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AMADURECIMENTO, CLIMATIZACAO E ARMAZENAMENTO
REFRIGERADO DE FRUTOS DE BANANEIRAS ‘BRS PLATINA' E
‘PRATA-ANA’

Autor: Elaine Goes Souza
Orientador: Prof. Dr. Eduardo Augusto Girardi

A variedade Prata-And € muito apreciada pelo consumidor, porém apresenta
susceptibilidade a doencas que podem inviabilizar a producdo. Visando resolver
este problema, o Programa de Melhoramento Genético da Bananeira da Embrapa
Mandioca e Fruticultura lancou a cultivar resistente BRS Platina. Frutas de
diferentes cultivares apresentam caracteristicas fisicas, quimicas e fisiologicas
distintas. Neste sentido, este trabalho teve por objetivo caracterizar o
amadurecimento de frutos da bananeira ‘BRS Platina’ em sete estadios de
maturacdo quando armazenados sob temperatura ambiente, submetidos a
climatizacdo e estabelecer critérios para o armazenamento refrigerado, quando
comparadas ao parental feminino ‘Prata-An&’. Os experimentos foram montados
em delineamento inteiramente casualizado e em esquema de parcelas
subdivididas. Os atributos avaliados foram cor da casca, fisicos e fisico-quimicos.
Foram caracterizados os estadios de maturacdo, os efeitos da climatizacdo e
determinada a temperatura de armazenamento refrigerado que maximize a vida
atil pos-colheita dos frutos, sem perda de qualidade. Frutos de ‘BRS Platina’ séo
mais claros nos estadios iniciais de maturacdo; amadurecem de forma mais
homogénea e tem vida util maior que ‘Prata-Anad’. A climatizacdo de frutos de
bananeiras ‘BRS Platina’ e ‘Prata And’ com etefom a 500 mg L™ antecipa a
maturacao até o estadio 7 em 2 e 4 dias, respectivamente, e reduz a perda de
massa em relacdo a auséncia de aplicacdo. Frutos de ‘BRS Platina’ apresentam

amadurecimento mais lento a 10 °C ou 14 °C, quando comparados a ‘Prata-Ana’.

Palavras-chave: Musa spp., Etileno, Maturacdo, Conservacdo, PoOs-Colheita.



RIPENING, CONDITIONING AND COLD STORAGE OF ‘BRS
PLATINA’ AND ‘PRATA-ANA’ BANANA FRUIT

Author: Elaine Goes Souza
Advisor: Prof. Dr. Eduardo Augusto Girardi

The variety ‘Prata-And’ is highly accepted by consumers, however it has
susceptibility to diseases that may impair production. Aiming to solve this problem,
the banana breeding program at Embrapa Mandioca e Fruticultura released the
resistant cultivar BRS Platina. Fruit from different cultivars have distinct physical,
chemical and physiological characteristics. In this context, this study aimed to
characterize ‘BRS Platina’ fruit ripening in seven maturity stages when stored at
room temperature, to evaluate fruit conditioning and to establish criteria for cold
storage, when compared with its female parental ‘Prata-An&’. The experiments
were performed in a completely randomized design and in a split plot design. The
attributes evaluated were skin color, physical and physicochemical.The maturity
stages and the effects of conditioning were characterized and the cold storage
temperature that maximizes fruit shelf life without quality loss was determined.
‘BRS Platina’ fruit are lighter in the earlier maturity stages, ripen more uniformly
and have longer shelf life than ‘Prata-An&’. ‘BRS Platina’ and ‘Prata-An&’ fruit
conditioning with ethephon at 500 mg L *antecipates ripening until maturity stage 7
in two and four days, respectively, and reduces mass loss when compared with no
conditioning. ‘BRS Platina’ fruit show slower ripening at 10 °C or 14 °C when

compared with ‘Prata-And’.

Key words: Musa spp., Ethylene, Ripening, Storage, Postharvest.



INTRODUCAO

A cultura da banana (Musa ssp.) apresenta grande importancia social,
econdmica e alimentar. O Brasil € o quinto maior produtor mundial (FAO, 2014),
com destaque para a Bahia, segundo lugar na producao nacional (IBGE, 2012). O
cultivo da bananeira apresenta importante aspecto econémico em muitos paises
tropicais, tanto no que se refere a producdo quanto a comercializagéo, servindo
como fonte de renda para muitas familias de agricultores, gerando postos de
trabalho no campo e na cidade e contribuindo para o desenvolvimento das
regides envolvidas em sua producdo (FIORAVANCO, 2003). A cultura €
explorada, na maioria das vezes, por pequenos produtores, e constitui expressiva
fonte de renda para a unidade produtiva, por apresentar produgéo continua anual,
garantindo renda semanal aos agricultores (SENA, 2011).

A banana é uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo consumida
crua, cozida, assada ou frita (SILVA et al., 2006). Muito apreciada pelo sabor, a
fruta tem boa aceitacdo em todas as classes sociais por apresentar
disponibilidade no mercado, facilidade de consumo e preco acessivel (CEAGESP,
2006). Segundo estudo de Vieira (2009), o consumo aparente per capita no Brasil
é estimado em torno de 29,20 kg habitante™ ano™.

Em termos nutricionais, a banana apresenta elevado valor energético, 98
Kcal, 26 g de carboidratos, 8 mg de célcio e 26g de magnésio por 100g de parte
comestivel (TACO, 2011), contém as vitaminas A (retinol), B1 (tiamina) e B2
(riboflavina) facilmente assimilaveis (FOLEGATTI; MATSUURA, 2001).

A banana é um fruto climatérico, podendo ser colhido quando se encontra
fisiologicamente maturo, sendo capaz de amadurecer fora da planta-mae. Durante
0 amadurecimento, apresenta rapido aumento na intensidade respiratéria e na
producdo autocatalitica de etileno, apresentando vida péds-colheita curta
(MEDINA; PEREIRA, 2004).
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Devido a diferenca de idade entre as pencas, o amadurecimento dos
cachos € desuniforme (KLUGE et al., 2000), mas o produtor que desejar o
amadurecimento programado, podera climatizar os frutos com etileno exégeno
(BOTREL et al.,2001).

A fim de retardar a maturacdo e aumentar o periodo de conservacéo,
visando suprir mercados distantes ou regular a oferta, pode-se utilizar técnicas
gue aumentem a vida pés-colheita, através do armazenamento refrigerado
(BRACKMANN et al., 2005).

Silva et al. (2013) afirmam que apesar da relevancia da bananicultura,
poucas cultivares estdo disponiveis para exploracdo comercial com potencial
agronémico, que apresentem frutos com boas caracteristicas de mercado e que
sejam tolerantes as pragas e doencas. Visando atender a essa demanda, a
Embrapa Mandioca e Fruticultura ha 31 anos desenvolve hibridos resistentes as
principais doengas que ameagam o bananal. Alguns hibridos, entre eles a ‘BRS
Platina’, tém apresentado destaque em alguns locais em funcao do tipo de planta
e sabor dos frutos. A ‘BRS Platina’ € um hibrido tetraploide, que apresenta porte
médio, caracteristicas, tanto de desenvolvimento quanto de rendimento, idénticas
as da ‘Prata-And’ (AMORIM et al., 2011b). Diferencia-se da ‘Prata-And’ por ser
resistente a Sigatoka-amarela e ao mal-do-Panama. A recomendacédo da '‘BRS
Platina’ aumenta o portfélio de cultivares do tipo Prata no Brasil, constituindo
alternativa para uso em areas onde o mal-do-Panama limita a producao da ‘Prata-
An&@’ e seus clones ou em sistemas de producdo de baixos insumos. A ‘BRS
Platina’, por exigir menos insumos e tratos culturais que a variedade ‘Prata An&’,
apresenta grande vantagem ao produtor no que se refere a menores custos de
cultivo, apesar do menor preco de mercado (ALBUQUERQUE et al., 2013).

As novas variedades de banana recomendadas possuem ampla
caracterizacdo agrondémica, no entanto, informacdes sobre as caracteristicas
fisico-quimicas de seus frutos ainda séao incipientes (BEZERRA, 2009). Conhecer
as caracteristicas pés-colheita da ‘BRS Platina’, variedade recém-lancada pela
Embrapa (BORGES et al., 2012), e do seu processo de amadurecimento é
fundamental para garantir a qualidade e otimizar a vida util pds-colheita,
agregando-lhe valor. Neste sentido, o presente trabalho teve por objetivos

caracterizar os estadios de maturacdo de frutos da bananeira ‘BRS Platina’,
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verificar os efeitos da climatizacdo com etefom sobre a uniformizacdo e
antecipacdo do amadurecimento e estabelecer critérios para armazenamento

refrigerado, quando comparadas ao parental feminino ‘Prata-Ana’.

1.0 REVISAO BIBLIOGRAFICA

1.1. Importancia Socioeconémica da Banana

A banana é cultivada em 107 paises, com uma area de plantio estimada
em 5,3 milhdes de hectares e uma producdo mundial em 2012 de 102 milhdes de
toneladas. Os principais paises produtores s&o India, China, Filipinas, Equador e
Brasil, movimentando cerca de US$ 34 bilhdes e empregando, direta e
indiretamente, 960 mil pessoas no mundo (FAO, 2014).

O Brasil se destaca como o quinto maior produtor mundial, produzindo
cerca de 7,3 milhdes de toneladas com area cultivada de mais de 503 mil
hectares e rendimento de 14,56 t ha® (FAO, 2014). Deste total de frutos
produzidos no Pais, a maioria foi comercializada no mercado interno e somente
1,9% do total foi exportado, segundo levantamento estatistico do IBRAF (2014).
Em diversos paises, a banana responde por uma parte significativa dos ingressos
relativos a exportacéo agricola (FIORAVANCO, 2003).

A producao brasileira esta distribuida por todo o territério nacional, sendo,
gue em 2012, a regido Nordeste foi a maior produtora (35,1%), seguida das
regides Sudeste (33,3%), Sul (15,6%), Norte (12,02%) e Centro-oeste (3,9%), em
uma area total estimada de 481.116 hectares (ha). Entre os maiores produtores
no pais, estdo os Estados de Sdo Paulo, Bahia, Santa Catarina e Minas Gerais. A
Bahia destaca-se em segundo lugar com uma producdo em 2012, de 1.083.346
toneladas em uma area plantada de 72.379 ha (IBGE, 2012b), representando
42% da producdo do Nordeste e 15% da nacional. Estas fatias de mercado
correspondem ao maior valor da producdo nordestina e brasileira, evidenciando a
importancia da Bahia no cenario da bananicultura nacional.

O Perimetro Irrigado do Formoso, situado no Oeste do estado, Médio Sao
Francisco, em Bom Jesus da Lapa (BA), € o maior produtor de bananas do

Nordeste, com uma produgao de 227.179 toneladas em 2012, segundo IBGE
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(2012a). O valor bruto de comercializa¢do da fruta até o final de novembro foi de
mais de R$ 125 milhdes, dos quais 75% referem-se a banana tipo Prata e o
restante do tipo Nanica. Estima-se que hoje sejam gerados oito mil empregos
diretos e 17 mil indiretos (PORTAL DO AGRONEGOCIO, 2014). Em Guanambi,
distante 126 km de Bom Jesus da Lapa, o Ultimo censo agropecuario apontou
uma producdo de 2551 toneladas e R$ 965 mil obtidos com a comercializagdo
desta (IBGE, 20064, b).

1.2. Aspectos Botanicos da Banana

As bananeiras comestiveis pertencem a classe das Monocotileddneas,
ordem Scitaminales, familia Musaceae, subfamilias Musoideae; género Musa,
secdo Eumusa. Evoluiram de espécies diploides selvagens de M. acuminata Colla
(genoma A) e M. balbisiana Colla (genoma B) por meio de hibrida¢cdes intra e
interespecificas. As possibilidades de cruzamentos formam grupos gendémicos
gue devem conter combinacdes variadas de genomas completos das suas
espécies parentais da seguinte forma: diploides, com 22 cromossomos, (AA, AB e
BB); triploides, com 33 cromossomos (AAA, AAB e ABB) e tetraploides, com 44
cromossomos(AAAA, AAAB, AABB e ABBB). O termo subgrupo é utilizado na
designacao de um complexo de cultivares originarias, por meio de mutacdes de
uma unica cultivar original, como no caso do grupo AAA, subgrupo Cavendish e
grupo AAB, subgrupos Prata e Terra, no Brasil (DANTAS, J. et al., 1999a).

O centro de origem da maior parte das variedades de banana € o Sudeste
Asiatico, com centros secundarios na Africa Oriental, em algumas ilhas do
Pacifico e Africa Ocidental. Hoje s&o cultivadas na maioria dos paises tropicais
(VALMAYOR et al., 2001; DE LANGHE et al., 2009).

A bananeira € uma planta herbacea, caracterizada pela exuberancia de
suas formas e dimensdes das folhas (DIAS, 2011), apresenta caule suculento e
subterraneo (rizoma), que constitui 6rgéo de reserva, onde ocorre a formacéo das
raizes, folhas, inflorescéncias e rebentos. O pseudocaule, 6rgdo de apoio e de
reservas amilaceas e hidricas, termina em uma copa de folhas longas e largas, de
coloracédo verde-clara, com desenvolvida nervura central. As flores sdo bissexuais

na estrutura, mas com fungdes unissexuais, as primeiras pencas da raquis sao
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constituidas de flores femininas, com ovario desenvolvido, que dardo origem aos
frutos, no restante do eixo aparecem as flores masculinas. A polinizacdo é
predominantemente cruzada e entomdfila. A penca é o conjunto de frutos
reunidos por pedunculos, em uma estrutura chamada almofada, em duas fileiras
paralelas. Os frutos sdo simples, derivados de um unico ovario de uma flor por
partenocarpia nas cultivares comestiveis, carnosos, do tipo baga alongada e
trilocular. O pericarpo corresponde a casca e 0 mesocarpo a polpa comestivel. Os
frutos verdes inicialmente, com a maturacdo tornam-se amarelos e escurecem
com a senescéncia (DANTAS, A. et al., 1999).

1.3. Cultivares de Banana

A bananicultura esta caracterizada por uma baixa variabilidade genética
gue representa um grande risco, pois implica maiores possibilidades de dizimacéao
do bananal por uma doenca (PIMENTEL, 2010). No intuito de obter variedades
resistentes a pragas e doencas, a Embrapa Mandioca e Fruticultura, localizada
em Cruz das Almas, na Bahia, iniciou o Programa Brasileiro de Melhoramento
genético da bananeira em 1983, através de coletas de germoplasma em nivel
nacional e internacional, incluindo espécies e subespécies silvestres, variedades,
cultivares e hibridos, que sdo mantidos sob condi¢cdes de campo, compondo o
Banco de Germoplasma de Banana (DANTAS, J. et al., 1999b).O programa de
melhoramento ja recomendou as cultivares BRS Caipira, BRS Thap Maeo, BRS
FHIA-18, BRS Prata Grauda, BRS Prata Baby (Nam), BRS Pacovan Ken, BRS
Japira, BRS Vitoria,BRS Preciosa, BRS Tropical, BRS Maravilha, BRS
Caprichosa, BRS Garantida, BRS Princesa, BRS Conquista (COELHO, 2009) e
'BRS Platina' (BORGES et al., 2012).

