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RESUMO

A banana ‘Prata And’ € a variedade mais apreciada entre os brasileiros, fato
comprovado pelo seu cultivo e sua boa aceitacdo comercial. A qualidade desses frutos
constitui fator importante na comercializa¢do, principalmente quando destinado ao
consumo in natura. Desta forma, o objetivo foi avaliar as altera¢des fisico-quimicas que
ocorrem durante os diferentes estddios de maturacdo da banana ‘Prata And’ cultivados
na cidade de Cruz das Almas — BA. Frutos foram avaliados diariamente quanto aos sete
estadios de maturagdo estabelecidos na escala de Von Loesecke e avaliados em cada um
dos estadios quanto a: perda de massa fresca; espessura da casca; relacdo polpa/casca;
acidez tituldvel (AT); sélidos soluveis (SS) e relacio SS/AT. Os resultados deste
trabalho permitiram verificar que o amadurecimento dos frutos de ‘Prata And’ ocorre de
maneira lenta durante os dois primeiros estddios, seguido de rdpida transicdo e fortes
alteracdes nas caracteristicas fisico-quimicas da polpa entre os estidios 3 e 4. No
entanto, o ultimo estddio apresentou frutos com maior propor¢do de polpa e melhor

balango solidos soluveis e acidez.

PALAVRAS-CHAVE: Musa spp., vida iitil, pés-colheita.

ABSTRACT

Physico-chemical changes during 'Prata Ana' banana ripening in seven

maturity stages
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‘Prata And’ banana is the most wanted variety among Brazilians, as is shown in its

cultivation and its high commercial acceptance. The quality of these fruits is an
important factor in marketing, especially when destined for fresh consumption. Thus,
the aim of this study was to evaluate the physico-chemical changes that occur during the
different maturity stages of banana ‘Prata And’ grown in Cruz das Almas - BA. Fruit
were evaluated daily according to the seven maturity stages established by Von
Loesecke’s scale and assessed in each maturity stage for: fresh weight loss; peel
thickness; pulp/peel ratio; titratable acidity (AT); soluble solids (SS) and SS/AT ratio.
The results of this study showed that ‘Prata And’ fruit ripening occurs in a slow pace
during the first two maturity stages, followed by a rapid transition and strong changes in
pulp physico-chemical attributes between maturity stages 2 and 4. However, the last
maturity stage had fruit with higher pulp yield and better SS/AT ratio.

Keywords: Musa spp., shelf life, postharvest.

INTRODUCAO

A bananicultura é uma atividade de elevada importancia econdmica e social, responde
pela producgdo de alimento bésico de diversos paises e estd presente na mesa de todas as
camadas sociais da populagcdo brasileira (FERREIRA, 2003). Dentre as diversas
variedades de banana, a ‘Prata And’ representa grande importancia, sendo a mais
produzida e consumida no Brasil (IBGE, 2012). Dentre os frutos climatérios, a banana
apresenta larga faixa de maturidade fisiolégica em que pode ser colhida e induzida a
amadurecer com excelente qualidade (VIVIANI, et al., 2007). Conhecer as alteracdes
que ocorrem durante o amadurecimento € essencial para melhor manuseio e
conservagao da qualidade da fruta até o seu consumo. Este trabalho teve como objetivo
avaliar as alteragdes fisico-quimicas que ocorrem durante os diferentes estddios de

maturacdo da banana ‘Prata And’ cultivados na cidade de Cruz das Almas — BA.

MATERIAL E METODOS

Os cachos da bananeira ‘Prata Ana’, provenientes do campo experimental da Embrapa
Mandioca e Fruticultura em Cruz das Almas — BA, foram colhidos durante o segundo
ciclo de producdo em idades bastante proximas de acordo com a colora¢do verde da

casca e angulacdo das quinas dos frutos. Apés a despenca, os frutos foram lavados com
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detergente, secos ao ar, acondicionados em bandejas plasticas e armazenados em sala

com temperatura média de 25 C°.

As amostras foram avaliadas em sete estddios de maturagdo, conforme o indice de
coloragdo da casca proposto por Von Loesecke, e a polpa caracterizada em relacao aos
aspectos fisicos e quimicos. O estddio de maturacdo dos frutos foi avaliado diariamente
em um grupo de 50 frutos. Para cada estddio atingido realizou-se as seguintes analises
fisico-quimicas: perda de massa fresca; espessura da casca; relagdo polpa/casca; acidez
titulavel (AT); s6lidos soltveis (SS) e relagao SS/AT.

