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Introducado

Os frutos de bananeira sdo colhidos em estadio verde, porém fisiologicamente desenvolvidos e, por serem
climatéricos, completam seu amadurecimento apds a colheita (CASTRICINI et a. 2015). O uso de técnicas de
conservagdo, como a refrigeracdo e a atmosfera modificada vem sendo amplamente utilizadas para preservar a
qualidade de produtos vegetais, 0 que contribui para aumentar o periodo de comercidizacdo e diminuir perdas
ocasionadas pela deterioracéo nos frutos, reduzindo perdas na pés-colheita (Serpaet a. 2014)

A colheita é uma operacéo que deve ser plangjada e executada cuidadosamente, € nesse momento que se define o
potencial de qualidade do fruto a ser comercializado. A escolha de um ponto inadequado de colheita pode tornar tudo o
que foi feito durante o cultivo da bananeira um esforco perdido se os frutos ndo forem adequados a comercializacéo
(LICHTEMBERG et d., 2016). A conservacdo da fruta apos a colheita difere entre diferentes estacBes do ano, devido
as diversas condi¢des ambientais pré-colheita ( MARLIN et al., 1996).

A banana comercializada in natura deve apresentar um 6timo padrdo de qualidade, com caracteristicas fisicas e
guimicasideais para acomerciaizagdo, principalmente com amadurecimento uniforme. Segundo Silva et al (2006) a
banana apresenta maturacdo desuniforme, em vista da formagdo dos frutos em pencas com diferentes idades.
Sendo assim, se faz necessario 0 estudo das caracteristicas pds-colheita e do armazenamento da banana ‘ Prata-and&
em relagdo ao posicionamento das pencas no cacho.

O objetivo do trabalho foi avaliar a perda de massa fresca e afirmeza de bananas ‘ Prata-an& obtidas de pencas em
diferentes posi¢des no cacho e submetidas ao armazenamento refrigerado.

Materiais e métodos

Pencas de banana da cultivar PratasAna foram obtidas da fazenda experimental da Universidade Estadual de
Montes Claros (UNIMONTES) em Janallba-MG, os frutos foram colhidos no estadio pré-climatérico, casca de cor
verde, conforme as normas de classificacdo PBMH & PIF (2006), e quando os frutos localizados na por¢do mediana
da segunda penca do cacho apresentaram diémetro médio de 34 mm, conforme método objetivo de ponto de colheita
(Chitarra& Chitarra, 2005)..

Em seguida os frutos foram transportados até o Laboratério de Fisiologia Pés-Colheita da Universidade Estadual
de Montes Claros, onde foi realizada a despenca dos cachos, sendo selecionadas a segunda, terceira, quarta e quinta
pencas e posteriormente decompostas em buqués de trés frutos cada. Em seguida foram lavados em agua e detergente
neutro a 0,2% e imersos em solucéo de fungicida Magnate na dose de 2mL/1000mL de &gua e secos em temperatura
ambiente. Foram descartados frutos doentes, mal formados e com manchas na casca

Cada buqué foi acondicionado em embalagem de polietileno de baixa densidade, com espessura de 257m,
colocados em caixas padréo para exportacéo e armazenados em cmara refrigerada a temperatura de 12°C e 90% (x
5%) de UR por 25 dias. Apobs esse periodo os frutos foram removidos da embalagem e expostos a temperatura
ambiente +25°C.
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O experimento foi conduzido segundo um delineamento inteiramente casualizado (DIC), em esquema fatorial
4x3, (posicBes das pencas no cacho x periodos de armazenamento). Foram utilizadas quatro repetices e a unidade
experimental constituida por trés frutos. As andlises foram realizadas no dia da colheita, ap6s 25 dias de
armazenamento refrigerado e apds 10 dias de exposi¢ao a temperatura ambiente.

Para a determinacéo da perda de massa fresca foi utilizada uma balanga eletroénica com precisdo de 0,1g. O cédlculo da
perda de massa foi entdo realizado aplicando-se a equacéo que relaciona a massainicial com amassafinal: [(M inicial-
M final / M inicial)] x 100, e expresso em porcentagem.

