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Resumo

A banana é uma fruta tropical muito apreciada, principal mente devido as suas caracteristicas sensoriais e por ser
fonte de nutrientes. Apesar da diversidade de variedades existentes no Brasil, poucas apresentam potencia para
exploracdo comercial. Além das caracteristicas agrondmicas, a composi¢do quimica das frutas € uma qualidade
a ser considerada para a selecéo de variedades. O objetivo do presente trabalho foi avaliar quimicamente dezoito
acessos de bananeira do Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa Mandioca e Fruticultura. As frutas foram
analisadas quanto aos agUcares totais (AT), redutores (AR) e ndo redutores (ANR). Os acessos Pelipita e Pacha
Nadan apresentaram os teores de agucares totais mais elevados, onde a Pelipita também obteve os maiores
valores de agUcar redutor. JA quanto o teor de aglicar ndo redutor, varios acessos se destacaram como: Porp,
Tropical, Caipira, F3P4, IDU 110 e Pisang Pathalung que exibiram maiores valores.

Introducédo

A banana é um componente constante na dieta dos brasileiros, inclusive os de baixa renda, devido as suas
caracteristicas sensoriais e ao seu ato valor nutritivo. Apenas um fruto de banana pode suprir cerca de 20% da
ingestdo diaria recomendada de écido ascorbico, além de fornecer quantidades significativas de carboidratos,
vitaminas A e B, potéssio e outros minerais como o sodio (Dantas e Soares Filho, 1995)

Por ser um fruto climatérico, amadurece rapidamente, ocasionando elevadas perdas pés-colheita que
variam desde 22% a 40% (Almeida, 2008; Campos et al.2003). Dessa forma, a possibilidade de armazenamento
assume papel preponderante no aumento dessas perdas (De Martin et al., 1985).

As principais transformagdes quimicas que os carboidratos podem sofrer no processamento e
armazenamento sd0 O escurecimento ndo enzimético devido ao pH, baixas temperaturas e a presenca de
acucares ndo redutores (reacdo de Maillard) e a caramelizagdo que ocorre com aglcares redutores e ndo
redutores (Oetterert 2000; Baobbio e Bobbio 2001). Ambos os processos tem como consequiéncia a degradacdo
dos carboidratos.

Grande parte das agroindistrias de banana utiliza as mesmas variedades que se destinam ao consumo in
natura, como as do subgrupo Cavendish (Nanica, Nanicdo e Grande Naine), que tém como agravante a
susceptibilidade a doenca Sigatoka-negra, a qual tem sido considerada como a principa ameaca da
banani cultura no mundo (Cavalcante et al. 2004; Solé, 2005).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar caracteristicas qualitativas dos frutos de diferentes
gendtipos de bananeira mediante a andlise do teor de agUicares totais, redutores e ndo redutores.

Material e M é&odos

As andises foram realizadas no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Embrapa Mandioca
e Fruticultura, em Cruz das Almas - BA, em 2009 e 2010. Dezoito genétipos de banana de diferentes grupos
gendmicos, procedentes do Banco de Germoplasma de Banana mantido pela Embrapa Mandioca e Fruticultura,
foram selecionados: 02803-01 (AA), F3P4 (AA), IDO 110 (AA), Lidi (AA), Mabut (AA), Pa Pathalung (AA),
Pisang Ceylan (AA), Capira (AAA), Markatoa(AAA), Pagatow (AAA), Towoolee (AAA), Prata Maceio
(AAB), Pacha Nadan (AAB), Thap Maeo (AAB), Pedlipita (ABB), Maravilha (AAAB), Porp (AAAB) e
Tropical (AAAB).

Os frutos utilizados na caracterizacdo quimica foram colhidos no estégio de maturacdo "% gorda' e
mantidos a temperatura ambiente até sua completa maturacdo (equivalente ao estégio 6 de coloracéo de casca,
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completamente amarela). As andlises foram realizadas em triplicata, utilizando frutos retirados da segunda
penca do cacho.

As andlises quimicas foram readlizadas por meio da determinacdo dos teores de agUcares totais,
redutores e ndo redutores. Os valores de aglcares totais e redutores foram obtidos por espectrofotometria a 535
nm de absorbéancia, segundo a metodologia de Somogyi (1944) e Nelson (1945), sendo realizada a hidrélise
&cida para a determinagdo dos agUcares totais segundo o IAL (2005). Os agucares ndo redutores foram obtidos
pela diferenca entre agucares totais e agUcares redutores multiplicados pelo fator 0,95 (conversdo para
sacarose). Os agucares total e redutor foram expressos em g de glicose/100g de amostra (%), e 0 aglcar ndo
redutor em g de sacarose /100 g de amostra (%).