A busca de variedades resistentes seja mediante a selecdo dentro dos
recursos genéticos existentes, seja mediante a geracado de novas variedades por
hibridacdo, é hoje a principal linha de acdo visando o controle das sigatokas
amarela e negra. Pelo menos cinco programas de melhoramento em execucéo
em todo o mundo priorizam a busca de resisténcia as sigatokas. O programa
brasileiro € provavelmente o que dedica maior atencédo a sigatoka-amarela, dada

a sua maior importancia para o Pais (SILVA et al., 2002).
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Silva et al. (2013) relatam que bananeiras comestiveis sdo partenocérpicas
e estéreis, caracteristicas que dificultam o melhoramento genético. Uma das
ferramentas utilizadas no melhoramento genético é a hibridacdo somatica, técnica
que consiste em introduzir caracteristicas desejaveis de diploides (AA) para
variedades triploides comerciais que apresentem algum grau de esterilidade. Um
dos intuitos do programa consiste no melhoramento de diploides (AA), que
contribuem com caracteristicas de resisténcia a doencgas, como mal-do-Panama,
sigatoka-amarela e negra, com triploides AAB, gerando tetraploides AAAB, com
potencial para serem usados como cultivares comerciais, por serem resistentes a
pragas e doencas, produtivas e com menores ciclos de producéao (SILVA et al.,
2005).

A escolha da variedade esta sujeita a predilecdo do mercado consumidor e
do destino da producéo (industria ou consumo in natura). O subgrupo Prata foi
introduzido no Brasil pelos portugueses e, por esta razdo, os brasileiros,
especialmente os nordestinos e nortistas, manifestam uma preferéncia pelo seu
sabor. Estdo inclusas nesta classificacdo as variedades ‘Prata-And’ e a recém-
langcada ‘BRS Platina’ (SILVA et al., 2004; AMORIM et al., 2011b; BORGES et al.,
2012).

1.3.1. ‘Prata-And’

No Brasil, ha preferéncia por cultivares do tipo Prata, com destaque para
‘Pacovan’ e ‘Prata-And’ (AMORIM et al., 2011a). Esta dultima -cultivar foi
selecionada e recomendada pela Embrapa a partir da sua colecdo de
germoplasma (ALVES et al., 1985), e é predominantemente cultivada no sudoeste
da Bahia, devido a tradicdo e boa aceitacdo comercial (DONATO et al., 2009).

A ‘Prata-Ana’, cultivar mais plantada no Brasil, pertence ao grupo genémico
AAB, mutante da ‘Branca’, também conhecida como ‘Prata Enxerto’ apresenta
pseudocaule vigoroso de cor verde-clara, brilhante, com poucas manchas
escuras, préximo a roseta foliar. Porte médio a baixo, coracdo grande, cacho
cbnico, com peso aproximado de 14 kg, distribuido em 7,6 pencas, com frutos
mais curtos e rolicos, de sabor acre-doce. E suscetivel as sigatoka-amarela e

negra e ao mal-do-Panama4, todavia apresenta boa tolerancia a broca-do-rizoma e
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resistente aos nematoides, apresenta bom potencial de produtividade sob
condicdes de irrigacdo podendo atingir 40 t ha™ ciclo ™ e é resistente ao choque e
tolerante ao frio (SILVA et al., 2004; BORGES, 2003).Lichtemberg et al. (2001)
observaram que os frutos desta cultivar foram os que sofreram menores danos
causados pelo frio, evidenciando que o genoma B deste grupo (AAB) conferiu

maior resisténcia dos frutos as baixas temperaturas.
1.3.2. ‘BRS Platina’

E uma variedade tipo Prata, do grupo gendmico AAAB, desenvolvida pela
Embrapa Mandioca e Fruticultura por meio de hibridacdo (SILVA et al., 2013),
oriundo do cruzamento do parental feminino ‘Prata-An&’ (grupo AAB) com o
parental masculino diploide M-53 (AA), hibrido superior, proveniente da Jamaica,
via Equador, que apresenta porte alto, bom perfilhamento e vigor, boa qualidade
de frutos, resisténcia ao mal-do-Panama, sigatoka-amarela e moderadamente
resistente a sigatoka-negra (DANTAS, J.et al., 1999b) com o objetivo de gerar
tetraploide AAAB, resistentes a pragas e nematoides, produtiva, com porte e ciclo
reduzido, mantendo o sabor Prata dos frutos (SILVA et al., 2005).

A ‘BRS Platina’, cujo cédigo de melhoramento € PA42-44, é a primeira
cultivar de bananeira do tipo Prata protegida no Brasil. Foi avaliada pela Unidade
Regional Norte de Minas da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria de
Minas Gerais (Nova Porteirinha, MG), pelo Instituto Federal de Educacao, Ciéncia
e Tecnologia Baiano (Guanambi, BA) e pela Embrapa Mandioca e Fruticultura
(Cruz das Almas, BA). A ‘BRS Platina’ vem atender a demanda por frutos do tipo
Prata, em especial onde ha presenca do mal-do-Panama, doenca que limita a
producéao da cultivar ‘Prata-And’ (DONATO et al., 2006a; AMORIM, 2011b).

Expressa vigoroso pseudocaule, de cor verde, porém mais arroxeado do
gue a 'Prata-Ana’', com maior teor de antocianina, de porte médio a alto, com
cacho mais cilindrico do que o a 'Prata-And’, o que resulta em um rendimento
médio de 90% dos frutos classificados como de primeira qualidade. A 'BRS
Platina' destaca-se, em relacdo a 'Prata-And' por apresentar: resisténcia ao mal-
do-Panama e a sigatoka-amarela e maior precocidade. Apresenta frutos maiores;

de coloracdo verde mais clara; bom sabor; formato plano, o que lhe confere
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facilidade para embalar (DONATO, 2003); além de melhores caracteristicas de
dimenséo, acidez titulavel e menor docura (OLIVEIRA, 2010). Embora tenha
menor numero de pencas e frutos do que a 'Prata-And@’, se apresentam mais
maduros nos mesmos indices de coloracdo da 'Prata-And’, devendo ser
consumidos com a casca esverdeada, a exemplo das variedades do subgrupo
Cavendish (BORGES et al., 2012).

1.4. P6s-Colheita de frutos de Banana

A banana é classificada como um fruto climatérico, caracterizado pelo
aumento da taxa respiratéria e da producdo do etileno durante o climatério,
podendo ser colhida quando se encontra fisiologicamente matura. Nesse estadio
de maturacao, a fruta ainda ndo alcangou sua maturacéo horticola - pronta para o
consumo - mas € capaz de amadurecer mesmo apo0s a colheita (MEDINA,
PEREIRA, 2004). Isto se deve a acdo do horménio vegetal etileno, composto
organico volatil produzido pela fruta, que se liga a receptores localizados no
reticulo endoplasmatico, originando respostas associadas ao amadurecimento,
estimulando modificagbes como coloracdo, aroma, sabor e textura da banana
(GOLDING et al., 1998), tornando-o um fruto apto para o consumo(VILAS BOAS
et al., 2001).

A banana verde é caracterizada pelo alto teor de amido, baixo teor de
acucares e pela adstringéncia devida aos compostos fendlicos da polpa. Durante
o amadurecimento, o amido € metabolizado e convertido em acucares, que
contribuem para a docura do fruto quando maduro e ocorre a acdo de enzimas
gue degradam a parede celular, relaxando esta rigida estrutura, tornando o fruto
macio (MEDINA; PEREIRA, 2004).

Externamente, o amarelecimento da casca é a alteracdo mais marcante
gue ocorre com 0 amadurecimento e esta associada ao estadio de maturacéo da
fruta(MATSUURA et al., 2004). A clorofila que confere coloracao verde a casca da
banana no estadio pré-climatérico, é degradada e os pigmentos amarelos, 0s
carotenoides, sdo revelados ou sintetizados (VILAS BOAS et al.,, 2001). A
mudanca de coloracdo da casca € um importante parametro para determinacao

da vida de prateleira e, na pratica, para a decisdo de compra do consumidor
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(MATSUURA et al., 2004). No Brasil é utilizada uma escala baseada na coloracao
da casca para fins de classificacdo do estadio de maturacao, principalmente para
bananas do subgrupo Cavendish (CEAGESP, 2006).

A importancia do conhecimento das caracteristicas da fruta e do seu
processo de amadurecimento comeca na pré-colheita. A definicdo da
conservacdo da fruta em poés-colheita deve-se iniciar na fase de florescimento,
pré-colheita, quando sédo adotadas praticas de "cosmética" para evitar danos aos
frutos recém formados e durante o seu desenvolvimento na planta. Praticas como
toalete de folhas, ensacamento, poda de pencas, despistilagem, corte do coracao
contribuem para manter os frutos livres de danos. A colheita € outra etapa
fundamental para definicdo da qualidade da fruta e de sua vida 0til pés-colheita.
Ao ser colhida, a banana é desprovida da fonte de alimentacdo da planta-méae e
passa a utlizar suas proprias reservas acumuladas durante o seu
desenvolvimento para completar seu amadurecimento (MEDINA; PEREIRA,
2004).

A producdo de bananas de qualidade, com as caracteristicas desejadas
pelo consumidor, € fruto da utilizacdo de técnicas adequadas de manejo da
cultura no campo até a colheita no momento certo. Isto se estende as etapas de
pos-colheita, quando o manuseio cuidadoso e 0 armazenamento adequado sao
fundamentais para a manutencéo da qualidade.

Um dos problemas na pés-colheita de bananas € o uso indiscriminado de
parametros e tecnologias desenvolvidas para o grupo de bananas Cavendish, que
dominam o mercado internacional. Muito embora estes procedimentos sejam
usados comercialmente, sabe-se que frutas de diferentes variedades distinguem
entre si, seja por suas caracteristicas fisicas ou quimicas, seja por sua fisiologia e
suas respostas ao manuseio e tratamentos pés-colheita. Desta forma, na pratica,
o ponto de colheita, 0 manuseio, a temperatura de armazenamento utilizado para
uma determinada variedade, podem nado ser as mais adequadas para outra,
gerando perdas qualitativas e quantitativas dos frutos.

Vérios trabalhos mostram diferencas de caracteristicas de frutos entre
variedades tradicionais e hibridos gerados a partir delas. Trabalhos realizados na
regido de Guanambi, sudoeste da Bahia, revelaram diferencas entre a cultivar

tradicional 'Prata-And@' e seu hibrido ‘BRS Platina’ para caracteristicas de
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desenvolvimento de planta, cacho e frutos (DONATO et al., 2006a, DONATO et
al., 2009). Outros estudos mostraram que a entre algumas dessas caracteristicas
fisicas avaliadas também diferiu entre esses dois genotipos (DONATO et al.,
2006b; MARQUES et al., 2011). As diferencas na qualidade pd6s-colheita foram
abordados por Pimentel et al. (2010) e Castricini et al. (2012). No Recbncavo
Baiano também foram relatadas diferencas significativas para caracteristicas de
desenvolvimento de cacho e de frutos e organolépticas entre gendtipos de
banana (CERQUEIRA et al., 2002; LIMA et al., 2005), incluindo diferencas entre
os hibridos e suas variedades tradicionais progenitoras.

Gerar informacdes sobre o amadurecimento € fundamental, pois as
caracteristicas pos-colheita tém um papel significativo na aceitabilidade de
hibridos (DADZIE; ORCHARD, 1997). Portanto, se as caracteristicas sao
diferentes, € razoavel a hipotese que variedades tradicionais e seus hibridos
também apresentam fisiologia e respostas a tratamentos pos-colheita diferentes,
melhores ou piores, devendo ser investigados com maior critério e especificidade.
Neste sentido é fundamental adaptar ou desenvolver tecnologias para as
cultivares ja tradicionais, mas que ainda carecem de informacgdes especificas de
manuseio e armazenamento poés-colheita e, principalmente, para 0S novos
hibridos promissores gerados pelo melhoramento genético conduzido pela
Embrapa Mandioca e Fruticultura para atender necessidades da bananicultura

nacional.

1.5. Climatizacao

De acordo com Neves (2009), visando atender as necessidades do
mercado e obter maior vida util, os frutos climatéricos, como a banana, devem ser
colhidos na maturidade fisiologica, fase conhecida como “verde-maduro”, apesar
de que, em condi¢des naturais, o amadurecimento da banana ser desuniforme
devido a diferenca de idade entre as pencas (KLUGE et al., 2000).

O etileno esta ligado de modo direto com o amadurecimento, e muitas
espécies sao tratadas com este regulador de crescimento ou seus analogos

sintéticos (SILVA, 2012), visando uniformizar e proporcionar um amadurecimento
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programado dos frutos (BOTREL et al.,2001), processo este conhecido como
climatizacao.

Varios métodos sédo utilizados na climatizacdo de bananas, porém o uso do
gas etileno na maturacdo é uma pratica padrdo que ja vem sendo estabelecida,
proporcionando aos frutos climatéricos uma maturacdo mais uniforme (CHAVES,;
DE MELLO-FARIAS, 2006). O uso do etileno na forma gasosa requer camaras de
maturacdo herméticas e pessoal qualificado, inviabilizando o acesso a técnica por
produtores menos tecnificados (MEDINA, 2004a) ou com menores volumes
produzidos.

A inducdo do amadurecimento pode ser realizada com carbureto de célcio,
que libera acetileno, analogo ao etileno, podendo ocasionar efeito fisiol6gico
similar nos tecidos vegetais (BISOGNIN et al., 2007). A forma mais simples de
climatizacdo com carbureto de calcio quando este € umedecido em volta das
pencas que sao cobertas com lona plastica, porém este método provoca danos na
casca dos frutos pelo atrito entre as pencas, devido empilhamento das mesmas e
0s sintomas aparecem no fruto maduro na forma de listas ou manchas pretas, o
gue depreciam a qualidade do produto para comercializacdo (MEDINA, 2004b).

O etefom (acido 2-cloroetilfosfénico), principio ativo do produto comercial
Ethrel®, é utilizado como alternativa ao uso do carbureto de calcio, por liberar
etileno exdgeno em contato com a casca dos frutos, causando aumento na
intensidade e antecipando o pico respiratério das bananas durante a maturacao
(NOGUEIRA et al.,2007). O etefom apresenta baixa toxidez (faixa azul na
concentracgao industrial) e € utilizado em baixissimas concentracdes.

Mediante da escassez de informagdes sobre o processo de climatizacéo e
seus efeitos sobre a qualidade poés-colheita de bananas ‘BRS Platina’ (SANTOS,
2013) e ‘Prata-Anda’ (MEDINA, 2004b; PRILL, 2011, 2012), é necessario
desenvolver trabalhos de pesquisa para geracdo dessas informacdes praticas
para o manuseio pos-colheita desses frutos e incorporacdo das recomendacdes

aos sistemas de producédo daquele hibrido (BORGES et al., 2012).

1.6. Armazenamento Refrigerado
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A auséncia de condi¢bes ideais de armazenamento € um dos principais
fatores que influenciam nas perdas em pds-colheita de banana (SANCHES,
2002). Visando suprir mercados distantes ou regular a oferta, pode-se utilizar
técnicas que aumentem a vida pés-colheita, através do armazenamento
refrigerado (BRACKMANN et al., 2005).

A respiracdo é o processo fisioldgico que fornece energia para as reacdes
metabdlicas que originam as mudancas no amadurecimento (MEDINA; PEREIRA,
2004). Segundo Alves (2001), em temperatura de 21°C, a banana amadurece
entre uma e duas semanas. Essa perecibilidade esta associada as altas taxas
respiratérias, em comparac¢do com outros frutos, podendo atingir até 200 mL de
CO; kg™t h*, a 15 °C (MEDINA; PEREIRA, 2004). O armazenamento em baixas
temperaturas tem sido considerado como o método mais eficiente para manter a
gualidade da maioria dos vegetais, devido aos seus efeitos na reducédo da
respiracdo, transpiracdo, producdo de etileno, amadurecimento, senescéncia e
desenvolvimento de podridées (HARDENBURG; WATADA; WANG, 1986). A
temperatura de armazenamento determina a taxa respiratoria, sendo observada
reducdo de duas a quatro vezes nessa taxa, a cada decréscimo de 10°C na
temperatura. Bananas no estadio 2 mantidas a temperaturas de 10 °C chegam a
respirar aproximadamente 40 mg CO, kg™* h™, enquanto armazenadas a 20 °C
podem ter taxa respiratéria de até 142 mg CO, kg™ h* (HONORIO; MORETT],
2002). Assim, o bom gerenciamento da temperatura na pos-colheita é essencial
para uma lenta deterioracéo fisioldgica dos produtos frescos (HONORIO et al.,
2001).

