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Conservacao e Qualidade P6s-Colheita da Banana ‘Prata-Ana’ Submetida a
Termoterapia Associada a Diferentes Epocas de Armazenamento

Introducédo

A banana (Musa spp.) ‘Prata-Anad’ (AAB) vem ganhando importancia para atender o mercado externo com grande
potencial, em decorréncia dos 6timos atributos de qualidade, por ser uma variavel fonte de energia, possuir algumas
vitaminas e minerais, sendo considerada uma parte elementar na alimentagdo. O Brasil é 0 quinto maior produtor de
bananas, produzindo a fruta de maior consumo anual per capita. As variedades pertencentes ao grupo Prata ocupam
aproximadamente 60% da area cultivada no Pais (OLIVEIRA et al., 1999). Apesar disso, existem dificuldades na sua
comercializagdo, por ser um fruto altamente perecivel, climatério apresentando alta taxa respiratéria e alta producédo de
etileno, influenciando sua longevidade apds a colheita. O grande desafio esta no curto periodo de conservacdo dos
frutos, esta é uma caracteristica indesejavel dessa cultivar em pés-colheita. Os principais fatores que afetam a qualidade
comercial de bananas estdo mais relacionados com a aparéncia do que a qualidade interna do fruto (MARRIOT, 1980).

Ha dados de perdas que demonstram que as praticas de pos-colheita realizadas, muitas vezes, ainda ndo sao
suficientes para garantir uma boa qualidade do fruto, principalmente quando este é comercializado em mercados mais
distantes. Portanto, surge a necessidade do desenvolvimento e a adaptacdo de novas tecnologias de refrigeracéo,
atmosfera controlada e retardadores de amadurecimento permitirdo aos produtores e empresarios alcancarem melhores

| condicGes e competitividade nos mercados nacional e internacional (BOTREL et al. 2002).

A refrigeracdo é considerada um dos métodos mais eficaz na conservacdo do fruto, mantendo o produto com as
caracteristicas desejaveis semelhantes ao seu estado inicial, devido ao fato destes passarem por processos fisioldgicos e
patologicos que estdo relacionados diretamente com a temperatura. A temperatura de refrigeracdo ideal varia para
diferentes cultivares de bananeira, sendo que a ‘Prata-And’ néo tolera o armazenamento refrigerado com temperaturas
inferiores a 14°C por causa do chilling, dano fisioldgico no fruto. Frutas expostas a temperaturas inferiores das
indicadas sofrem com lesdes, distlrbios fisioldgicos que causam o escurecimento da casca e polpa do fruto, e a perda do
sabor do mesmo (BLEINROTH, 1995). Uma forma de tentar reduzir o problema do chilling em frutos armazenados
abaixo da temperatura minima de seguranga € o uso do método Termoterapia, no qual por elevagdo de temperatura o
fruto é submetido ao estresse térmico, desencadeando a produgido de uma série de proteinas denominadas “proteinas de
choque térmico”, (heat shock proteins - HSPs). A fungdo destas proteinas é atuar como chaperonas moleculares,
efetuando a manutencédo da estrutura espacial de outras proteinas que sofreram com a alteracdo da temperatura (TAIZ e
ZEIGER, 2004). Com as fun¢des proteicas preservadas, o fruto pode suportar variagdes de temperatura sem sofrer
danos fisioldgicos, portanto a planta adquire a termotolerancia ao frio ou calor.

Diante da escassez de informagdes sobre termoterapia em banana ‘Prata ana’, esse trabalho teve por objetivo avaliar o
efeito da termoterapia, combinada com armazenamento refrigerado no aumento da vida pés-colheita da banana, sem
alteracdo das suas qualidades.

