inteiramente casualizado (DIC), foram utilizadas 3 repetigdes e 4 frutos
por repeticdo. Os dados das caracteristicas avaliadas foram submetidos & anélise de variancia e por meio do teste F,
verificados a significancia dos fatores testados. Ajustaram-se modelos de regressdo que foram submetidos a analise de
variancia, sendo selecionados os modelos significativos de maior coeficiente de determinagdo e que melhor explicassem
o fendmeno bioldgico. Utilizou-se o programa SISVAR no processamento da analise dos dados.

Resultados e discussao

Segundo os dados analisados ndo houve diferenca significativa para acidez (P>0,05), sendo os resultados obtidos
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significativos somente para pH e sélidos solUveis.

De acordo com o a Fig. 1, os valores de s6lidos solGveis variaram de 12,65 a 24,32°Brix durante os 9 dias de
avaliacdo apds a retirada da camara fria. Isso se explica pela conversdao de amido em agUlcares no decorrer do
amadurecimento do fruto, que acarreta no aumento da quantidade de sélidos solGveis. Tais acucares sdo oxidados,
servindo como substratos basicos no processo respiratério do fruto (MATSUURA e FOLEGATTI, 2001). Valores
encontrados na literatura (IMSABAI et al., 2006) para solidos soltveis, em banana, oscilam entre 0,78 a 0,92 °Brix para
o fruto verde e 19,72 a 22,36 °Brix para o fruto maduro. .

O teor de sélidos sollveis (SS) é utilizado como uma medida indireta do teor de agUcares, uma vez que aumenta de
valor & medida que esses teores vdo se acumulando na fruta. A sua medicdo ndo representa o teor exato dos agUcares,
pois vitaminas, fenolicos, pectinas, acidos organicos e outras substancias também estdo dissolvidas na seiva vacuolar, no
entanto os agucares representam de 85 a 90% dos solidos soliveis (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Segundo Dadzie e Orchard (1997), em alguns hibridos de banana, o conteido de sélidos sollveis aumenta até um
pico e logo diminui. Em outros hibridos, os sdlidos sol(veis continuam seu aumento com o amadurecimento.

De acordo com a Fig. 2, houve um aumento nos valores de pH no 3° e 5° dia ap6s a retirada dos frutos da camara
fria, seguido de um declinio no valor de pH nos demais dias. Botrel et al. (2002) obtiveram para a cultivar Prata-Ana
valores de pH de 5,0 a 5,6, em frutos verdes, e de 4,2 a 4,7, em frutos maduros. O decréscimo do pH ao longo do
amadurecimento é esperado por estar associado ao acUmulo de aglcar e de constituintes acidos durante o
amadurecimento dos frutos. Como os agucares solUveis sdo precursores dos acidos orgénicos, com predominancia na
banana, do acido malico, o seu acimulo acarreta diminui¢do do pH ao longo do amadurecimento (NASCIMENTO JR.
etal., 2008).

Conclusao
Os frutos apresentaram amadurecimento normal apds o0 armazenamento por 25 dias a temperatura de 13,5°C.
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Figura 1. Sélidos sollveis de banana Prata-and apds armazenamento refrigerado a 13,5°C por 25 dias.
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Figura 2. Andlise de pH de banana Prata-and apds armazenamento refrigerado a 13,5°C por 25 dias.