A sensibilidade ao frio esta estreitamente ligada a composicdo quimica da
fruta, que é influenciada pelas condi¢cdes climaticas e diferencas varietais
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). Caso o armazenamento ocorra abaixo de uma
temperatura minima limite, podem ocorrer alteracbes sensoriais irreversiveis,
amadurecimento deficiente e alteracdes fisioldgicas, com consequéncias na sua
gualidade (KLUGE et al., 2002) que se manifestam apés a transferéncia para a
temperatura ambiente e 0s sintomas variam desde pequenas manchas marrom-
avermelhadas na epiderme, aparéncia acinzentada da casca até afetar a
consisténcia e o sabor da polpa (MEDINA; PEREIRA, 2004). Independente da

cultivar, a temperatura limite para ocorréncia de danos por frio em bananas varia,
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normalmente, de 10 a 14 °C. Esta faixa de temperatura foi determinada para a
cultivar Cavendish, sendo utilizada empiricamente para outras cultivares. No
entanto, ha evidéncias de que a banana 'Prata-And' pode ser conservada por até
cinco semanas a 10°C ou 12°C dependendo da sua idade de colheita (MARTINS
et al., 2007).
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CARACTERIZACAO DOS ESTADIOS DE MATURACAO DE FRUTOS DE
BANANEIRAS ‘BRS PLATINA’ E ‘PRATA-ANA’

RESUMO

O Brasil € o quinto maior produtor mundial de bananas e com o intuito de
expandir a cultura, a Embrapa Mandioca e Fruticultura desenvolveu hibridos
resistentes as principais pragas e doencas que ameagam o0 bananal, com
destaque para cultivar ‘BRS Platina’, hibrido tetraploide, resistente a Sigatoka-
amarela e mal-do-Panama. Este trabalho teve por objetivo caracterizar os
estadios de maturacao de frutos da bananeira ‘BRS Platina’ em sete estadios de
maturacdo, fazendo comparacdo direta com seu parental feminino, a cultivar
Prata-Ana. Foram determinados os percentuais de frutos em cada estadio de
maturacdo ao longo do armazenamento, perda de massa, atributos de cor da
casca, firmeza e fisico-quimicos. Frutos de ‘BRS Platina’ sdo mais claros nos
estadios iniciais de maturacdo, mais pesados, maiores e apresentam casca mais
espessa, porém expressam menor rendimento e firmeza de polpa quando
comparados a ‘Prata-Ana&’. Os frutos de ‘BRS Platina’ amadurecem de forma mais
homogénea, apresentam vida util maior que ‘Prata-Anad’, podem ser consumidos a
partir do estadio 5 de maturacdo, quando a coloracdo da casca estiver amarela e

com pontas ve rdes.

Palavras-chave: Musa ssp., Banana, Amadurecimento, Hibrido, Pds-colheita.

CHARACTERIZATION OF MATURITY STAGES OF ‘BRS PLATINA’ AND
‘PRATA-ANA’ BANANA FRUIT IN SEVEN.

ABSTRACT
Brazil is the fifth largest world banana producer and aiming to expand crop

cultivation, Embrapa Mandioca e Fruticultura has developed hybrid varieties

resistant to the main pests and diseases that threatens the crop, highlighting ‘BRS
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Platina’, tetraploid hybrid resistant to yellow Sigatoka and Panama disease. This
study aimed to characterize ‘BRS Platina’ fruit ripening in seven maturity stages
when compared with its female parental ‘Prata-Anad’. The percentage of fruit in
each maturity stage during ripening, mass loss, peel color, firmness and
physicochemical attributes were determined. ‘BRS Platina’ fruit are lighter in the
earlier maturity stages, heavier, longer and have thicker peel when compared to
‘Prata-Ané@’, but express lower yield and firmness when compared to ‘Prata-Ana’.
The fruits of 'BRS Platina’ uniformly and have longer shelf life than ‘Prata-An&’,

can be eaten from maturity stage 5 on, when peel color be yellow with green tips.

Keywords: Musa ssp., Banana, Ripening, Hybrid, Postharvest.

INTRODUCAO

A cultura da banana (Musa ssp.) apresenta grande importancia social,
econdmica e alimentar. O Brasil € o quinto maior produtor mundial (FAO, 2014),
com destaque para a Bahia, segundo lugar na producéo nacional (IBGE, 2012),
principalmente por frutos do subgrupo Prata, mais resistentes ao manuseio pos-
colheita (LICHTEMBERG; LICHTEMBERG, 2011).

Porém a expansédo da bananicultura é limitada pela falta de variedades que
apresentem porte baixo, tolerancia a seca e ao frio, boas caracteristicas pos-
colheita e resisténcia a doencas (AMORIM et al., 2012). Uma das estratégias para
a solucdo dos problemas mencionados € o desenvolvimento de variedades
resistentes obtidas por meio do melhoramento genético (DONATO et al., 2006),
gerando um aumento de produtividade, menor custo de producdo, em funcao do
reduzido emprego de defensivos agricolas e reducédo de gastos com o manejo da
cultura, aumentando, consequentemente, a renda liquida do produtor (SILVA et
al., 2013). Visando atender a esses requisitos, a cultivar ‘BRS Platina’, hibrido
tetraploide resultante do cruzamento entre o triploide ‘Prata-An&’ e o diploide M-
53, foi lancado pela Embrapa Mandioca e Fruticultura em 2012 (AMORIM et al.,
2012).

Obter informacdes sobre o amadurecimento é fundamental, pois uma nova

variedade resistente as doencas, deve também apresentar boas caracteristicas
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fisico-quimicas e de pds-colheita. Durante o amadurecimento iniciam as principais
alteracdes na fruta, tais como pigmentacao amarela da casca, amaciamento da
polpa e mudancas no sabor e aroma, caracteristicas da banana madura
(MEDINA; PEREIRA, 2004).

Um problema que se apresenta é o uso indiscriminado de parametros e
tecnologias desenvolvidas para o grupo de bananas Cavendish, que dominam o
mercado internacional. Muito embora estes procedimentos sejam usados
comercialmente, sabe-se que frutas de diferentes variedades se distinguem entre
Si, seja por suas caracteristicas fisicas ou quimicas, seja por sua fisiologia e suas
respostas ao manuseio e tratamentos pos-colheita. Portanto, se as caracteristicas
sdo diferentes, é razoavel hipotetizar que variedades tradicionais e seus hibridos
também apresentam fisiologia e respostas a tratamentos pos-colheita diferentes,
devendo ser investigados com maior critério e especificidade. Neste sentido, o
presente trabalho teve por objetivo caracterizar o amadurecimento de frutos da
bananeira ‘BRS Platina’ fazendo comparagao direta com seu parental feminino, a

cultivar Prata-Ana.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido no periodo de outubro a novembro de 2013, no
Laboratério de Pds-colheita, da Embrapa Mandioca e Fruticultura, localizada no
municipio de Cruz das Almas, Bahia. Frutos das cultivares ‘BRS Platina’ e ‘Prata-
And’ foram obtidos em area experimental do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia — IFBaiano — Campus Guanambi, (latitude: 14° 13' 24" S,
longitude: 42° 46' 53" W, altitude: 530 m), Bahia. Os cachos provenientes de
plantas de segundo ciclo de producdo apresentaram calibre do dedo central da
penultima penca superior a 34 mm e foram colhidos com auxilio de uma foice
bifurcada. Apos a colheita os frutos foram despencados e as pencas numeradas,
desprezando-se as primeiras e Ultimas pencas. Em seguida as pencas foram
lavadas em tanque com detergente, visando diminuir o calor de campo e retirada
de sujidades. Os frutos foram transportados para o laboratério, individualizados,

lavados com uma solucéo de detergente 1% e enxaguados em agua corrente. Os
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frutos foram identificados, dispostos em bandejas plasticas e armazenados a
temperatura ambiente (24,7+0,9°C / 74,945,1% U.R.).

Para determinacdo dos percentuais de frutos por estadio de maturacao,
foram selecionados 50 frutos individualizados provenientes das segundas pencas.
Diariamente foram avaliados quanto ao estadio de maturacdo conforme a escala
de maturacédo adaptada de Von Loesecke(CEAGESP, 2006), onde: 1= Totalmente
verde; 2= Verde com tragcos amarelos; 3= Mais verde do que amarelo; 4= Mais
amarelo do que verde; 5= Amarelo com ponta verde; 6= Amarelo; 7= Amarelo
com areas marrons, para obtencéo da porcentagem de dedos em cada estadio de
maturacdo. A avaliacdo foi encerrada quando mais de 50% dos frutos atingiam o
estadio 7.

Para analise da cor da casca foram utilizados 50 frutos, realizando duas
leituras em lados opostos na parte central do dedo, com o auxilio do colorimetro
Konica Minolta, modelo CR-400, registrando-se os valores L*, C* e angulo de cor
Hue. O atributo luminosidade (L*) varia de zero (preto) a 100 (branco); C*,
cromaticidade, expressa a intensidade da cor, varia entre zero (cores neutras ou
cinzas) a 60 (cores vividas), ja o angulo de cor Hue assume valor zero para cor
vermelha, 90° para amarelo, 180° para verde e 270° para azul (MENDONCA et
al., 2003).

A perda de massa fresca acumulada: Obtida por meio da pesagem dos
frutos (n=12) em balanca semi-analitica diariamente. Calculou-se a perda de
massa pela diferenca entre a pesagem inicial e a pesagem seguinte,
consecutivamente até os frutos atingirem o estadio 7, os resultados foram
expressos em porcentagem.

As analises fisicas foram realizadas para cada dedo, individualmente; para
as demais andlises foi constituida uma amostra composta, conforme descrito a
seqguir.

Massa fresca do fruto, da casca e da polpa: Em cada fruto individualizado,
foi retirada a almofada, deixando o fruto com pedunculo. Foi pesado com casca
em balanca semi-analitica Shimadzu, modelo BL3200 H. Logo em seguida o fruto
foi descascado e a polpa pesada. A massa da casca foi obtida por diferenca entre

a massa do fruto e a massa da polpa.
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Comprimento do fruto: mensurado em seu maior comprimento, com auxilio
de fita métrica, na extremidade de insercao do pistilo até a base do pedunculo, os
resultados foram expressos em mm.

Diametro do fruto e da polpa: avaliado na regido central, em secao
transversal (entre os lados do fruto), com auxilio de um paquimetro digital
Western, nos frutos com casca e sem casca, ha mesma regido. Os resultados
foram expressos em mm.

Relagao polpa/casca: calculada pela razdo simples entre a massa da polpa
e da casca.

Espessura da casca: determinada pela diferenca entre os diametros da
casca e da polpa e divididos por dois, posicionado aproximadamente na metade
do fruto, os resultados foram expressos em mm.

Rendimento de polpa: calculada pela raz&o simples entre a massa da polpa
e a massa da casca, expressando os valores em porcentagem.

Firmeza da polpa: utilizando-se penetrémetro portatil Instrutherm PTR-100,
com ponteira de 8 mm de diametro, inserida numa profundidade de 10 mm na
parte equatorial do fruto sem casca, valores foram expressos em Lb.

Apoés a realizacdo das analises fisicas, foram retiradas amostras de polpa
de cada fruto e triturados com auxilio de mixer domeéstico, adicionando-se agua
destilada na proporcdo de 1:1 (polpa: amostra), sendo realizadas as seguintes
analises:

Solidos Soluveis (SS): determinado mediante leitura de trés gotas da polpa
homogeneizada em refratdmetro digital Atago, modelo PR-32a e expressos em %,
(AOAC, 1992);

Acidez Titulavel (AT): foi retirada uma fracdo de 1g de polpa
homogeneizada, adicionada 40 mL de agua destilada e duas gotas de
fenolftaleina, em seguida procedeu-se a titulagdo com uma solucéo padronizada
de NaOH a 0,1 N em dosimetro Metrohm 775 dosimat. Os resultados foram
expressos em % de acido malico (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985);

Ratio: determinado pela relacdo SS/AT,;

pH: obtido por meio de leitura direta pHmetro digital de bancada, Hanna,
modelo pH21 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).
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O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado,
com seis repeticdes, dois frutos por parcela, com 14 tratamentos dispostos em
esquema de parcelas subdivididas: tendo as duas cultivares (‘BRS Platina’ e
‘Prata-Ana&’) na parcela e os sete estadios de maturacao na subparcela.

Os dados foram submetidos a andlise de variancia. Havendo interacao
dupla, optou-se pelo desdobramento dos estadios, mostrando-se os resultados
em gréficos de médias com erros padrdo. No caso de ndo significancia da
interacdo dupla, optou-se pela determinacdo da separacdo de médias do efeito
das cultivares, para comparacao direta entre elas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

As andlises estatisticas foram executadas com auxilio do programa Sisvar
5.3 (FERREIRA, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Frutos de ‘BRS Platina’ mantiveram-se em estadios que predominam a
coloracdo da casca mais verde até o sexto dia, quando ainda apresentavam 53%
dos frutos no estadio 3, enquanto que os frutos de ‘Prata-Ana’ encontravam-se no
estadio 5 naquela data. Como consequéncia, observou-se que a vida util de
comercializacdo dos frutos de ‘BRS Platina’ foi maior em dois dias quando
comparados ao parental. Além disso, a ‘BRS Platina’ apresentou maior
homogeneidade durante o amadurecimento, podendo ser observados somente
dois estadios de maturacédo, até os quatro dias, por outro lado a cultivar Prata-Ana
apresentava mais de trés estadios a partir do segundo dia apés a colheita (Tabela
1).

O hibrido BRS Platina apresentou maior potencial de armazenamento e
transporte, possibilitando a comercializacdo em mercados mais distantes. O fato
de permanecer mais tempo com a casca verdosa pode ser heranca do parental
masculino M-53.

Lima et al. (2012) estudando bananas ‘BRS Platina’ também relataram 11
dias de armazenamento, tempo bastante razodvel quando comparado ao tempo

de maturacdo necessario para diversos genodtipos (CERQUEIRA et al., 2002).
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Tabela 1 — Percentuais de frutos de bananeiras ‘BRS Platina’ e ‘Prata-Ana’ de
acordo com seu estadio de maturagcdo durante armazenamento sob temperatura
ambiente (24,7+0,9°C / 74,9+5,1% U.R.). Embrapa Mandioca e Fruticultura, Cruz
das Almas, BA, 2013.

Dias decorridos

Estadio de
Matura(;éol 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
‘BRS Platina’
1 56 44 6
2 44 56 72 78 58 19 3
3 22 22 42 72 53 8
4 8 39 53 47 3
5 6 39 53 72 17
6 25 58 6
7 25 94
‘Prata-And’

1 53 42 8 - -
2 47 58 61 39 17 - -
3 31 39 36 28 8 - -
4 22 22 33 22 8 - -
5 25 39 53 47 22 - -
6 17 44 42 14 - -
7 36 86 - -

*Escala de maturac&o de cor da casca, segundo escala de Von Loesecke (CEAGESP, 2006).

Frutos de ‘BRS Platina’ apresentaram menor perda de massa fresca
acumulada ao longo de todo o periodo de armazenamento em relacdo aos frutos
de ‘Prata-Ana’ (Figura 1). Ao atingir o ultimo estadio, frutos de ‘BRS Platina’ e
‘Prata-An&@’ apresentaram 15,6 e 14,2% de perda de massa respectivamente, nao
diferindo estatisticamente entre si.

