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INTRODUCAO

Devido as suas particularidades, em especial o baixo custo, a banana é consumida por todas
as classes sociais e esta entre as culturas mais importantes do mundo (AMORIM et al., 2011), alem
de ser um produto importante para exportacdo em varios paises da América Latina, Africa e Asia,
gue tem na agricultura a base de suas economias (AURORE et al., 2009).

O Brasil é o sexto produtor mundial de banana, tendo produzido 7 milhGes de toneladas em
2010, em uma area aproximada de 487 mil hectares (FAO, 2012). Entretanto, muitas variedades
comumente cultivadas no territorio brasileiro sdo susceptiveis a doencas, tais como o mal-do-
Panama e as Sigatokas amarela e negra, que causam elevadas perdas na producdo e podem dizimar
as plantacdes. Por isso, a Embrapa Mandioca e Fruticultura vém pesquisando alternativas nao
agressivas a0 meio ambiente para o controle das doencas, dentre elas o desenvolvimento e a
recomendacdo de cultivares resistentes obtidas por meio do melhoramento genético. O objetivo
deste estudo foi avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de frutos de trés cultivares de
bananeira desenvolvidas pela Embrapa Mandioca e Fruticultura.

MATERIAL E METODOS
Frutos de trés cultivares de bananeira resistentes as Sigatokas negra e ou amarela e ou mal-
do-Panama (Tabela 1), foram colhidos no estadio 2 de maturacéo (verde com tragos amarelos) para
serem avaliados. Foram avaliadas trés pencas de cada variedade, sendo cada penca uma repeticao.
Os frutos foram mantidos a 28 °C até atingirem o estddio 6 de maturacdo (casca complemente
amarela), para serem analisados.
A caracterizacdo fisica incluiu a avaliacdo do rendimento (relacdo polpa/casca em %), da

espessura da casca (mm) e da cor. Para determinacdo da cor, trés frutos de cada penca (segunda ou
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terceira penca) foram avaliados por meio do colorimetro Minolta®, modelo CR400, escala de cor
CIELAB. A calibracao do aparelho foi realizada por meio de placa de ceramica branca, utilizando-
se o0 iluminante D65 (z = 93,6; x = 0,3133; y = 0,3195). Realizaram-se duas medicdes na casca e
duas na polpa, para determinar os valores L*, C* e h*, que significam, respectivamente,

luminosidade, croma (intensidade de cor) e angulo de cor.

Tabela 1- Descricdo dos gen6tipos avaliados.

Genotipo Genealogia Descricdo do genotipo

FHIA 23  Hibrido de Prata And Resistente a SN (++), moderadamente resistente a
SA (+) e suscetivel ao MP (--).

YB4203  Hibrido de Yangambi Suscetivel a SN (--), moderadamente resistente a
n°2 SA (+) e resistente a0 MP (++).

PC0101  Mutante da BRS Resistente a SN (++), moderadamente resistente a
Caprichosa (tipo Prata) ~ AS (+) e resistente ao MP (++).

SN - Sigatoka negra; SA — Sigatoka amarela; MP — mal do Panama;

A polpa utilizada para a realizacdo das analises fisico-quimicas foi obtida a partir de dez
frutos provenientes da segunda e ou terceira penca do cacho. Determinou-se a atividade de agua, a
acidez titulavel (g acido malico 100g™), os teores de sélidos sollveis (°Brix), cinzas (%), umidade
(%) e o pH, de acordo com o IAL (2008). O ratio foi obtido pela razdo entre o teor de sdlidos
sollveis e a acidez titulavel. Por espectrofotometria determinou-se os teores de carotenoides totais
(Mg g (RODRIGUEZ-AMAY:; KIMURA, 2004), vitamina C (mg 100g™) (SOUZA, 2007),
acUcares redutores (g glicose 100 g™) e totais (g glicose 100 g*) (NELSON, 1944; SOMOGY],
1945), sendo a etapa de hidrolise &cida para o agucar total realizada segundo o IAL (2008).

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado. Os dados obtidos
foram submetidos a analise de componentes principais (ACP) a partir da matriz de correlagdo,
utilizando-se o programa Statistica 7.0 (STATSOFT, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO
A analise de componentes principais (ACP) das caracteristicas fisicas e fisico-quimicas das trés
variedades de banana estd apresentada na Figura 1. Os dois primeiros componentes principais (CP)
explicaram 100% da variacdo dos dados. As caracteristicas avaliadas apresentaram correlacGes
significativas com os dois CPs (r>0,5 e p<0,10) sendo, portanto, importantes para discriminar as
diferentes variedades de banana. A dispersdo das trés variedades em diferentes quadrantes

demonstra que estas apresentam caracteristicas fisicas e fisico-quimicas diferentes.
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Figura 1 - Dispersdo das variedades de bananeira e correlagfes entre as caracteristicas fisicas e
fisico-quimicas e os dois componentes principais. L*= luminosidade; C*= Croma; h*= angulo de
cor; Aw= atividade de agua; Rend.= rendimento; Vit C= vitamina C; CT = carotenoides totais; esp.

espessura.

A variedade YB 4203, localizada no primeiro quadrante, destacou-se por apresentar maior
rendimento de polpa (relagdo polpa/casca), logo sdo frutos maiores € com cascas menos espessas.
Vale destacar que o rendimento de polpa € um pardmetro de qualidade importante para o
consumidor e também para a inddstria de produtos processados, trazendo maiores lucros para as
agroindustrias de frutas (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Observa-se também que esta variedade
apresenta maior atividade de &gua, agucares totais e maior intensidade dos parametros de cor L*
casca, L* polpa e h* polpa, indicando que os frutos apresentam polpa e casca de coloracdo amarela
mais clara do que os demais.

A variedade FHIA 23, localizada no segundo quadrante, apresenta maior espessura da
casca, pH, umidade e ratio. Segundo Bezerra e Dias (2009), grande parte dos sabores apresentados
por muitos frutos é resultante da mistura das notas atribuidas ao sabor doce e acido, sendo que a
proporc¢do aclcar/acido pode ser acompanhada naturalmente por meio do ratio. Vale ressaltar que o
ratio € um indice de qualidade que esta relacionado com a dogura do fruto, portanto frutos com maior
ratio apresentam dogura mais pronunciada e consequentemente uma maior aceitacao pelo consumidor.
A FHIA 23 destaca-se ainda pelo maior contetdo de carotenoides totais e vitamina C. Em relacéo

aos parametros de cor, esta variedade apresentou maiores intensidades dos parametros C* casca e h
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*casca. Logo, a casca deste gendtipo apresenta uma tonalidade amarela mais intensa do que os
demais.

A variedade PC0101, localizada no terceiro quadrante, apresentou menores teores de cinzas,
maiores de agucares redutores e maior valor para C* polpa, caracterizando-a como uma variedade de

polpa com coloragdo amarela mais intensa.

CONCLUSOES
Os resultados obtidos contribuirdo para a indicacdo de variedades de boa qualidade e

resistentes a doencas.
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