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado com 18 acessos e 3 repeticoes.
Para os dados obtidos foram realizadas andlises de variancia e teste de Scott Knot a 5% de probabilidade.

Resultados e Discussao

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados dos teores de agucar total (AT) e redutor (AR) e ndo redutor
(ANR) de 18 acessos de banana.

Tabelal. Teores de agUcar total (AT), aglcar redutor (AR) e aglcar ndo redutor (ANR), avaliados em 18
acessos pertencentes ao Banco de Germoplasma de Banana da Embrapa, Cruz das Almas, BA.

Grupo

Acesso gendmico AT AR ANR
02803-01 AA 14,80 ¢ 14,14 b 0,63c¢
F3P4 AA 14,39 c 528d 8,66 a
IDO 110 AA 17,38b 534d 11,44 a
Lidi AA 13,70 ¢ 8,23¢c 502b
Malbut AA 14,45 ¢ 9,15¢ 5,99 b
Pa Pathalung AA 17,22b 875¢ 8,05a
Pisang Ceylan AA 17,96 b 15,09b 272¢
Caipira AAA 18,20b 6,62d 11,01 a
Markatoa AAA 14,70 ¢ 14,09 b 0,58 ¢
Pagatow AAA 15,31 ¢ 11,47 c 450b
Towoolee AAA 16,31 ¢ 15,05b 1,19¢
Pacha Nadan AAB 20,37 a 15,33b 479b
PrataMaceio AAB 1851 b 16,10 b 229c¢
Thap Maeo AAB 17,26 b 10,68 ¢c 6,23b
Pelipita ABB 21,55a 19,66 a 1,77 ¢
Maravilha AAAB 18,22 b 14,68 b 337c
Porp AAAB 18,15b 7.14d 10,56 a
Tropical AAAB 17,57b 7,06 d 10,01 a
X 17,06 11,32 5,50
cVv 10,26 14,22 33,53

Os acessos Pdipita e Pacha Nadan apresentaram os teores de agucares totais mais elevados (21,55% e
20,37%, respectivamente), diferindo estatisticamente dos demais. Com relagéo ao teor de agUcares redutores, a
variedade Pelipita apresentou 19,66%, diferindo significativamente das demais variedades. Como se pode
observar na TABELA 1, os aglcares redutores representaram a maior parte do aglcar total nos acessos
avaliados, sendo que em Markatoa e 02803-01 estes aclicares responderam quase que pela totalidade do agUcar
total.

Os dados obtidos no presente estudo corroboram com os resultados apresentados por Souza (2000), o
qual demonstra que os aglicares totais em bananas s80 compostos na maior parte por aclicares redutores.



Na indistria, a presenca de aglcares redutores € de grande importancia uma vez que durante o
processamento participam das reagOes de escurecimento ndo enzimético (Oetterer; Sarmento, 2006). Quanto
maior o teor de agUcares redutores na matéria-prima maior sera a velocidade de reagdes como ade Maillard ou a
de caramelizacéo (Bobbio e Bobbio, 2001). Além disso, alguns compostos formados a partir destas reagcdes sao
responsavels pela formacdo desgjdvel de aroma e sabor de alguns produtos alimenticios (Rodriguez-Amaya,
2003).

Dentre os agUcares analisados, os aglcares ndo redutores foram o0s que mais oscilaram entre 0s acessos,
com valores de 0,58% (Markatoa) até 11,44% (IDO 110), apresentando o maior coeficiente de variagéo dentre
as variaveis analisadas. Os acessos IDO 110, Caipira, Porp, Tropical e F3P4 exibiram teores de aclicares ndo
redutores, superiores aos de agUcares redutores, diferindo estatisticamente dos demais.

A literatura relata grande divergéncia nos teores de aglcares ndo redutores entre variedades de banana,
como apontam os resultados divulgados por Maia et a. (1977), nos quais a variedade Prata apresentou 0,34%
desses agUcares engquanto que a variedade Nanica 7,90%. Estas diferencas podem ser atribuidas a metodologia
utilizada para a determinacdo dos agUicares, a origem das variedades e/ou época de colheita.
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