A perda de massa durante o amadurecimento ocorre pela transpiracao
através dos estdbmatos (HULME, 1971). De acordo com o estudo de Kader (2002),
a perda de massa fresca aceitavel varia 5 e 10%, intervalo ultrapassado pelos
frutos de ‘Prata-An&’ aos sete dias de armazenamento, e aos nove dias para 0s
frutos de ‘BRS Platina’.
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Figura 1 — Percentual de perda de massa fresca acumulada em frutos de
bananeiras ‘BRS Platina’ e ‘Prata-An&@’ armazenados sob temperatura ambiente
(24,7£0,9°C / 74,945,1% U.R.). Embrapa Mandioca e Fruticultura, Cruz das
Almas, BA, 2013.

Os atributos de cor, luminosidade e angulo de cor Hue foram influenciados
pelos estadios de maturacdo e pela cultivar, enquanto a cromaticidade variou

apenas com a cultivar (Tabela 2).

Tabela 2 — Resumo da andlise de variancia dos dados de Luminosidade (L*),
cromaticidade (C*) e angulo de cor Hue (°h) em frutos de bananeiras ‘BRS Platina’
e ‘Prata-And’ armazenados sob temperatura ambiente (24,7+0,9°C / 74,9+5,1%
U.R.) e caracterizados em sete estadios de maturacdo. Embrapa Mandioca e
Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.

FV GL L* C* °h

CULT 1 3,99  70,90** 2,22"
Erro 1 22

EST 6 816,42** 170,04* 1442 21**
EST x CULT 6 9,01** 1,00 2,33*
Erro 2 132

CV (%) Parcelas 2,03 3,84 2,11
CV (%) Subparcelas 1,76 3,38 1,49

CULT - Cultivar; EST — Estadio de maturagéo de cor da casca, segundo escala de Von Loesecke
(CEAGESP, 2006).
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Os frutos de ‘BRS Platina’ apresentam-se mais claros que o seu parental
até o estadio 3, mas com o avanco da maturacdo, ndo apresentaram diferencas
estatisticas, exceto no estadio 5, onde as bananas ‘BRS Platina’ apresentaram
valores maiores de luminosidade (Figura 2).

Os frutos de ‘Prata-An&’ analisados neste presente estudo apresentaram
maiores valores que os relatados por Ribeiro (2006), que encontrou em frutos
com 19 semanas de desenvolvimento armazenadas a 25°C, 50,58 para frutos no

estadio 1 e 65,93 no estadio 6.
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Figura 2 — Luminosidade (L*) em frutos de bananeiras ‘BRS Platina’ e ‘Prata-An&’
armazenados sob temperatura ambiente (24,7+0,9°C / 74,945,1% U.R.) e
caracterizados em sete estadios de maturacdo. Embrapa Mandioca e Fruticultura,
Cruz das Almas, BA, 2013.

Com o avanco do estadio de maturacdo observou-se diminuicdo dos
valores do angulo de cor Hue em ambos os cultivares, sendo as maiores
alteracdes entre os estadios 3 e 4, quando a cor amarela sobressai ao verde
(Figura 3).

Essa mudanca indica a evolucdo da tonalidade da cor da casca da banana
de verde para amarelo (PINHEIRO, 2009), devido a degradacédo da clorofila, com
posterior aparecimento e sintese dos pigmentos carotenoides (MEDINA;
PEREIRA, 2004).
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Figura 3 — Angulo de cor Hue em frutos de bananeiras ‘BRS Platina’ e ‘Prata-Ana
armazenados sob temperatura ambiente (24,7+0,9°C / 74,945,1% U.R.) e
caracterizados em sete estadios de maturacdo. Embrapa Mandioca e Fruticultura,
Cruz das Almas, BA, 2013.

Houve efeito simples de cultivar para massa e comprimento do dedo,
diametro da polpa, relacdo polpa: casca e espessura da casca. A interacao foi

significativa para rendimento em polpa e firmeza de polpa (Tabela 3).
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Tabela 3 — Resumo da analise de variancia dos dados de massa do dedo (MD), comprimento do dedo (CD), diametro do dedo
(DD), diametro da polpa (DP); relacao polpa: casca (RPC), espessura da casca (EC), rendimento em polpa (RP, %) e firmeza de
polpa (FI) em frutos de bananeiras ‘BRS Platina’ e ‘Prata-And’ armazenados sob temperatura ambiente (24,7+£0,9°C / 74,945,1%
U.R.) e caracterizados em sete estadios de maturacdo. Embrapa Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.

Tratamento GL MD CD DD DP RPC EC RP Fl

(9) (cm) (cm) (cm) (mm) (%) (Lb)
CULT 1 73,40** 113,46** 3,24™ 26,41** 213,78* 18,14* 167,44* 9,78*
Erro 1 10
EST 6 5,94** 2,72* 16,14** 5,51** 92,98* 33,96** 148,84** 143,68**
EST x CULT 6 0,72"° 1,57™ 1,20 1,35™ 0,47™ 1,15™ 2,50* 2,66*
Erro 2 60
CV (%) Parcelas 4,67 3,94 4,35 4,68 7,06 15,14 3,21 22,87
CV (%) Subparcelas 8,40 5,00 3,98 3,93 9,18 17,36 2,76 27,11

CULT - Cultivar; EST — Estadio de maturacdo de cor da casca, segundo escala de Von Loesecke (CEAGESP, 2006).
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A cromaticidade em frutos de ‘BRS Platina’ foi menor, em média, que os
frutos de ‘Prata-An&’, que apresentaram uma cor mais vivida (Tabela 4).

Frutos de ‘BRS Platina’ apresentaram massa e comprimento do dedo,
superiores aos de ‘Prata-An&’ (Tabela 4), sendo considerados de categoria extra,
segundo a classificagdo de bananas do grupo Prata (CEAGESP, 2006). Os
resultados sdo semelhantes ao observado por Marques et al. (2011) e Donato e et
al. (2009). Mesmo sendo maiores e mais pesados, os frutos de ‘BRS Platina’
apresentam forma semelhante aos de ‘Prata-An& (AMORIM et al., 2011). O
didmetro da polpa foi maior para a cultivar Prata-And, resultado semelhante ao
estudo desenvolvido por Jesus et al. (2004).

Os atributos relacéo polpa:casca e espessura da casca foram influenciadas
pelas cultivares. Frutos de ‘BRS Platina’ apresentaram menores valores para
relacdo polpa:casca e cascas mais espessas quando comparadas a cultivar
Prata-Ana, o que pode ser favoravel a protecédo da polpa e ser um fator de maior
resisténcia ao transporte (Tabela 4).

Tabela 4 — Valores médios de cromaticidade (C*), massa do dedo (MD),
comprimento do dedo (CD), diametro da polpa (DP), relacéo polpa/casca (RPC) e
espessura da casca (EC) de frutos de bananeiras ‘BRS Platina’ e ‘Prata-An&’
armazenados sob temperatura ambiente (24,7+0,9°C / 74,915,1% U.R.). Embrapa
Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.

CULTIVAR C* MD CD DP RPC EC
(9) (cm) (cm) (mm)
‘BRS Platina’ 45,3b 115,5a 17.,4a 2,67b 1,44b 3,39a
‘Prata-An&’ 47,.6a 105,9b 15,9b 2,81a 1,81a 2,94b

Médias seguidas por letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5%
de significancia.

A maturacdo ocasionou aumento no rendimento da polpa, sendo que frutos
de ‘BRS Platina’ expressaram menores indices do que a cultivar comercial Prata-
Ana em todos os estadios e as maiores diferencas foram as altera¢des ocorridos
entre os estadios 5 e 7 (Figura 4).

Para Chitarra e Chitarra (2005), o rendimento de polpa € um parametro de

gualidade importante para o consumidor e para a industria de produtos
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processados. Os frutos de ‘BRS Platina’ aqui estudados apresentaram maiores
valores do que os encontrados por Lima et al. (2012) para frutos colhidos em Bom

Jesus da Lapa, Bahia, contudo, menores que a genitora, 'Prata-Ana’.
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Figura 4 — Rendimento de polpa em frutos de bananeiras ‘BRS Platina’ e ‘Prata-
And@’ armazenados sob temperatura ambiente (24,7+0,9°C / 74,9+5,1% U.R.) e
caracterizados em sete estadios de maturacdo. Embrapa Mandioca e Fruticultura,
Cruz das Almas, BA, 2013.

A firmeza da polpa decresceu durante o amadurecimento em ambos as
cultivares, sendo geralmente menor em bananas ‘BRS Platina’ (Figura 5). Os
resultados aqui encontrados sao corroborados por Pimentel at al. (2010) e
Oliveira et al. (2013), que relataram que frutos do hibrido ‘BRS Platina’
apresentam firmeza menores que frutos de ‘Prata-Ana’, quando armazenados em
22° e 25°C, respectivamente.

Segundo Rocha (1984) a perda da firmeza € inevitavel no processo de
amadurecimento, pois 0 amaciamento é resultado da degradacdo do amido e
compostos da parede celular, como substancias pécticas e hemicelulose, e do
aumento da umidade da polpa em razéo de trocas osmaéticas com a casca. Os
aclcares da polpa aumentam mais rapidamente durante o amadurecimento do
gue os da casca, contribuindo para uma mudanca diferencial na pressdo osmética
(VILAS BOAS et al., 2001).
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Figura 5 — Firmeza de polpa em frutos de bananeiras ‘BRS Platina’ e ‘Prata-An@’
armazenados sob temperatura ambiente (24,7+0,9°C / 74,945,1% U.R.) e
caracterizados em sete estadios de maturacdo. Embrapa Mandioca e Fruticultura,
Cruz das Almas, BA, 2013.

Houve efeito de interacdo entre estadio de maturacéo e cultivar para acidez

titulavel, solidos soluveis, ratio e pH (Tabela 5).

Tabela 5 — Resumo da anélise de variancia dos dados de acidez titulavel (AT),
soélidos soluveis (SS), ratio e pH em frutos de bananeiras ‘BRS Platina’ e ‘Prata-
And@’ armazenados sob temperatura ambiente (24,7+£0,9°C / 74,945,1% U.R.) e
caracterizados em sete estadios de maturacdo. Embrapa Mandioca e Fruticultura,
Cruz das Almas, BA, 2013.

Tratamento GL AT SS Ratio pH
CULT 1 1,84" 48,55** 16,40** 2,38™
Erro 1 10

EST 6 220,42*  644,71*  363,86**  193,62**
EST x CULT 6 23,91** 13,30** 11,33* 11,39**
Erro 2 60

CV (%) Parcelas 6,79 7,10 9,96 3,33
CV (%) Subparcelas 8,91 8,53 8,66 2,40

CULT - Cultivar; EST — Estadio de maturagéo de cor da casca, segundo escala de Von Loesecke
(CEAGESP, 2006).

Observou-se aumento da acidez titulavel em ‘BRS Platina’ até um maximo
nos estadios 4 e 5 de maturacdo, seguido de decréscimo entre os estadios 6 e 7,

comportamento semelhante constatado por Lima et al. (2012). Ja ‘Prata-An&’
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apresentou um aumento significativo no estadio 3, mantendo valores semelhantes
até a senescéncia (Figura 6).

De acordo com Carvalho et al. (1989) a acidez titulavel para a banana
aumenta com o seu amadurecimento e diminui em estadios superiores de

maturacao.
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Figura 6 — Percentuais de acidez titulavel em frutos de bananeiras ‘BRS Platina’ e
‘Prata-An&d’ armazenados sob temperatura ambiente (24,7+0,9°C / 74,9+5,1%
U.R.) e caracterizados em sete estadios de maturacdo. Embrapa Mandioca e
Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.

Os teores de solidos soluveis de frutos de ‘BRS Platina’ elevaram de 1,7%
no estadio 1 para 17,3% no estadio 4, maiores que os de ‘Prata-An&’ para o
mesmo estadio. Ao apresentar a casca amarela ou com presenca de areas
marrons, os frutos de ‘Prata-An&” apresentaram-se maior teor de solidos soluveis,
mas ambas as cultivares expressaram valores acima de 20% (Figura 7), fato
corroborado por Pimentel et al. (2010).

Na literatura foram relatados teores de sdlidos soluveis para ‘Prata-Ana’ de
25,8% no estadio 6 (JESUS et al.,, 2004) até 26,3% para frutos no estadio 7
(BOTREL et al., 2002). A intensificacdo da docura do fruto decorre da hidrdlise do
amido, ocasionando acumulo de acUcares soluveis, principalmente glucose,
frutose e sacarose (VILAS BOAS et al. 2001).
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Figura 7 — Teor de solidos soluveis em frutos de bananeiras ‘BRS Platina’ e
‘Prata-And’ armazenados sob temperatura ambiente (24,7+0,9°C / 74,9+5,1%
U.R.) e caracterizados em sete estadios de maturacdo. Embrapa Mandioca e

Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.

Bananas ‘Prata-Ana@’ apresentaram, em geral, maiores indices de ratio

durante o amadurecimento, sendo superado pela ‘BRS Platina’ no ultimo estadio

de maturacéao (Figura 8).
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Figura 8 — Ratio em frutos de bananeiras ‘BRS Platina’ e ‘Prata-Anad’

armazenados sob temperatura ambiente (24,7+0,9°C / 74,945,1% U.R.) e
caracterizados em sete estadios de maturacdo. Embrapa Mandioca e Fruticultura,

Cruz das Almas, BA, 2013.
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O aumento no "ratio" durante o amadurecimento € relacionado ao o
aumento do sabor das frutas e constitui um indice mais representativo do que a
medic@o isolada dos solidos sollveis ou da acidez (CHITARRA; CHITARRA,
2005).

Em contrapartida, os valores de pH diminuiram apdés a colheita da banana
e aumentam no final do amadurecimento, como demonstrado para ‘BRS Platina’,
com valores menores nos estadios 4 a 5 em comparagéao a ‘Prata-Ana’ (Figura 9).

Os acucares acumulados a medida que o fruto amadurece geram um
aumento nos niveis de acidos orgéanicos, com predominancia do acido malico, que
leva a um abaixamento do pH (VILAS BOAS et al. 2001).
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Figura 9 — pH em frutos de bananeiras ‘BRS Platina’ e ‘Prata-Ana’ armazenados
sob temperatura ambiente (24,7+0,9°C / 74,915,1% U.R.) e caracterizados em
sete estadios de maturacdo. Embrapa Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas,
BA, 2013.

Em conjunto, os resultados mostraram que as maiores transformacdes nos
frutos de ‘BRS Platina’ foram observadas entre os estadios 3 e 5, quando houve
aumento de 12,1 pontos percentuais no teor de sélidos solaveis e 72% na acidez
titulavel. Essas alteracdes aliado a marcante reducdo de firmeza da polpa do
estadio 3 para 4, indicam que o fruto ja se encontrava apto para 0 consumo no
estadio 5, ou seja, com a casca amarela e ponta verde. Matsuura et al. (2004),
afirmam que a cor da casca € o fator mais importante na decisdo de compra para

0 consumidor. A particularidade desta cultivar foi descrita por Amorim et al.
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(2011), que orientam que os frutos de'BRS Platina’ devem ser consumidos com a
casca um pouco mais verde, a exemplo das variedades do subgrupo Cavendish.

CONCLUSOES

Frutos de ‘BRS Platina’ sdo mais claros nos estadios iniciais de maturagéo,
mais pesados, maiores e apresentam casca mais espessa, porém expressam
menor rendimento e firmeza de polpa quando comparados a ‘Prata-Ana’.