A firmeza do fruto foi determinada em um ponto na regido equatorial do fruto através do penetrdbmetro
da marca Brookfield modelo CT3 10K g, e os resultados expressos em Newton (N). As avaliacfes foram realizadas no
dia da colheita, apds a retirada dos frutos da cémara refrigerada, e apds 10 dias de exposicdo a temperatura ambiente,
simulando o periodo de comerciaizacgo. .

Os dados foram submetidos a andlise de variancia e as médias foram comparadas mediante o teste de Tukey a 5% de
probabilidade. Para andlise dos dados, utilizou-se o0 programa Software Sisvar

Resultados e discussdo

N&o ocorreu diferenca significativa entre os fatores analisados. Houve diferenca significativa (p<0,05) para
perda de massa e firmeza do fruto somente em relacdo as épocas de avaliagéo (Tabela 1).

Observou-se que na retirada dos frutos da camara refrigerada e da embalagem, as bananas apresentaram
valores de perda de massa inferiores a 2,34%, sendo que apos o periodo de armazenamento em temperatura ambiente,
as bananas apresentaram  18,1% de perda de massa fresca. Esse aumento da perda de massa do primeiro ao Ultimo dia
de armazenamento é esperado apds a exposicao da banana em temperaturas mais elevadas, isso indica que ao final do
periodo de armazenamento refrigerado, os frutos estavam verdes, ocorrendo o amadurecimento e maior perda de massa
fresca das bananas durante o armazenamento em temperatura ambiente.

De acordo com Souza (2000) as perdas de massa fresca em frutos armazenados ocorrem em decorréncia da dgua
eliminada por transpiragdo, causada pela diferenca de presséo de vapor entre o fruto e o ar no ambiente. Apesar das
bananas do presente trabalho apresentarem alto valor de perda de massa fresca durante 0 armazenamento a temperatura
ambiente, apds armazenamento refrigerado, ndo ocorreu murcha aparente na casca da banana, ndo ocorrendo
desvalorizagdo dos frutos durante a comercializacéo.

Houve uma redugdo nos valores da firmeza d os frutos avaliados no dia da retirada da camara e ap6s o
armazenamento em temperatura ambiente, sendo encontrados valores médios de 37,28N e 7,29N, respectivamente
(Tabela 1). Os resultados indicam que os frutos permaneceram verdes durante 0 armazenamento refrigerado e se
encontravam totalmente maduros 10 dias ap0s a exposi¢cdo a temperatura ambiente. O mesmo pode ser observado em
outras variedades, conforme constatado por Sarmento et a. (2015), ao trabalhar com banana ‘Prata Catarina
observaram que durante o periodo de armazenamento (27,5 °C e UR de 62,5%) , os valores de firmeza das frutas
reduziram significativamente de 46,45N, para 5,69N, a medida que avangaram a maturagao.

Chitarra e Chitarra (2005) relatam que, a diminui¢do da firmeza pode estar relacionada com a perda de integridade
da parede celular, ocorrendo a sua hidrdlise enzimatica devido & agdo de enzimas pectinoliticas, como a
poligal acturonase e pectinametilesterase, bem como celulases e ?-gal actosi dases.

Conclusao

As bananas submetidas a 25 dias de armazenamento a temperatura 12°C podem ser comercializadas até 10 dias
ap0s aretirada da cAmararefrigerada.
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Tabela 1. Valores de Perda de Massa fresca (%) e Firmeza do fruto(N) de bananas ‘Prata-an& em relag8o a diferentes periodos de
armazenamento.

Caracteristicas avaliadas Periodos de armazenamento CV%
0 25 25+10

Perda de Massa (%) 0,00c 2,43b 18,10a 20,06

Firmezado fruto (N) 37,322 37,28a 7,29b 9,17

Dados seguidos de mesma letra na linha ndo diferem entre si estatisticamente ao nivel de 5% de significancia pelo teste Tukey. (*0:
refere-se aos frutos no dia da colheita, 25: refere-se aos frutos apos 25 dias de armazenamento em camara refrigerada, 25+10:
refere-se aos frutos apds 25 dias de armazenamento e expostos mais 10 dias em temperatura ambiente (25°C)).
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