Utilizou-se o delineamento IC com 6 repetiches de 2 frutos para cada estidio de
maturacdo. Os dados foram avaliados pelo teste de Scott Knnot com nivel de

significancia 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O amadurecimento dos frutos de ‘Prata Ana’, do estddio 1 (casca completamente verde)
até o estadio 7 (casca completamente amarela com manchas marrons) ocorreu em 11
dias, quando mais de 50% dos frutos estavam neste estddio (Figura 1). A maioria dos
frutos permaneceu no estddio 1 durante os trés primeiros dias de armazenamento e por
mais quatro dias no estddio 2. Nos dois dias seguintes observou-se uma mistura de
frutos nos estadios 2 a 4, com menor quantidade de frutos no estadio 3. Verificou-se que
a maioria dos frutos permaneceu nos estadios 5, 6 ou 7 por apenas um dia.

Durante o armazenamento observou-se perda de massa fresca acumulada de 14% até o
estddio 7 (Figura 2). A taxa média didria de perda foi de 1,36%. Esta perda estd
associada com a perda de dgua, principalmente a partir da casca que em alguns casos
apresenta uma diminuicdo em sua espessura, levando em consideracdo a relacdo
polpa/casca como indice confidvel de maturagdo da banana (NUNES et al., 2013).
Durante o amadurecimento, a espessura da casca reduziu para menos da metade do
valor inicial e a relacdo polpa/casca aumentou em quase 70% até o estadio 7 (Tabela 1).
A firmeza da polpa foi reduzida, em especial nas passagens dos estddios 2 para 3 e 3
para 4. A perda da firmeza em bananas é um dos principais indicadores de
amadurecimento (LICHTEMBERG, 1999), essa varidvel é importante na resisténcia a

danos mecanicos e a cultivar Prata Ana apresenta boa firmeza quando comparada a
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outros gendtipos (PEREIRA et al., 2011). Entre os estddios 2 e 4 também observou-se

maiores alteragdes de acidez tituldvel e sélidos soltiveis. Salienta-se que esta passagem
ocorreu em apenas dois dias. O elevado metabolismo indica que os frutos estavam em
pleno periodo de ascenc¢do climatérica, caracterizado pelo aumento significativo da taxa
respiratdria e forte producdo de etileno necessérios ao amadurecimento (BLEINROTH,
1992; MUNASQUE et al., 1990).

O estadio de maturacdo 6, é considerado o mais importante por ser a fase em que a
banana encontra-se apta para consumo. Os frutos com coloragdo especifica desse
estddio comecgaram a surgir discretamente no sétimo dia, finalizando no décimo segundo
(Figura 1). Neste estddio o fruto j4 havia atingido o maximo de sélidos soliveis, mas
ainda teria reduzida a acidez no estddio 7, contribuindo para o aumento da relacdo
SS/AT (Tabela 1). O declinio em 4cidos organicos durante o amadurecimento tem sido
atribuido a respiracdo ou conversdao de acgucares. Esses dcidos proporcionam um
equilibrio agicar / 4dcido durante o amadurecimento, que resulta em uma fruta de sabor
agradavel (SAKYI-DAWSON et al., 2008).

Os resultados deste trabalho permitiram verificar que o amadurecimento dos frutos de
‘Prata And’ ocorre de maneira lenta durante os dois primeiros estddios, seguido de
rapida transicdo e fortes alteragdes nas caracteristicas fisico-quimicas da polpa entre os
estadios 3 e 4. No entanto, o dltimo estddio apresentou frutos com maior propor¢do de

polpa e melhor balango sélidos soluiveis e acidez.
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Tabela 1. Valores médios de espessura da casca (EC), relacdo polpa/casca (RPC),
firmeza da polpa (FP), acidez titulavel (AT), sélidos soluveis (SS) e relacio SS/AT
(RSA) de frutos de ‘Prata Ana em sete estddios de maturacdo. Embrapa Mandioca e

Fruticultura, 2015.

EC RPC FP AT SS RSA

1 4,69a 1,17¢c 8,58a 0,145¢ 1,83t 12,58¢g

2 3,50c 1,20c 7,25b 0,201d 3,66e 18,23f

3 3,31c 1,39b 3,21c 0,575b 16,06d 27,85¢

4 4,14b 1,47b 1,60a 0,633a 22,56¢ 35,53d

5 3,34c 1,70a 1,33a 0,606a 26,26b 43,33¢

6 2,69d 1,88a 1,21a 0,563b 27,50a 48,94b

7 2,05e 1,98a I,11a 0,525¢ 28,13a 53,46a
CV(%) 13,06 12,22 10,28 5,53 6,81 5,17
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