Frutos de ‘BRS Platina® amadurecem de forma mais homogénea e
apresentam vida util maior que ‘Prata-Ana@’ e podem ser consumidos a partir do
estadio 5 de maturacdo, quando a coloracdo da casca estiver amarela e com

pontas verdes.
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CLIMATIZACAO DE FRUTOS DE BANANEIRAS ‘BRS PLATINA’ E ‘PRATA-
ANA’ COM ETEFOM

RESUMO

Visando uniformizar o amadurecimento para melhorar a qualidade das
bananas comercializadas, a climatizacdo com etefom é utilizada por pequenos
produtores e comerciantes devido ao relativo baixo custo de aplicagéo. O objetivo
deste trabalho foi avaliar o efeito de trés concentra¢cdes de etefom na antecipacéo
e uniformizacdo do amadurecimento pds-colheita de frutos das bananeiras ‘BRS
Platina’ e ‘Prata-An&’. O experimento foi montado em delineamento inteiramente
casualizado, em esquema de parcela subdividida. Os frutos foram imersos por 10
minutos nas solucdes de etefom a 500 e 2.000 mg L™ e armazenados sob
temperatura ambiente. Foram avaliados os percentuais de frutos em cada estadio
de maturacdo, perda de massa, atributos de cor e fisico-quimicos em sete
estadios de maturacédo. A climatizacdo com etefom nas concentracdes de 500 e
2000 mg L™ antecipa a maturacdo até o estadio 7 em 2 e 4 dias em frutos de
bananeiras ‘Prata And’ e ‘BRS Platina’, respectivamente, reduz a perda de massa
em relacdo a auséncia de aplicacdo, alcancando a maturidade horticola no quarto
dia ap6s a climatizacdo. A aplicacdo de etefom a 500 mg L™ por 10 minutos é
suficiente e eficaz para antecipar e uniformizar o amadurecimento de frutos das
bananeiras ‘Prata An&d’ e ‘BRS Platina’; sendo que a firmeza da polpa dos frutos &
maior em 'Prata-And' que em 'BRS Platina’ e maior em frutos sem aplicacdo de

etefom.

Palavras-chave: Musa ssp., Banana, Amadurecimento, Desverdecimento, Pés-
Colheita.

CONDITIONING OF ‘BRS PLATINA’ AND ‘PRATA-ANA’ FRUIT WITH
ETHEPHON

ABSTRACT
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In order to uniform ripening to improve the quality of marketed bananas,
conditiong with ethephon is used by less tecnified producers and traders due to its
relative low cost of application. The objective of this study was to evaluate the
effect of three concentrations of ethephon in anticipation and uniformization of
‘BRS Platina’ and ‘Prata-An&’ fruit ripening. The experiment was a completely
randomized design in a split plot design. The fruits were immersed for 10 minutes
in solutions etefom 500 and 2000 mg L-1 and stored at room temperature.The
percentages of fruit in each maturity stage, mass loss, peel color and
physicochemical attributes in seven maturity stages were determined.
Conditioning of 'BRS Platina’ and 'Prata An&' fruit with ethephon at concentrations
of 500 and 2000 mg L-1 anticipates ripening until stage 7 in two and four days,
respectively, and reduces mass loss when compared with no conditioning,
increasing the horticultural maturity on the fourth day after treatment. The
application of ethephon at 500 mg L-1 for 10 minutes is sufficient and effective to
anticipate and uniform 'Prata And&' and 'BRS Platina’ fruit ripening, with the
firmness of the pulp is higher in ‘Prata-An&’ than in ‘BRS Platina' and higher in

fruits without application of etefom.

Keywords: Musa ssp., Banana, Ripening, Degreening, Postharvest.

INTRODUCAO

A banana (Musa ssp.) € uma fruta tropical, consumida em diversos paises,
saudavel, saborosa e acessivel as mais diversas classes sociais (SENA, 2011).

Por ser um fruto climatérico, os cachos de banana podem ser colhidos no
estadio de completo desenvolvimento fisiolégico, porém com a casca ainda verde,
(BLEINROTH et al., 1992) e continuam o processo de maturacao fora da planta-
mae, que, no entanto, acontece de forma irregular devido a diferenca de idade
entre as pencas(BOTREL; CENCI, 2002).

Visando uniformizar o amadurecimento e consequentemente melhorar a
gualidade das bananas comercializadas, os produtores utilizam a técnica da
climatizacdo, que consiste na aplicacdo de etileno nos frutos. O etileno € um

fitormbnio natural, gasoso, importante em todo o desenvolvimento dos frutos,
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principalmente na fase de amadurecimento. E capaz de ser difundido dentro e
fora dos tecidos vegetais, afetando a coloracao, a firmeza de polpa, a textura e o
sabor (NEVES et al., 2009), pois liga-se as moléculas receptoras nas membranas
do reticulo endoplasmatico, estimulando o amadurecimento (GOLDING et al.,
1998, TAIZ; ZEIGER, 2013).

A acdo do etileno produzido naturalmente pelas plantas pode ser
promovida pelo suprimento exégeno do regulador para acelerar a respiracdo
climatérica e desencadear o amadurecimento (NOGUEIRA et al., 2007), ja que
ambos induzem o processo de autocatalise da sintese deste hormonio pelos
frutos (SANTOS et al., 2005).

Em escala comercial, a climatizacdo de bananas usualmente é realizada
através da aplicagédo de etileno em camaras (KLUGE et al., 2007) utilizando-se
produtos comerciais, a exemplo deAga-etil, Azetil ou Etil 5, contido em cilindros
em mistura de 95% de nitrogénio e 5% de etileno. Existe outro produto em forma
de concentrado liquido composto por 96% de alcool e 4% de etileno e outros
hidrocarbonetos de cadeia curta, sob o nome comercial Banasil®, sendo
necessaria a utilizacdo de gerador para volatizar o liquido liberando o etileno
(PAULO, 2010).

Outro produto € o acido 2-cloroetilfosfénico (etefom) sob o nome comercial
de Ethrel®, pois este libera etileno em tecidos vegetais e provoca os efeitos
relativos ao horménio (KLUGE et al., 2007). Este produto é utilizado por
produtores e comerciantes menos tecnificados pelo relativo baixo custo de
aplicacdo, necessitando apenas um tanque onde os frutos possam ser imersos na
solucdo, que permanece ativa por mais de 200 dias (MEDINA, 2004). Apesar do
etefom ndo ser registrado para aplicacdo em pos-colheita para banana, trata-se
de um método simples e eficiente para regular o amadurecimento do fruto,
conforme a demanda do mercado consumidor local (NOGUEIRA et al., 2007) e,
por isso tem recomendacao técnica para uso.

O Nordeste tem preferéncia por bananas do tipo Prata, como as variedades
Prata-And e a recém-langada pela Embrapa Mandioca e Fruticultura, a ‘BRS
Platina’, hibrido tetraploide resistente a Sigatoka-amarela e ao mal-do-Panama
(SILVA et al., 2004; AMORIM et al., 2011).
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Desta forma, o objetivo do presente trabalho foi avaliar o efeito do etefom
na antecipacdo e uniformizagdo do amadurecimento de frutos das bananeiras
‘BRS Platina’ e ‘Prata-An&’.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido no periodo de julho a agosto de 2013, no
Laboratério de Pds-colheita, da Embrapa Mandioca e Fruticultura, localizada no
municipio de Cruz das Almas, Bahia. Frutos das cultivares ‘BRS Platina’ e ‘Prata-
An&’ foram obtidos em é&rea experimental do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia — IFBaiano — Campus Guanambi, (latitude: 14° 13' 24" S,
longitude: 42° 46' 53" W, altitude: 530 m), Bahia, proveniente de plantas de
primeiro ciclo de produgéo. Apds a colheita os frutos foram despencados e as
pencas numeradas, desprezando-se as primeiras e Ultimas pencas. Em seguida
as pencas foram lavadas em tanque com detergente, visando diminuir o calor de
campo e retirada de sujidades grosseiras.

Os frutos foram transportados para o laboratorio, individualizados, lavados
com uma solucédo de detergente 1% e enxaguados em agua corrente. Apos o
preparo das solucdes de etefom a 500 e 2.000 mg L™, a partir do produto
comercial Ethrel® (240 g L™, Bayer), os frutos foram imersos na solucdo por 10
minutos. ApOs secagem natural, os mesmos foram dispostos em bandejas
plasticas e armazenados a temperatura ambiente (23,7+£1,1°C / 88,4+7,6% U.R.).
Frutos sem tratamento foram utilizados como controle.

Para determinar os percentuais de frutos por estadio de maturacéo, foram
selecionados doze frutos individualizados provenientes das segundas pencas.
Diariamente foram avaliados quanto ao estadio de maturacdo conforme a escala
de maturacao de Von Loesecke (CEAGESP, 2006), onde: 1. Totalmente verde; 2.
Verde com tracos amarelos; 3. Mais verde do que amarelo; 4. Mais amarelo do
gue verde; 5. Amarelo com ponta verde; 6. Amarelo; 7. Amarelo com areas
marrons, para obtencdo da porcentagem de dedos em cada estadio de
maturacado. O limite da vida util pés-colheita foi considerado como sendo o dia em

gue mais de 50% dos frutos atingiam o estadio 7.
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Para analise da cor da casca foram utilizados 12 frutos, realizando duas
leituras em lados opostos na parte central do dedo, com o auxilio do colorimetro
Konica Minolta, modelo CR-400, registrando-se os valores L*, C* e angulo de cor
Hue. O atributo luminosidade (L*) varia de zero (preto) a 100 (branco); C*,
cromaticidade, expressa a intensidade da cor, varia entre zero (cores neutras ou
cinzas) a 60 (cores vividas), j& o angulo de cor Hue assume valor zero para cor
vermelha, 90° para amarelo, 180° para verde e 270° para azul (MENDONCA et
al., 2003).

A perda de massa fresca acumulada, expressa em porcentagem, foi obtida
por meio da pesagem diaria dos frutos em balanca semi-analitica Shimadzu,
BL3200H. Foi calculada pela diferenca entre a pesagem inicial e a pesagem
seguinte, consecutivamente até os frutos atingirem o estadio 7, empregando-se
doze frutos por tratamento.

A firmeza da polpa (Lb) foi determinada com auxilio de um penetrémetro
portatil, com ponteira de 8 mm, Instrutherm PTR-100, na parte equatorial do fruto
sem casca.

Para a realizacdo das demais analises fisico-quimicas, amostras de polpa
de dois dedos por repeticao foram trituradas em mixer domeéstico, adicionando-se
agua na proporcao de 1:1 (polpa:amostra).Nesta polpa homogeneizada foram
avaliados: o teor de solidos soluveis (SS), determinado por leitura direta em
refratbmetro digital, expressos em °Brix (AOAC, 1992); acidez titulavel (AT),
segundo metodologia do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985); ratio, calculado pela
relacdo SS/AT; pH, determinado por medida direta em potencidmetro
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado,
com seis repeticdbes e dois frutos por parcela, em esquema de parcelas
subdivididas, com um fatorial 2 (cultivar de banana: ‘BRS Platina’ e ‘Prata-An&’) x
3 (concentracdo de etefom: 0, 500 e 2000 mg L™?) na parcela, e os estadios de
maturacao (1 a 7) na subparcela.

Os dados foram submetidos a analise de variancia. Havendo interacao
tripla, optou-se pelo desdobramento do estadio, mostrando-se os resultados em
graficos de médias com seus respectivos erros padrdo. No caso de nao

significancia da interacao tripla, optou-se pelo desdobramento da interacdo dupla



59

entre cultivar e concentracao de etefom ou de seus efeitos simples significativos.
As médias de cultivar e concentracdo de etefom foram comparadas pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade.

Contrastes ortogonais foram utilizados para comparacdo: entre frutos
controle e climatizados com etefom (0 mg L™ vs 500 mg L™ + 2000 mg L™), para
determinar se a climatizacdo promovia diferencas significativas em relagcdo ao
controle; e entre as duas concentracées de etefom (500 mg L™ vs 2000 mg L™),
para determinar se elas promoviam efeitos semelhantes ou diferentes nos
atributos dos frutos.

As andlises estatisticas foram executadas com auxilio do programa Sisvar
5.3 (FERREIRA, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Frutos de bananeira ‘BRS Platina’ submetidos a climatizacdo anteciparam
0 amadurecimento em dois dias, em comparacdo aos frutos sem aplicacdo de
etefom, apresentando casca completamente amarela (estadio 6) aos seis dias
apos o tratamento, independente da concentracao de etefom utilizada (Tabela 1).

Os frutos da cultivar BRS Platina tratados, expressaram um
amadurecimento mais uniforme em relacdo ao controle, pois apresentaram um
maior percentual de frutos dentro de um mesmo estadio. Dois dias apos o
tratamento, 75 e 100% dos frutos jA se encontravam no estadio 3, nas
concentracdes de 500 e 2.000 mg L™, respectivamente, enquanto que frutos
pertencentes ao controle encontravam-se em trés estadios distintos e a maioria
dos frutos, ainda no estadio 2. Aos quatro dias apds a aplicacdo do produto, os
frutos tratados, independente da concentracdo, apresentavam 100% dos frutos no
estadio 5, enquanto os frutos do controle encontravam-se entre os estadios 2 e 5
(Tabela 1).

Borges et al. (2012) e Lima et al. (2012), informam que os frutos de ‘BRS

Platina’ podem ser consumidos com a casca amarela e ponta verde, coloracéo
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tipica do estadio 5. Logo os consumidores que optarem pela climatizacdo podem

consumir um maior percentual de frutos com um dia de antecedéncia.

Tabela 1 — Percentuais de frutos de bananeira ‘BRS Platina’ em sete estadios de
maturacéo, dias apds o tratamento com etefom a 0, 500 e 2.000 mg L™*. Embrapa
Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.

Dias ap6s o tratamento*

Estadiode = o, 5 3 4 5 § 7 8 o9
Maturacao
Controle
1 56 25
2 44 75 47 36 8
3 31 22 25 22 8
4 22 42 28 11 14 8 3
5 39 47 33 17 17
6 19 44 69 42 19
7 6 39 81
Etefom 500 mg L™
1 100 17 - -
2 83 - -
3 75 - -
4 25 67 - -
5 33 100 75 33 8 - -
6 25 67 42 - -
7 50 - -
Etefom 2.000 mg L™

1 100 25 - -
2 75 - -
3 100 S
4 33 - -
5 67 100 75 33 - -
6 25 58 42 - -
7 8 58 - -

Tratamento aplicado aos frutos no estadio 1 de maturacao.
’Escala de maturacao de cor da casca, segundo escala de Von Loesecke (CEAGESP, 2006)

Os frutos de ‘Prata-Ana’ responderam melhor a climatizacdo com etefom
em comparacao a cultivar BRS Platina, necessitando de dois dias menos para
gue os frutos atingissem o estadio 7 (Tabela 2). A maioria das bananas ‘Prata-
And’ tratadas com etefom se encontravam completamente maduras com apenas

guatro dias apés o tratamento, ao passo que os frutos do controle necessitaram
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do dobro de tempo para que apresentassem a maioria dos seus frutos no estadio
6, demonstrando a eficacia do produto em antecipar e uniformizar o completo
amadurecimento.

Foi visivel a uniformizacdo do amadurecimento dos frutos climatizados,
pois cinco dias ap0s o tratamento a totalidade dos frutos estavam no estadio 6,
enquanto que no controle os frutos se encontravam entre os estadios 2 a 4, com
predominancia dos frutos no estadio 3. Entre o sétimo e nono dias apds o
tratamento, o controle apresentou frutos em quatro estadios distintos, mostrando

grande heterogeneidade.

Tabela 2 — Percentuais de frutos de bananeira ‘Prata-Ana’ em sete estadios de
maturacéo, dias apés o tratamento com etefom a 0, 500 e 2.000 mg L. Embrapa
Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.

Dias ap6s o tratamento®

Estadode = 4, », 3 4 5 § 7 8 9 10
Maturacio
Controle
1 47 14
2 53 8 100 69 19 6
3 31 81 89 64 17 14
4 6 25 42 6 8
5 11 33 47 11
6 8 33 28 25
7 53 75
Etefom 500 mg L™
1 100 33 - - -
2 67 - - -
3 25 - - -
4 75 - - -
5 50 - - -
6 50 100 100 42 - - - -
7 58 - - - -
Etefom 2.000 mg L™

1 100 42 - - -
2 58 - - -
3 100 - - -
5 67 25 - - -
6 33 75 100 33 - - - -
7 67 - - - -

“Tratamento aplicado aos frutos no estadio 1 de maturacao.
’Escala de maturacéo de cor da casca, segundo escala de Von Loesecke (CEAGESP, 2006)
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A quantidade de dias necessarios para a totalidade dos frutos
apresentarem a casca totalmente amarela no presente estudo foi menor em dois
dias, em comparacdo ao estudo desenvolvido por Medina (2004). Este autor
observou que bananas ‘Prata-An& necessitaram de sete dias para atingir o
estadio 6 quando tratadas com etefom a 400 mg L. Contudo esses resultados
sdo variaveis também com o grau de colheita da banana.