Material e métodos

O presente trabalho foi conduzido no Laboratério de Fisiologia de Pds-Colheita da Universidade Estadual de Montes
Claros (UNIMONTES), Departamento de Ciéncias Agrarias no campus Janauba-MG. Os cachos da bananeira foram
colhidos em estéadio pré-climatérico, obtidos de pomares comerciais da cidade de Jaiba, no Norte de Minas Gerais. Apos
a colheita, os cachos foram separados em buqués contendo quatro frutos cada e lavados em &gua e detergente neutro a
0,2% para coagulacdo do latex e limpeza superficial. Posteriormente, os buqués foram imersos em um banho
termostatizado, exceto a testemunha, com a &gua aquecida a 52°C, durante 2, 4, 6 e 8 minutos, seguida da imersdo em
suspensdo do fungicida Magnate na dose de 2mL.1000mL* de 4gua a temperatura ambiente e secos ao ar, para o
controle de doencas. Para cada tratamento foi utilizado uma caixa de papeldo padrdo para exportagdo, contendo cinco
buqués, que foram acondicionados em embalagem de polietileno de baixa densidade de 16um, cada uma servindo como
repeticdo, e submetidos ao armazenamento em camara fria & 14°C + 1° C e umidade relativa de 90% +5% por 25 e 30
dias. Os frutos foram armazenados por 25 dias e 30 dias, decorrido o armazenamento dos frutos, as amostras foram
retiradas e expostas a temperatura ambiente de 25°C, onde foram realizadas as analises fisicas (firmeza da polpa (N),
Luminosidade e Angulo Hue e Cromaticidade) e quimica (Sdlidos soltveis totais) no mesmo dia da retirada. A firmeza
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foi determinada pela forca maxima de penetracdo de uma ponteira plana com 6 mm de didmetro, com distancia de 10
mm, utilizando-se um penetrdmetro digital, as medidas foram realizadas na regido mediana do fruto e os resultados
expressos em Newton (N). A coloracdo foi realizada através do Colorimetro digital, a qual expressa a cor em trés
parametros: L* (corresponde a claridade/luminosidade) que varia entre O (preto) e 100 (branco); a* (define a transicao
da cor verde (-a*) para a cor vermelha (+a*) e b* (representa a transicdo da cor azul (-b*) para a cor amarela (+b). A
partir dos valores de L*, a* e b*, calcularam-se o angulo Hue (°h) e o indice de saturacdo croma (C*). E por ultimo
foram feitas as medigdes dos sélidos sollveis, utilizando a polpa da banana triturada em processador de alimentos,
determinado por refratometria, com o uso de refratdmetro digital, sendo o resultado expresso em °Brix.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado (DIC), em esquema fatorial 2x5, sendo dois
periodos de armazenamento (25 e 30 dias) e cinco tempos de imersdo em agua aquecida a 52°C (0, 2, 4, 6 e 8 minutos).
Foram utilizadas trés repeticdes e a unidade experimental constituida de quatro frutos. Os dados obtidos foram
submetidos as analises de variancia, considerando como fontes de variacdo, periodos de armazenamento, tempos de
imersdo e a interacdo entre periodos de armazenamento e tempos de imersdo, testados a 5% de probabilidade. A
interacdo foi desdobrada, ou ndo, de acordo com a significancia e o efeito dos tempos de imersdo foi avaliado por
andlise de regressdo, por meio de polinbmios ortogonais, pela decomposi¢do da soma de quadrado do intervalo em
efeito linear, quadratico e cubico. Os niveis de periodo de armazenamento foram comparados pelo teste F. As variaveis
foram estudadas utilizando o pacote estatistico SISVAR.

Resultados e Discussao

Na Tabela 1 encontram-se os valores relativos as varidveis descritoras da cor. Na Tabela 1 os valores obtidos de
angulo Hue encontrados na casca da banana, indica a mudanca de coloragdo do verde para o amarelo, mostra que houve
diferenca na primeira época de avaliacdo que foi 100,75 em relacdo a segunda época que foi 83,08, onde os frutos se
encontravam com uma cor mais esverdeada. Geralmente, os valores de angulo Hue proximos 180° representam a
coloragdo mais verde e & medida que os valores se distanciam e se aproximam de 90 °, a coloracdo do fruto torna-se
mais amarelada indicando que ocorreu o amadurecimento. A luminosidade (L*) observada na Tabela 1 para as
diferentes épocas ndo foi significativo, na Figura 1 (A) os valores médios para os diferentes tempos de imersdo na agua
aquecida (0, 2, 4, 6 e 8 minutos) foram maiores nos frutos que ficaram menos tempo imersos, respectivamente (64,23;
61,70; 59,75; 58,37 e 57,57). Os maiores valores de luminosidade observados caracterizam cores mais claras por
estarem mais proximos ao branco puro. Em relacdo a cromaticidade, na Figura 1 (B), obtiveram-se valores maiores nos
frutos que ficaram menos tempo imersos indicando cores mais intensas e vividas.

