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Resumo

A banana (Musa spp.) é uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo produzida na maioria dos paises
tropicais, onde o Brasil contribui com 6% da producdo mundial e exporta em torno de 84,3 mil toneladas,
principalmente para a Argentina e o Uruguai (RURAL, 2021). Por ser classificada como uma fruta climatérica,
a banana apresenta elevada conservacdo pos colheita, principalmente no ambiente doméstico quando mal
armazenada. A pesquisa teve como objetivo mensurar a qualidade no amadurecimento da banana em
diferentes ambientes de conservacao em condi¢cdes doméstica. Foram aplicados os segintes tratamentos:
T1) Fruta dentro de folhas de jornal; T2) Fruta dentro de saco plastico transparente perfurado; T3) Fruta na
geladeira a 15°C de temperatura e 60% de umidade. O T3 foi 0 que apresentou melhor resultado em relacdo a
durabilidade do fruto, pois o frio e a umidade da refrigeracdo proporcionaram uma atmosfera mais
conservadora dos tecidos.

Palavras-chave: Musa spp; armazenamento; etileno.

INTRODUCAO

As frutas e hortalicas colhidas requerem tecnologias adequadas e avancgadas de processamento pds-
colheita para minimizar as perdas qualitativas e quantitativas que acorrem logo nesse periodo
(SINGH et al., 2014). A banana (Musa spp.) possui elevado indice de perdas po6s-colheita, o que
limita a sua comercializacdo sob a forma in natura, com perdas que chegam a 20% desde a colheita
até o armazenamento, distribuicdo e venda (SOUSA et al., 2018).

Por se tratar de um fruto climatérico, a banana possui um periodo de amadurecimento curto, o que
significa menor tempo de conservacio (FALCAO et al., 2017). Dessa forma, um armazenamento
realizado de maneira correta € fundamental para evitar que as transformacoes fisioldgicas internas
néo prejudiquem a fase de comercializacdo dos frutos (BARBOSA et al., 2019).

Durante o amadurecimento dos frutos ocorre o desenvolvento do sabor e do aroma, devido as reacoes
que modificam os agUcares e os acidos organicos, além da liberacdo dos compostos volateis (ZHENG
et al., 2015).

O uso de técnicas de conservacdo, como a refrigeracdo e a atmosfera modificada, vem sendo
amplamente utilizadas para preservar a qualidade de produtos vegetais, o que contribui para aumentar
a validade comercial e diminuir perdas ocasionadas pela deteriora¢do dos frutos, reduzindo perdas na
pos-colheita (SERPA et al., 2014).

A climatizacdo é um processo de aceleracdo da maturidade da banana em condi¢des de temperatura e
umidade controladas, utilizando-se compostos liberadores de etileno, que € um fitohormonio
responsavel pelo amadurecimento. Porém, em condi¢fes domésticas, a banana pode ser conservada
em ambientes ventilados e com uma determinada porcentagem de umidade relativa do ar.

Esse trabalho de pesquisa fez parte de experimentos praticos da disciplina de Fisiologia Vegetal do
curso de Bacharelado em Agronomia da Uergs unidade Santana do Livramento, e teve como objetivo
mensurar a qualidade no amadurecimento da banana em diferentes ambientes de conservagdo em
ambiente doméstico.
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado em abril de 2019, com duracdo de quatro semanas e foi instalado na
residéncia dos discentes, buscando imitar a condicdo doméstica de armazenamento de banana pela
maioria das familias brasileiras. A condi¢do domestica durante o periodo do experimento foi tipica da
estacdo outono, com temperatura entre 10 a 23°C e umidade relativa do ar entre 70 a 90%. O
ambiente era sombreado e ventilado.

A fruta utilizada foi a banana variedade prata (Musa spp.) adquirida em mercado local de Santana do
Livramento, RS. Para a instalacdo do experimento as bananas foram escolhidas da seguinte forma: os
frutos apresentavam 90% da casca com coloracdo amarela e extremidades (pontas) 5% com
coloracdo verde, enquadrando-se no grau de coloracdo 4, conforme a Figura 1 proposta pelo
Programa Brasileiro para a Melhoria dos Padroes Comerciais e Embalagens de Hortifrutigranjeiros
(PBMPCEH), com frutos sem danos e manchas.

-/

1 - Totalmente verde 2 - Verde com tragos amarelos 3 - Mais verde que amarelo

W \J

4 - Mais amarelo que verde 5 - Amarelo com a ponta verde 6 - Todo amarelo 7 - Amarelo com pontos marrons

Figura 1 - Colorag8o da casca da banana. Fonte: Programa Brasileiro para Melhoria dos Padrdes
Comerciais e Embalagens de Hortigranjeiros (PBMPCEH).

Os tratamentos foram: T1 — cinco unidades de banana enroladas em folhas de jornal, T2 — cinco
unidades de banana dentro de saco plastico transparente perfurado, T3 — cinco unidades de banana
sem embalagem e acondicionadas na parte de baixo da geladeira a 15°C de temperatura e 60 % de
umidade relativa, controlada pelo termostato da geladeira.