Frutos de ‘BRS Platina’ tratados apresentaram menores perdas durante
todo o armazenamento quando comparado ao controle, para ambas as
concentragOes (Figura 1A). A perda de massa ocorrida no tratamento com etefom
depois de decorridos sete dias foi de 8,5% e 9,1%, para 500 e 2.000mg L™, nesta
ordem, quando os frutos ja apresentavam a casca amarela com areas marrons.

Frutos tratados de ‘Prata-Ana@’ apresentaram, em geral, menores perdas de
massa ao longo do armazenamento quando comparado ao correspondente
controle (Figura 1B). As perdas em frutos tratados da cultivar Prata-Ana no sexto
dia, quando estes ja se encontravam no estadio 7, foram de 10,5% e 8,8% para
as concentracdes de etefom 500 e 2.000mg L™, nesta ordem, sendo que a menor
concentracdo utilizada apresentou uma perda de massa superior ao controle
(9,03%), (Figura 1B).

Mesmo estando em estadio de maturacdo mais avancado, as perdas de
massa aqui observadas para bananas ‘BRS Platina’ foram menores que as
relatadas por Santos et al. (2013) para a mesma cultivar armazenadas a 25°C e
85% UR, sendo de 9,73 e 10,64% ao atingirem o estadio 6, apos climatizacao
com etefom nas concentracdes de 400 e 600 mg L™, respectivamente.

Prill et al. (2012) verificaram que frutos de ‘Prata-Ana climatizados logo
apos a colheita se mantiveram praticamente turgidos e com perdas de massa
fresca nao prejudiciais do ponto de vista qualitativo até o 4° dia apds o processo
de climatizacdo. Kader (2002) considera aceitavel a perda de massa fresca entre
5 e 10%. O tratamento com etefom em frutos do hibrido ‘BRS Platina’ diminuiu a
perda de massa em comparacdo a auséncia de etefom, ficando os climatizados
dentro da faixa aceitdvel mesmo com a maturidade avancada (estadio 7). Os
tratamentos controle ao atingirem o estadio 7 apresentaram perdas de 15,2 e

14,6% para ‘BRS Platina® e ‘Prata-An&’, respectivamente, sem divergir
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estatisticamente entre si, apesar da diferenca de um dia de armazenamento

(dados néo mostrados).
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Figura 1 — Perda de massa fresca acumulada em frutos de bananeiras ‘BRS
Platina’ (acima) e ‘Prata-And’ (abaixo), em sete estadios de maturacdo, nao
tratados (0 mg L™) ou apés tratamento com etefom (500 e 2.000 mg L) apés a
colheita. Embrapa Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.

Os atributos luminosidade (L*), cromaticidade (C*) e angulo de cor Hue

foram influenciados pelos trés fatores testados, cultivares, concentracdes e
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estadios de maturacdo (Tabela 3). No entanto, o contraste ortogonal entre as
médias das duas concentracdes de etefom (500 mg L™ vs 2.000 mg L™) n&o foi
significativo para estes atributos (Tabela 3), indicando que a concentragdo mais
alta ndo promoveu diferencas significativas na coloracdo da casca em relacdo a
mais baixa, sendo, portanto, iguais em seus resultados. Visto que as doses nao
imprimiram diferencas nestas variaveis, e pensando na economia do uso do
produto comercial, optou-se por comparar o0 controle com o efeito da
concentracdo de 500mg L' sobre as cultivares, desdobrando o estadio de

maturacao.

Tabela 3 — Resumo da andlise de variancia dos dados de Luminosidade (L*),
cromaticidade (C*) e angulo de cor Hue (°h) de frutos de bananeiras ‘BRS Platina’
e ‘Prata-And’ submetidos a inducdo do amadurecimento com etefom 0, 500 e
2.000 mg L™ apés a colheita, em sete estadios de maturagdo. Embrapa Mandioca
e Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.

FV GL L* C* °h
CULT 1 0,79™ 2,82" 8,48**
CONC 2 31,71*  11,49* 1,02™
CULT x CONC 2 0,32" 6,87** 0,40™
Erro 1 66
EST 6 527,25* 140,54** 5895,65**
EST x CULT 6 2,02" 2,02" 8,36**
EST x CONC 12 4,24* 2,43 29,79**
EST x CULT x CONC 11 3,15% 2,44%* 4,69**
Erro 2 340
CV (%) (Parcela) 3,36 5,65 3,54
CV (%) (Subparcela) 2,87 4,59 1,15
Valores de F

Contrastes ortogonais para CONC GL L* C* °h
Contraste (0 mg L) vs (500 e 2.000 mgL™?) 1 58,28*  18,34** 0,66
Contraste (500 mg L™) vs (2.000 mg L™) 1 1,48™ 3,71™ 1,41"
Erro 66

CULT - Cultivar; CONC — Concentragéo de etefom; EST — Estadio de maturacdo de cor da casca,
segundo escala de Von Loesecke (CEAGESP, 2006).

Para a variavel luminosidade, foi constatado aumento nos valores de L* ao
longo do amadurecimento, em todos os tratamentos. No estadio 7, todos os frutos

apresentaram decréscimo nos valores, com destague para o tratamento controle
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da ‘BRS Platina’, provavelmente em fungdo do escurecimento da casca
decorrente da senescéncia dos frutos (Figura 2).

Os valores de L* no estadio 6 aqui mostrados sdo semelhantes ao estudo
desenvolvido por Santos et al. (2013) em bananas ‘BRS Platina’ climatizadas com
etefom a 400 e 600 mg L™.

Hutchings (2002) ndo aconselha a utilizacdo de valores das coordenadas
a* e b* isoladamente, pois ndo sao independentes. Por isso neste trabalho foi
determinado a cromaticidade e o angulo de cor Hue, atributos derivados de a* e
b*.
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Figura 2 — Luminosidade (L*) da casca de frutos de bananeiras ‘BRS Platina’ (PL)
e ‘Prata-And’ (PA) em sete estadios de maturacdo, ndo tratados (0 mg L™) ou
apos tratamento com etefom (500 mg L™?) apés a colheita. Embrapa Mandioca e
Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.

Houve aumento nos valores de cromaticidade C* para todos os tratamentos, com

resultados semelhantes entre eles em cada estadio de maturacéo (Figura 3).
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Figura 3 — Cromaticidade (C*) da casca de frutos de bananeiras ‘BRS Platina’
(PL) e ‘Prata-An&’ (PA) em sete estadios de maturagdo, néo tratados (0 mg L™) ou
ap6s tratamento com etefom (500 mg L) apés a colheita. Embrapa Mandioca e
Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.

Foram observadas diminui¢ces nos valores do angulo de cor Hue para
todos os tratamentos, indicando amarelecimento da casca, sendo que a ‘Prata-
An@’ climatizada apresentou no estadio 3 uma maior tendéncia de reducédo da
coloracéo verde (Figura 4). No estadio 4, quando a casca torna-se mais amarela
gue verde, frutos de ‘BRS Platina’ tratados com etefom expressaram maiores
valores de Hue, ou seja, com menos amarelo que os demais tratamentos. Nos
estadios 5 e 6, o tratamento controle da ‘Prata-An&’ mostrou menores valores de
Hue, porém ao atingir o estadio 7 foi semelhante aos tratamentos PA - 500mg L™
e PL - Omg L™, enquanto que os frutos tratados de ‘BRS Platina’ apresentaram-se
menos amarelos.

Os valores encontrados por Santos et al. (2013) para angulo Hue em frutos
de ‘BRS Platina’ produzidos em Jaiba, Minas Gerais, submetidas a aplicagao de
Ethrel® nas concentracdes de 200, 400 e 600 mg L™, foram 105,31; 103,32 e
103,32, respectivamente, para o estadio 6, sendo maiores que os observados

neste trabalho.
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Essa mudanca do angulo de cor Hue indica a evolucdo da tonalidade da
cor da casca da banana de verde para amarelo (PINHEIRO, 2009). Desde o
desenvolvimento do fruto, os carotenoides estdo presentes na casca, € com 0O
desaparecimento da clorofila devido a acéo do etileno na climatizacdo, € possivel
visualizar os carotenoides (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

De acordo com Willset al. (1981), o amarelecimento da casca de frutos
pode ser decorrente de diversos fatores, mas principalmente pela acdo das
clorofilases sobre os cloroplastos, que revelam a cor amarela. Estas enzimas
apresentam sua atividade aumentada na presenca de etileno (JONES et al, 2001,
YAMAUCHI et al., 1997).

120

110

%100

90

A R A A A A R R R )
R NaEEESERaRANESSEEESSERSSNENSEERENSSSNRSSEESSSEESSESSSEEsssmmassssssmessnasi |

80

3 4 5 6 7
Estadio de maturacéao

-
N

OPL-OmgL™® ®@PA-OmgL " @PL-500mgL-"' mPA-500mgL "~

Figura 4 — Angulo de cor Hue da casca de frutos de bananeiras ‘BRS Platina’
(PL) e ‘Prata-And’ (PA) em sete estadios de maturagdo, ndo tratados (0 mg L™)
ou apds tratamento com etefom (500 mg L™) ap6s a colheita. Embrapa Mandioca
e Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.

A firmeza da polpa variou com a cultivar, enquanto os atributos solidos
soluveis, acidez total titulavel, ratio e pH foram influenciados por todos os fatores
testados, cultivares, estadios de maturacdo e concentracdo de etefom utilizada

(Tabela 4). Com excecao do ratio, o contraste ortogonal entre as médias das duas
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concentracdes de etefom (500 mg L™ vs 2.000 mg L™) néo foi significativo para
estes atributos (Tabela 4), indicando alta similaridade de efeitos na qualidade dos
frutos entre as duas concentracbes. Diante disso, optou-se novamente por
comparar o controle com o efeito da concentracdo de 500 mg L™ sobre as

cultivares, desdobrando o estadio de maturacao.
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Tabela 4 — Resumo da analise de variancia dos dados de firmeza da polpa (Fl), acidez total titulavel (AT), sélidos soluveis (SS),
ratio (RT) e pH de frutos de bananeiras ‘BRS Platina’ e ‘Prata-Ana&’ submetidos a indugdo do amadurecimento com etefom 0, 500 e
2000 mg L™, ap6s a colheita, em sete estadios de maturacéo. Embrapa Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.

Valores de F
FV GL FI SS AC RT pH
CULT 1 6,63* 78,42*  6,87** 91,10 84,94**
CONC 2 308,74* 42,83**  1,82" 73,37** 229,12*
CULT x CONC 2 2,67™ 3,48* 2,06  9,80**  13,75*
Erro 1 30
EST 6 924,49** 2005,66** 450,17** 504,33** 1452,47**
EST x CULT 6 4,80  18,44*  39,75** 42,17** 68,42**
EST x CONC 12 108,29** 141,52** 48,75** 28,80** 146,67**
EST x CULT x CONC 12 1,23"™ 6,04** 4,88**  7,34* 5,14**
Erro 2 180
CV (Parcela) 23,04 7,64 9,58 8,85 1,61
CV (Subparcela) 24,47 6,64 9,20 9,02 1,52
Valores de F
Contrastes ortogonais para CONC GL FI SS AC RT pH
Contraste (O mg L) vs (500 e 2.000 mg L") 1 616,80* 84,12*  3,34"™ 14237* 457,99*
Contraste (500 mg L™) vs (2.000 mg L™) 1 0,68™ 1,54 0,29"™  4,25* 0,24"
Erro 30

CULT - Cultivar; CONC — Concentracéo de etefom; EST — Estadio de maturacdo de cor da casca, segundo escala de Von Loesecke (CEAGESP, 2006).
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Frutos de ‘BRS Platina’ apresentaram, em média, firmeza de polpa menor
gue o parental feminino, enquanto que frutos nao tratados apresentaram, em
média, firmeza maior que os frutos tratados com etefom (Tabela 5). Esses
resultados concordam com Oliveira et al. (2013).

Tabela 5 — Efeito de cultivar e das concentragcdes na firmeza da polpa de frutos
de bananeiras ‘BRS Platina® e ‘Prata-And’ submetidos a indugdo do
amadurecimento com etefom 0, 500 e 2.000 mg L™, apés a colheita, em sete
estadios de maturacdo. Embrapa Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas, BA,
2013.

Cultivar Firmeza da polpa (Lb)
‘BRS Platina’ 2,3b
‘Prata-An&’ 2,5a

Concentracao de etefom Firmeza da polpa (Lb)

OmgL* 3,7a
500 mg L™ 1,9b
2.000 mg L™ 1,8b

Frutos tratados com etefom expressaram subita reducdo da firmeza da
polpa do estadio 1 para o estadio 2 (dados ndo mostrados), alcancando valores
observados nos frutos controle apenas no estadio 4, demonstrando que a
aplicacdo de etefom efetivamente induziu a antecipacdo das transformacdes
guimicas da polpa.

A rapida reducdo da firmeza dos frutos tratados aponta para a necessidade
de maiores cuidados com seu manuseio, como evitar, ao maximo, O
empilhamento dos cachos durante o transporte, utilizar embalagens adequadas e
dispor os frutos adequadamente na comercializacdo das frutas, a fim de evitar
danos mecéanicos que prejudiguem sua aparéncia ou sabor. Também indica a
importancia das praticas de cosmeéticas realizadas em pré-colheita, no estadio de
florescimento para evitar danos durante o desenvolvimento dos frutos na planta, o

gue pode afetar o seu estado em pos-colheita.
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Cerqueira et al (2002) afirma que firmeza é uma caracteristica genética,
mas a perda de firmeza € dependente do etileno, que ao se ligar as proteinas do
sistema de endomembranas, promove a sintese de enzimas hidrolisantes que
atuam na parede celular, causando o amaciamento dos tecidos (CHITARRA;
CHITARRA, 2005, TAIZ; ZEIGER, 2013).

Independente da cultivar, os frutos climatizados apresentaram até o estadio
3 rapido incremento no teor de soélidos soluveis ao longo do amadurecimento, o
gue evidencia a antecipacao do amadurecimento. Os teores de sélidos soluveis
dos frutos sem aplicagcédo de etefom superaram os dos frutos tratados com etefom
no estadio 4, com destaque para os frutos de ‘Prata-Ana’ controle ao atingirem o
estadio 6. Frutos da cultivar BRS Platina tratados ou ndo, apresentaram valores
de solidos soluveis semelhantes no estadio 6 e 7 (Figura 5).

Silva et al. (2006) relatam que frutos de banana Prata climatizadas com
1.000 mg L™ de Etil 5% um dia apds a colheita, apresentaram 15,5° e 24,6 °Brix

ao atingirem o estadio 2 e 6, respectivamente.
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Figura 5 — Teor de solidos soluveis de frutos de bananeiras ‘BRS Platina’ (PL) e
‘Prata-Ana’ (PA) em sete estadios de maturagao, ndo tratados (0 mg L) ou apés
tratamento com etefom (500 mg L™) apds a colheita. Embrapa Mandioca e
Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.
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Segundo Chitarra e Chitarra (2005), os sélidos solluveis aumentam em
decorréncia da hidrolise da protopectina em pectina soluvel e da hidrélise do
amido em glicose e frutose.

Em ambos as cultivares, a climatizacdo elevou os percentuais de acidez
titulavel até o estadio 3. Os frutos de BRS Platina’ que néo receberam etefom
apresentaram acentuado aumento na acidez titulavel no estadio 4, sendo
superado pelos teores exibidos na ‘Prata-And’ sem etefom, até o inicio da
senescéncia (Figura 6).