Em relacdo a firmeza da polpa, na Tabela 2, mostra diferenca significativa entre as épocas de avaliacdo, a primeira
época (25 dias) apresentou maiores valores em relagdo a segunda época (30 dias). Na Figura 1 (C), mostra que houve
diferenca significativa para primeira época de avaliagdo, entre o tratamento-testemunha que foi 19,20 e os frutos
tratados com agua quente (12,49; 11,53; 12,74 e 12,69), respectivamente nos diferentes tempos (2, 4, 6 e 8 minutos), 0s
quais se apresentavam menos firmes, ja na segunda época de avaliagdo ndo houve diferenca significativa entre a
testemunha e os frutos tratados. Ketsa et al. (1999) observaram efeito semelhante em mangas e concluiram que a maior
sintese de etileno poderia ser a causa da maior diminui¢do de firmeza de polpa em mangas que foram imersas em agua
quente. Segundo Sams et al (1993), que realizaram um experimento com magds concluiram que o tratamento de
calor diminui a perda de firmeza de polpa ap6s prolongado periodo de armazenamento. A analise estatistica mostrou a
existéncia de interacdo significativa entre épocas de avaliagdo e os tempos de imerséo, para a firmeza da polpa.

A respeito do teor de solidos soltveis dos frutos, na Figura 1(D), apresentou diferenca entre o tratamento-testemunha
que teve uma de média 17,18 °Brix e os tratamentos de tempo de imerséo de 2 e 4 min, com média de 14,45 °Brix e
14,67 °Brix, respectivamente. Temperaturas de imersdo mais elevadas causam maior estresse, o que resulta em maior
atividade respiratoria (Mitcham & Mcdonald, 1993),e sintese de etileno, consequentemente o avango da maturacéo
aumentando o teor de s6lidos sollveis totais.

Conclusdo

A termoterapia ndo foi efetiva na conservacdo do fruto mesmo associada ao armazenamento em camara fria, pois
estes apresentaram indice de maturagdo mais elevado.
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Tabela 1. Valores de Luminosidade e Angulo hue para as diferentes épocas de avaliacBes.

Epoca de Avaliagio

Caracteristicas CV(%)
25 dias 30 dias
Angulo Hue 100,75 A 83,08 B 2,06
Luminosidade 58,46 B 62,19 A 5,83
Cromaticidade 38,58 B 42,24 A 5,01

*Valores em uma mesma linha, seguidos por letras maidsculas idénticas ndo diferem entre si ao nivel de 5 % pelo teste de Tukey.

Tabela 2. Valores da Firmeza da Polpa (N) para os diferentes tempos de imersdo em relagéo as épocas de avaliagoes.

Tempo de imersdo (min)

Caracteristicas ~ Epoca de Avaliagio CV (%)
(dias) 0 2 4 6
Firmeza da Polpa 25 1920A  1190A  1242A  12,14A 12,84 A 19.96
(N) 30 1228 136 B 136 B 1198 1418

*Valores em uma mesma linha, seguidos por letras mailsculas idénticas ndo diferem entre si ao nivel de 5 % pelo teste de Tukey.
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Figura 1.Valores de Luminosidade (A), Cromaticidade (B), Sélidos soltveis (C) para os diferentes tempos
de imersdo. Valores da Firmeza da Polpa (D) para as diferentes épocas em relacéo aos tempos de imersao.