As variaveis avaliadas foram diametro de fruto (com fita métrica no maior diametro da fruta, em cm,
medida a cada 7 dias), resisténcia dos tecidos da fruta (medida com penetrdometro portatil marca
INSTRUTHERM PTR- 300, em Newton, sendo realizadas medi¢Oes apenas na instalacdo e na
retirada do experimento), estagio de amadurecimento da fruta (contando-se os dias desde a instalacédo
do experimento até a fruta ficar impropria para 0 consumo) e danos no fruto (utilizando-se o
parametro de porcentagem, sendo danos em todo fruto 100%, danos na metade do fruto 50%, danos
em Y. do fruto 25%).

O delineamento experimental adotado foi o inteiramente casualizado, com trés tratamentos e cinco
repeticbes, com cinco unidades de observacdo por parcela. Os dados obtidos foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 1 representa os resultados das varidveis analisadas durante o experimento com as bananas
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Tabela 1: Variaveis relativas ao amadurecimento das bananas: (diametro em c¢m, resisténcia dos tecidos em Newton, danos
nos frutos em porcentagem e estagio de amadurecimento em dias)

Tratamento Diametro Resisténcia dos Danos nos Estagio de
(cm) tecidos (N**) frutos (%o) amadurecimento
T1 12,07 ba 4,87/4,63 ¢ 14,25¢ 6b
T2 11,96 ¢ 4,76/4,96 ba 13,50 ba 4c
T3 12,49 a* 8,86/7,60 a 11,25a 10a

* Meédias seguidas pela mesma letra minGscula na coluna diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade
**N: Unidade de Forga (Newton).

Observando-se as medicBes durante o experimento percebe-se que ndo houve diferenca estatistica
entre os tratamentos T1 (banana enroladas em folhas de jornal) e T3 (banana sem embalagem e
acondicionadas na parte de baixo da geladeira) para a variavel diametro de fruto, sendo 12,07 e 12,49
cm, respectivamente. Segundo Silva et al. (2019) o didmetro dos frutos é uma caracteristica fisica que
sofre pouca influéncia do tempo de prateleira.

Para as variaveis resisténcia dos tecidos e danos nos frutos ndo houve diferenca estatistica entre os
tratamentos T2 (banana enroladas em plastico transparente perfurado) e T3, porém numericamente
percebe-se a superioridade do T3 nos parametros avaliados, confirmando a hipétese de que o
armazenamento em ambiente refrigerado reduz a perda de calor do fruto e mantém a umidade dos
tecidos, aumentando a conservagdo pos colheita. Segundo Fante et al. (2013) a refrigeracdo diminui a
taxa respiratdria, aumenta a vida util de frutos e minimiza as perdas pos-colheita. Brackmann et al.
(2011) confirma que a refrigeracdo doméstica é uma alternativa viavel para a manutencdo da
qualidade pds colheita das frutas.

Sobre a resisténcia dos tecidos, percebe-se que ap6s a utilizacdo do aparelho penetrdmetro os
tratamentos T1 e T2 apresentaram os menores valores de resisténcia dos tecidos, respectivamente
4,87/4,63 N e 4,76/4,96 N, j& que estes mesmos tratamentos tiveram um amadurecimento mais
acelerado (6 dias para T1 e 4 dias para T2), possivelmente em consequéncia do dano sofrido pelo uso
do penetrémetro durante as avaliacGes, fator agravante na senescéncia do fruto. As consequéncias dos
danos mecanicos podem ser uma causa primaria de perdas nas etapas subsequentes porque aceleram
a taxa de perda de agua, levando a um acréscimo na taxa respiratoria e diminui¢cdo da matéria seca
dos produtos (WILLS et al., GUERRA, 2014). Além dos danos causados pelo penetrdmetro, a
atmosfera modificada pela cobertura com o jornal no T1 e pelo plastico transparente furado no T2,
causou um acumulo do horménio etileno ao redor dos frutos, acelerando 0 amadurecimento destes.
Observa-se que no T3, apesar de também ter sofrido o dano pela utilizacdo do penetrdmetro, o
amadurecimento foi mais lento, comparados aos demais tratamentos, portanto foi o que obteve
melhores resultados. Isso se explica pela reducdo do metabolismo interno do fruto refrigerado,
diminuindo a atividade enzimatica e refletindo em menor taxa respiratéria com reducéo na producéo
de etileno, que € um dos principais agentes responsaveis pelo amadurecimento do fruto
(BRIZZOLARA et al., 2020).

CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos com este trabalho concluiu-se que o tratamento que foi utilizado o
armazenamento refrigerado proporcinou um maior prolongamento da vida util dos frutos, pois acaba
reduzindo a atividade metabdlica. O tratamento que foi utilizado folhas de jornal, apresentou menores
resultados em funcdo do dano mecanico ocasionado pelo penetrémetro e a atmosfera modificada.
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