Lucena et al. (2004) apontam que frutos de banana ‘Prata-And’
climatizadas com uma aplicacdo de Etil-5 a 2,0%, no dia da colheita e
armazenados por sete dias, se encontravam no estadio 6 e apresentaram valores

semelhantes ao presente estudo.

o
(00]
1

Tk

A
IRIIRITESIZEIRIERIRIZONISNI:)
o

ety

o
o)
L]

9]

o
ST e
o

o
~

o

o
N

T

Eaanananamaa)
HHHHHHHH

Acidez titulavel (% acido malico)

o
o

1 2 3 4
Estadio de maturagao
OPL-OmgL™" ®PA-OmgL™ @PL-500mglL™" mPA-500mgL

63}

6 7

1

Figura 6 — Percentuais de acidez total titulavel de frutos de bananeiras ‘BRS
Platina’ (PL) e ‘Prata-An&’ (PA) em sete estadios de maturagao, nao tratados (0
mg L™) ou ap6s tratamento com etefom (500 mg L™) apés a colheita. Embrapa
Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.

Prill et al. (2012) afirmam que o constante aumento na acidez titulavel pode
ser efeito da solubilizacdo de substancias pécticas durante a atividade enzimatica.

Quando a fruta se encontra madura ou senescente o0s valores da acidez
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decrescem, como relatam Rocha (1984) e Carvalho et al. (1989), sendo 0 mesmo
comportamento encontrado independente da concentragéo e cultivar.

O ratio se mostrou aumentado em todos os frutos climatizados até o
estadio 3. No estadio 6, frutos de ‘BRS Platina® tratados com etefom
apresentaram maiores valores de ratio em comparacao aos demais tratamentos
(Figura 7).
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Figura 7 — Ratio de frutos de bananeiras ‘BRS Platina’ (PL) e ‘Prata-An&’ (PA) em
sete estadios de maturacdo, ndo tratados (0 mg L™) ou ap6s tratamento com

etefom (500 mg L) ap6s a colheita. Embrapa Mandioca e Fruticultura, Cruz das
Almas, BA, 2013.

No estadio 1, os frutos de ‘BRS Platina’ apresentaram menor pH em
comparacao ao parental. No estadio 2 e 3, os frutos climatizados de ambas as
cultivares expressaram um decréscimo maior do pH entre os estadios 1 e 3 em
comparados aos frutos sem aplicacdo de etefom, mas todos os tratamentos
apresentaram valores semelhantes a partir do estadio 4 (Figura 8).

Os acucares solluveis sdo precursores dos acidos organicos, sendo o acido
malico predominante em bananas. O acumulo destes leva a diminuicdo do pH
durante o amadurecimento (NASCIMENTO JUNIOR et al., 2008).
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Figura 8 — pH de frutos de bananeiras ‘BRS Platina’ (PL) e ‘Prata-An&’ (PA) em
sete estadios de maturacdo, ndo tratados (0 mg L™) ou ap6s tratamento com
etefom(500 mg L™) apés a colheita. Embrapa Mandioca e Fruticultura, Cruz das
Almas, BA, 2013.

Independente da cultivar estudada, frutos tratados com etefom
expressaram subita queda na firmeza da polpa, incremento no teor de solidos
soluveis, acidez titulavel e ratio, e diminuicdo do pH até o estadio 3, mas
principalmente entre os estadios 1 e 2. Em frutos que ndo receberam etefom
essas alteracdes ocorreram principalmente entre os estadios 3 e 4. Estes
resultados demonstram o avanco das transformacdes quimicas da polpa dos
frutos apesar da coloracédo da casca ainda estar verde, culminando com o alcance
do estadio de maturacao ideal para consumo no quarto dia apos a climatizacéo,
guando alcancaram os estadios 5 e 6, respectivamente, para ‘BRS Platina’ e
‘Prata-An@’. Esta antecipacdo do amadurecimento pode ser explicada devido a
aplicacdo de etileno exdgeno no pré-climatérico, em frutos climatéricos como a
banana, antecipar uma uUnica vez o pico climatérico (CHITARRA; CHITARRA,
2005). De acordo com Nogueira et al. (2007), apdés o climatério, os frutos
apresentam reducdo na producdo de etileno devido provavelmente a diminui¢éo
de substratos energéticos utilizados durante a respiracdo, necessarios aos

processos fisiolégicos do amadurecimento.
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Botrel et al. (2002), afirmam que a aplicagdo de produtos que liberem o
etileno em tecido vegetais, como o etefom, acelera a taxa respiratéria da banana,
e, consequentemente, a maturagao, quando ocorrem a conversao do amido em

acucares e a degradacao da clorofila na casca.

CONCLUSOES

A climatizacdo com etefom nas concentracdes de 500 e 2000 mg L™
antecipa a maturacao até o estadio 7 em 2 e 4 dias em frutos de bananeiras
‘Prata And’ e ‘BRS Platina’, respectivamente, reduz a perda de massa em relacao
a auséncia de aplicacéo, alcancando a maturidade horticola no quarto dia apés a
climatizacao;

A aplicacéo de etefom a 500 mg L™ por 10 minutos é suficiente e eficaz
para antecipar e uniformizar o amadurecimento de frutos das bananeiras ‘Prata
And@’ e ‘BRS Platina’; sendo que a firmeza da polpa dos frutos é maior em 'Prata-

An&@' que em 'BRS Platina’' e maior em frutos sem aplicacéo de etefom.
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ARMAZENAMENTO REFRIGERADO DE FRUTOS DE BANANEIRAS ‘BRS
PLATINA’ E ‘PRATA-ANA’

RESUMO

A banana é uma fruta altamente perecivel, necessitando de manuseio e
armazenamentos adequados para o0 aumento da sua vida util. Neste sentido a
refrigeracdo é uma alternativa vidvel para a manutencdo da qualidade de
bananas. Diante disso, o trabalho teve como objetivo determinar a temperatura de
armazenamento refrigerado que maximize a vida util pés-colheita dos frutos de
‘BRS Platina® em comparacdo com o parental ‘Prata-And’, sem perda de
gualidade. O experimento foi montado em delineamento inteiramente casualizado,
em esquema de parcela subdividida. Frutos de ‘BRS Platina’ e ‘Prata-An&’ foram
armazenados sob duas temperaturas (10 °C e 14 °C), sendo realizadas retiradas
dos frutos da refrigeracdo a cada sete dias e analisadas quando 0os mesmos
atingissem o estadio 6 de amadurecimento. Foram analisados: cor da casca,
perda de massa, firmeza da polpa, teor de soélidos soluveis, acidez titulavel, ratio e
pH. Frutos de ‘BRS Platina’ apresentam amadurecimento mais lento sob
refrigeracdo a 10 °C ou 14 °C, quando comparados a ‘Prata-And’, que
amadurecem mais rapidamente quando armazenadas a 14 °C. Frutos de
bananeiras armazenados a 10 °C apresentaram menor perda de massa,
alteracdoes de cor da casca mais lentas, maiores teores de sdlidos soluveis e

menor acidez.

Palavras-chave: Musa ssp., Banana, Frigoconservacao, Pés-Colheita.

‘BRS PLATINA’ AND ‘PRATA-ANA’ FRUIT COLD STORAGE

ABSTRACT

Banana is a highly perishable fruit, needing adequate handling and storage

to extend its shelf life. In this contexto, refrigeration is a viable alternative to

maintain fruit quality. The present study aimed to determine the cold storage
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temperature that maximizes ‘BRS Platina’ fruit shelf life when compared to ‘Prata-
An&@’, without fruit quality loss. The experiment was a completely randomized
design in a split plot design. Fruits of ‘BRS Platina’ and ‘Prata-An&’ were stored
under two temperatures (10 ° C and 14 ° C)and fruit were removed from the cold
room weekly and evaluated when they reached maturity stage 6. The following
atributes were analyzed: peel color, mass loss, pulp firmness, soluble solids
contente, titratable acidity, ratio and pH. Fruits of ‘BRS Platina’ show slower
ripening under refrigeration at 10 ° C or 14 ° C when compared to the ‘Prata-An&’,
which ripen faster when stored at 14 °C. Bananas stored at 10 °C, show less mass
loss, slower peel color changes, higher soluble solids contente and lower acidity.

Keywords: Musa ssp., Banana, Refrigeration, Postharvest.

INTRODUCAO

No Brasil as bananeiras mais cultivadas sao suscetiveis as principais
doencas da cultura (OLIVEIRA et al., 2013), sendo o hibrido ‘BRS Platina’ uma
alternativa ao uso da ‘Prata-An&@’, devido a resisténcia ao mal-do-Panama e
Sigatoka-amarela (DONATO et al., 2009).

As perdas de banana ocorrem antes e ap0s a colheita. Esta ultima chega
responder por 60% das perdas (LICHTEMBERG et al., 2006). Diversas sao as
técnicas disponiveis para reduzir as perdas, mas muitas delas ndo sao adotadas
em virtude de ndo haver uma valorizacdo do produto de maior qualidade e, a
presenca de agentes da cadeia produtiva pouco profissionalizados (ROCHA,
2010).

Mesmo com todos os cuidados na pré-colheita, colheita e manuseio dos
frutos, a qualidade organoléptica da banana é otimizada quando armazenada de
maneira adequada. A utilizacdo da refrigeracdo no armazenamento de frutas, de
maneira geral, € uma alternativa viavel para a manutencdo da qualidade pés-
colheita (BRACKMANN et al., 2011), pois diminui a taxa respiratoria, aumenta a
vida util de frutos e minimiza as perdas pdos-colheita (FANTE et al., 2013).

A temperatura é o fator que mais afeta a velocidade de amadurecimento

dos frutos e pode comprometer sua qualidade. Em temperatura de 21 °C, a
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banana amadurece entre uma e duas semanas (MEDINA; ALVES, 2001). O
aumento da temperatura de armazenamento acelera o amadurecimento. No
entanto, acima de 30 ‘C a atividade enzimatica dos frutos é reduzida,
comprometendo sua qualidade organoléptica e aparente, principalmente no
desenvolvimento da cor amarela na casca (MEDINA; PEREIRA, 2004). A
temperatura minima de seguranca para 0 armazenamento de bananas depende
da cultivar e do estadio de maturagédo, mas a faixa 6tima situa-se entre 13 °C e 15
°C e a umidade relativa minima em 85%. Nestas condi¢cdes, os frutos sdo
conservados por um periodo de até trés semanas (BOTREL et al., 2001; PAYASI;
SANWAL, 2010).

A reducado da temperatura abaixo desta faixa pode gerar danos por frio,
gue se manifestam apds a transferéncia para a temperatura ambiente. A
incidéncia dos danos depende da temperatura e tempo de armazenamento, mas
variam desde pequenas manchas marrom-avermelhadas na epiderme, aparéncia
acinzentada da casca até afetar a consisténcia e o sabor da polpa (MEDINA,
PEREIRA, 2004). Esta faixa de temperatura foi determinada para as cultivares
tipo Cavendish, sendo utilizada empiricamente para outras cultivares. No entanto,
h& evidéncias de que a banana 'Prata-An&@' pode ser conservada por até cinco
semanas & 10 “C ou 12 'C dependendo da sua idade de colheita (MARTINS et al.,
2007).

Rinaldi et al. (2010) afirmam que a temperatura minima de seguranca
depende da sensibilidade da cultivar ao frio. A cultivar ‘BRS Platina’ foi pouco
estudada no que se refere ao seu comportamento frente a baixas temperaturas
(LIMA et al., 2012; OLIVEIRA et al., 2013) por se tratar de uma cultivar recém-
lancada pelo Programa de melhoramento genético da Embrapa Mandioca e
Fruticultura (AMORIM, 2012; BORGES et al., 2012). Objetivou-se com o presente
trabalho determinar a temperatura de armazenamento refrigerado que maximize a
vida util pés-colheita dos frutos de ‘BRS Platina’ em comparagédo com o parental

‘Prata-An&@’, sem perda de qualidade.

MATERIAL E METODOS
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O trabalho foi conduzido no periodo de outubro a novembro de 2013, no
Laboratorio de Pds-colheita, da Embrapa Mandioca e Fruticultura, localizada no
municipio de Cruz das Almas, Bahia. Frutos das cultivares ‘BRS Platina’ e ‘Prata-
And’ foram obtidos em area experimental do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia — IFBaiano — Campus Guanambi, (latitude: 14° 13' 24" S,
longitude: 42° 46' 53" W, altitude: 530 m), Bahia. Os cachos foram oriundos de
plantas do segundo ciclo de producao, apresentaram calibre do dedo central da
penultima penca superior a 34 mm e foram colhidos com auxilio de uma foice
bifurcada.

Apo6s a colheita os frutos foram despencados e as pencas numeradas,
desprezando-se as primeiras e Ultimas pencas. Em seguida as pencas foram
lavadas em tanque com detergente, visando diminuir o calor de campo e retirada
das sujidades. Os frutos foram transportados para o laboratorio, individualizados,
lavados com uma solucdo de detergente 1% e enxaguados em agua corrente.
Para este estudo, os frutos foram armazenados em bandejas dispostas em
camaras frias a 10 °C (10,0+0,9 °C/54,8t5,0% U.R.) ou 14 °C (13,7+1,6
°C/54,615,2% U.R.), por até 28 dias. A cada sete dias sob refrigeracao, frutos
foram retirados da camara fria e transferidos para a temperatura ambiente
(24,7£0,9 °C / 74,945,1% U.R.) para simulacdo de comercializacdo até o
amadurecimento completo. Anotacfes dos estadios de maturacdo foram
realizadas com frequéncia diaria sob temperatura ambiente.

Os frutos foram avaliados para caracterizacao inicial (estadio de maturacao
1 - casca completamente verde) e quando maduros (estadio de maturacéo 6 -
casca completamente amarela), conforme descrito a seguir.

Para analise da cor da casca foram realizadas duas leituras em lados
opostos na parte central do dedo, com o auxilio do colorimetro Konica Minolta,
modelo CR-400, registrando-se os valores L*, C* e angulo de cor Hue. O atributo
luminosidade (L*) varia de zero (preto) a 100 (branco); C* cromaticidade,
expressa a intensidade da cor, varia entre zero (cores neutras ou cinzas) a 60
(cores vividas), ja o angulo de cor Hue assume valor zero para cor vermelha, 90°
para amarelo, 180° para verde e 270° para azul (MENDONCA et al., 2003).

A perda de massa fresca acumulada, expressa em porcentagem, foi obtida

por meio da pesagem dos frutos armazenados nas camaras a cada sete dias em
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balanca semi-analitica Shimadzu, BL3200 H. Foi calculada pela diferenca entre a
pesagem inicial e a pesagem seguinte, consecutivamente até os 28 dias,
empregando-se quinze frutos por tratamento.

A firmeza da polpa (Lb) foi determinada com auxilio de um penetrémetro
portatil, com ponteira de 8 mm, Instrutherm PTR-100, na parte equatorial do fruto
sem casca.

Para a realizacado das demais andlises fisico-quimicas, amostras de polpa
de dois dedos por repeticdo foram trituradas em mixer doméstico, adicionando-se
agua na proporcdo de 1:1 (polpa:amostra). Nesta polpa homogeneizada foram
avaliados: o teor de solidos soluveis (SS), determinado por leitura direta em
refratdbmetro digital, expressos em °Brix (AOAC, 1992); acidez titulavel (AT),
segundo metodologia do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985); ratio, calculado pela
relacdo SS/AT; pH, determinado por medida direta em potencidbmetro
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado,
com cinco repeticbes e trés frutos por parcela, em esquema de parcelas
subdivididas, tendo a temperatura (10 °C e 14 °C) na parcela e um fatorial 2
(cultivar de banana: ‘BRS Platina’ e ‘Prata-An&’) x 5 (datas de armazenamento
refrigerado: 0, 7, 14, 21 e 28 dias) na subparcela.

Os dados foram submetidos a analise de variancia. Havendo interacao
tripla, optou-se pelo desdobramento dos periodos de armazenamento, mostrando-
se os resultados em graficos de médias com erros padrdo. No caso de nédo
significancia da interacao tripla, optou-se pelo desdobramento da interacdo dupla
entre temperatura e cultivar ou de seus efeitos simples significativos. As médias
de cultivar e temperatura foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

As analises estatisticas foram executadas com auxilio do programa Sisvar
5.3 (FERREIRA, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observamos incremento na perda de massa fresca acumulada em todos os

tratamentos. Os frutos de ‘Prata-An&’ armazenados a 14 °C (PA14) apresentaram
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as maiores perdas de massa, seguidos da ‘BRS Platina’ a 14 °C (PL14) e ‘Prata-
And’ a 10 °C (PA10), que foram semelhantes em todas as datas de avaliagéo.
Frutos do hibrido ‘BRS Platina’ armazenados a 10 °C (PL10) expressaram 0s
menores percentuais de perda de massa (Figura 1).

As perdas de massa observadas foram maiores que as relatadas por
Ribeiro (2006) para bananas ‘Prata-And’ armazenadas por 10 dias a 15 °C e por
Oliveira (2010) para frutos de ‘BRS Platina’ armazenadas por 25 dias a 15 °C.
Acredita-se que a impossibilidade de controlar a umidade relativa dentro das
camaras favoreceu a ocorréncia destas maiores perdas.

As frutas perdem umidade através da evapotranspiracdo, devendo este
processo ser controlado para evitar o0 murchamento e perda excessiva de massa
fresca (BLEINROTH, 1984), que pode afetar a comercializacdo dos frutos, pois
afetam diretamente a qualidade visual, sendo recomendada a faixa de 85% a 95%
(MEDINA; PEREIRA, 2004).

25
a
20
15 } a b
b
a b b :
10 f e

Perda de massa fresca acumulada (%)

0 7 14
Dias de armazenamento refrigerado
OPL10 @PA10 OPL14 mPA14

28

Figura 1 — Perda de massa acumulada em frutos de bananeiras ‘BRS Platina’
(PL) e ‘Prata-Anad’ (PA), armazenados a 10 °C (10,0+0,9 °C/54,8+5,0% U.R.) ou
14 °C (13,7+1,6 °C/54,6+5,2% U.R.) por 28 dias. Embrapa Mandioca e
Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.

Nota: PL10 — ‘BRS Platina’ armazenada a 10°C; PL14 — ‘BRS Platina’ armazenada a 14°C; PA10 —
‘Prata-An&’ armazenada a 10°C, PA14 — ‘Prata-An3d’ armazenada a 14°C.
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A quantidade de dias decorridos até a casca atingir o estadio 6 (DE6),
(PM), a luminosidade (L*) e angulo de cor Hue (°h) foram influenciados pelos
trées fatores testados, temperatura de armazenamento, cultivar e tempo de
maturacgdo (Tabela 1). A interagdo dupla entre temperatura de armazenamento e
cultivar foi observada para estadio de maturacdo (EST) e cromaticidade (C¥*),
(Tabela 1), e efeitos simples de temperatura e cultivar para os atributos acidez
total titulavel (AC), sélidos solaveis (SS), ratio (RT) e pH (Tabela 1).
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Tabela 1 — Resumo da analise de variancia dos dados de EST — estadio de maturacdo; DE6 — quantidade de dias decorridos até a
casca atingir o estadio 6; SS — sdlidos soluveis (°Brix); AC —acidez total titulavel (%);RT — ratio; pH — pH; L* — luminosidade; C* —
cromaticidade; °h — angulo de cor Hue de frutos de bananeira ‘BRS Platina’ e ‘Prata-And’ armazenados a 10 °C (10,0+0,9
°C/54,8+5,0% U.R.) ou 14°C (13,7+1,6 °C/54,615,2% U.R.) por 28 dias. Embrapa Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas, BA,
2013.

Tratamento GL EST DEG6 SS AC RT pH L* Cc* °h
TPT 1 143,87** 84,42* 7,52* 7,95* 30,86** 39,72** 90,27** 87,90** 228,77**
Erro 1 8

CULT 1 65,62* 201,61** 184,27* 6,25* 87,69* 60,65* 63,35* 96,20* 137,18**
TMP 4 151,30* 166,55**  3,97** 6,43** 10,54** 24,81** 27,17** 21,73** 180,48**
CULT x TMP 4 16,66**  5,561** 3,33* 21,86* 37,79* 30,71** 16,55** 11,28** 27,87**
TPT x CULT 1 11,16**  16,18* 0,28"™ 0,24™ 1,58™ 1,24™ 360" 7,07 20,57*
TPT x TMP 4 13,46**  12,29** 1,05™ 3,47 4,50 4,33 11,12* 14,22** 26,05**
TPT x CULT x TMP 4 1,15 6,15** 0,45"™ 0,23"™ 0,16™ 0,54™ 539~ 1,08™ 6,45**
Erro 2 72

CV (%) Parcelas 6,72 7,29 3,63 13,59 10,23 1,68 2,93 4,32 1,76
CV (%) Subparcelas 8,17 10,71 4,62 15,50 12,91 2,43 3,26 4,73 2,37

CULT - Cultivar; TMP — Tempo de armazenamento; TPT — Temperatura de armazenamento.
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Com o avanco do periodo de armazenamento refrigerado, a quantidade de
dias necessérios para o completo amadurecimento dos frutos apds a retirada da
camara fria foi decaindo, indicando que o processo de amadurecimento continuou
mesmo sob refrigeragéo (Figura 2).

Em geral, frutos de ‘BRS Platina’ precisaram de uma maior quantidade de
dias para amadurecer em comparacao a ‘Prata-Ana’ em ambas as temperaturas
de conservacédo, até o periodo de duas semanas de armazenamento (Figura 2).

As diferencas entre as temperaturas para os frutos de ‘BRS Platina’ nao
foram significativas, exceto para frutos armazenados por 28 dias. Isto indica que a
temperatura de 10 °C ndo acrescentou ampla vantagem para o armazenamento
de ‘BRS Platina’ (Figura 2).
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Figura 2 — Quantidade de dias decorridos até a casca atingir o estadio de cor 6
em frutos de bananeiras ‘BRS Platina’ (PL) e ‘Prata-An&’ (PA), armazenados a 10
°C (10,0+0,9 °C/54,84+5,0% U.R.) ou 14 °C (13,7+1,6 °C/54,6+5,2% U.R.) por 28
dias. Embrapa Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.

Nota: PL10 — ‘BRS Platina’ armazenada a 10°C; PL14 — ‘BRS Platina’ armazenada a 14°C; PA10 —

‘Prata-An&’ armazenada a 10°C, PA14 — ‘Prata-Ana’ armazenada a 14°C.

A temperatura foi mais determinante para frutos de ‘Prata-And’,

principalmente a partir de 14 dias de armazenamento, quando foi constatado
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amadurecimento mais rapido dos frutos armazenados a 14 °C, chegando aos 28
dias praticamente no estadio 6 de maturacéo (Figura 2).

Embora o tempo de armazenamento seja maior com periodos de
armazenamento por 21 e 28 dias, o armazenamento refrigerado até 14 dias é
mais interessante comercialmente, pois os consumidores de banana preferem
frutos com uma vida 0til mais prolongada (MATSUURA et al, 2004).

O aumento do atributo luminosidade na casca dos frutos avaliados foi
maior para ‘Prata-Ana@’ armazenada a 14 °C representando uma casca mais clara
gue a dos frutos dos demais tratamentos, sendo indicativo da evolucdo do
amadurecimento dentro da camara fria (Figura 3).

Frutos de PA10 e PL14 se equivaleram em termos de aumento de L*
enquanto frutos de PL10 apresentaram ligeira reducdo, o que denota leve
escurecimento da casca. Reduc¢des no valor de L* estiveram associadas a injurias
por frio em bananas Cavendish (Hewage et al., 2013). Acredita-se que a reducao
do L* em bananas ‘BRS Platina’ armazenadas a 10 °C também seja resultado da
ocorréncia de um leve grau de injuria por frio, embora esta ndo tenha sido

guantificada objetivamente.
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Figura 3 — Luminosidade (L*) da casca em frutos de bananeiras ‘BRS Platina’
(PL) e ‘Prata-Ana@’ (PA), armazenados a 10 °C (10,0+0,9 °C/54,8+5,0% U.R.) ou
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14 °C (13,7+1,6 °C/54,615,2% U.R.) por 28 dias, avaliadas ao sairem da
refrigeracdo. Embrapa Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.

Nota: PL10 — ‘BRS Platina’ armazenada a 10°C; PL14 — ‘BRS Platina’ armazenada a 14°C; PA10 —
‘Prata-An&’ armazenada a 10°C, PA14 — ‘Prata-An3’ armazenada a 14°C.

Ribeiro (2006) analisando a casca de bananas ‘Prata-And com 20
semanas de desenvolvimento e armazenadas por 10 dias a 15 °C encontrou
62,05 para a média de luminosidade, proximos aos aqui relatados.

Frutos de ‘Prata-An& armazenados a 14 °C apresentaram acentuada
reducédo do angulo de cor Hue em comparacdo com os demais tratamentos a
partir dos 14 dias de conservacao, demonstrando o avan¢co do amadurecimento
dos frutos (Figura 4).

Com trés semanas de armazenamento, os frutos de ‘BRS Platina’
submetidos a refrigeracdo com 10 °C apresentavam ainda casca com tons mais
verdosos que o parental (Figura 4).

Aos 28 dias de armazenamento, os frutos de ‘BRS Platina’ armazenados a
10 °C apresentaram angulo de cor Hue maiores que a mesma cultivar submetida
a 14 °C e menores que ‘Prata-Ana’ em 10 °C, demonstrando que em ambas as
temperaturas de refrigeragao estudadas, os frutos de ‘BRS Platina’ apresentavam
casca com tons menos amarelos, ou seja, com menor avango no
amadurecimento, indicado pela escala de cor da casca.
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Figura 4 — Angulo de cor Hue da casca em frutos de bananeiras ‘BRS Platina’
(PL) e ‘Prata-Anad’ (PA), armazenados a 10 °C (10,0+0,9 °C/54,8+5,0% U.R.) ou
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14 °C (13,7+1,6 °C/54,61£5,2% U.R.) por 28 dias, avaliadas ao sairem da
refrigeracdo. Embrapa Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.

Nota: PL10 — ‘BRS Platina’ armazenada a 10°C; PL14 — ‘BRS Platina’ armazenada a 14°C; PA10 —
‘Prata-An&’ armazenada a 10°C, PA14 — ‘Prata-An3d’ armazenada a 14°C.

Paulo (2010) observou que a degradagao de clorofila em bananas ‘Prata-
An&’ armazenadas a 13 °C foi menor em comparacdo a temperatura ambiente,
pois 0s processos metabdlicos foram afetados pela diminuicdo da temperatura.

Os frutos armazenados a 14 °C apresentaram, em média, valores de
cromaticidade maiores que a 10 °C ao deixarem o ambiente refrigerado, ou seja,
apresentavam cores mais vividas, sendo que em ambas as temperaturas, frutos
de ‘BRS Platina’ apresentaram, em meédia, tons mais palidos que os frutos de
‘Prata-Ana’ (Tabela 2), sendo uma caracteristica da cultivar, também comprovado
por outros autores.

Frutos armazenados a 10 °C expressaram estadios de maturacao
(coloracdo da casca) menos avancados do que aqueles armazenados a 14 °C
guando foram retirados da camara fria (Tabela 2), demonstrando que baixas
temperaturas retardam o amadurecimento. Em ambas as temperaturas, frutos de
‘BRS Platina’ apresentaram, em média, estadios de maturacao inferiores que os
frutos de ‘Prata-An&’, demonstrando o amadurecimento mais lento do hibrido
(Tabela 2).

Tabela 2 — Desdobramentos da interacdo cultivar x temperatura para estadio de
maturacdo ao sair da camara fria (EST) e cromaticidade (C*) de frutos de ‘BRS
Platina’ e ‘Prata-An&’ armazenados a 10 °C (10,0+0,9 °C/54,8+5,0% U.R.) ou 14
°C (13,7+1,6 °C/54,615,2% U.R.) por 28 dias. Embrapa Mandioca e Fruticultura,
Cruz das Almas, BA, 2013.

CULTIVAR 10 °C 14 °C
C*

‘BRS Platina’ 40,4bB 42 9bA

‘Prata-An&’ 43,4aB 48,0aA
EST

‘BRS Platina’ 2,0bB 2,6bA

‘Prata-An&’ 2,4aB 3,7aA

Valores seguidos por letras distintas, mindsculas nas colunas ou maiusculas nas linhas, diferem,
pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. C* — cromaticidade; EST — estadio de
maturagao.
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A temperatura de armazenamento afetou os atributos fisico-quimicos dos
frutos. Aqueles armazenados a 10 °C apresentaram mais solidos soltveis, menor
acidez, maior ratio e pH que os armazenados a 14 °C (Tabela 3).

Em frutos climatéricos a diminuicdo da temperatura retarda o pico
climatérico e reduz a sua intensidade (CHITARRA; CHITARRA, 2005),
influenciando todos os processos fisiolégicos. No entanto, os resultados destas
analises foram de certa maneira inesperados, tendo em vista que temperaturas
mais baixas tendem a prejudicar a conversdo de amido em acucares em banana
e, consequentemente, reduzirem o teor de acgucares e sélidos soltveis dos frutos
(MARTINS et al., 2007; FERNANDES et al., 2010; DER AGOPIAN et al., 2011,
PERONI-OKITA et al., 2013).

Independentemente da cultivar, frutos armazenados por 21 ou 28 dias a 10
°C expressaram meédias um pouco maiores do que aqueles a 14 °C (dados nao
mostrados), o que contribuiu para a diferenca significativa observada no efeito da
temperatura sobre o teor de solidos soluveis.

Frutos de ‘Prata-An& exibiram médias significativamente menores de
acidez no estadio 6 apos maiores periodos sob refrigeracdo (dados nao
mostrados), 0 que contribuiu para a reducdo das médias observadas a 10 °C,
afetando também o ratio e o pH.

O efeito da cultivar também foi notado para todos estes atributos, indicando
que frutos de ‘BRS Platina’ expressam menores teores de sélidos soluveis e
maiores percentuais de acidez que aqueles de ‘Prata-An&’ quando atingiram o
estddio 6 de maturacdo apdés o0 armazenamento refrigerado (Tabela 3)
corroborando os resultados de Oliveira et al. (2013). E necesséario dar
continuidade as investigacfes sobre os efeitos da refrigeracdo sob a qualidade
dos frutos de ‘BRS Platina’.



94

Tabela 3 — Efeitos de cultivar e da temperatura nos solidos soltveis (SS), na
acidez titulavel (AT), no ratio e no pH da polpa de frutos de bananeira ‘BRS
Platina’ e ‘Prata-And’ armazenados a 10 °C (10,0+0,9 °C/54,845,0% U.R.) ou 14
°C (13,7+1,6 °C/54,615,2% U.R.) por 28 dias e avaliados ao atingirem o estadio 6.
Embrapa Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas, BA, 2013.

TEMPERATURA SS AT Ratio pH
10 °C 20,8a 0,45b 49 4a 4.68a
14 °C 20,4b 0,49a 44 1b 4.58b
CULTIVAR SS AT Ratio pH
‘BRS Platina’ 19,3b 0,49a 41,1b 4. 54b
‘Prata-Ana’ 21,9a 0,45b 52,4a 4. 72a
CONCLUSOES

Frutos de ‘BRS Platina’ apresentam amadurecimento mais lento sob
refrigeracdo a 10 °C ou 14 °C, quando comparados a ‘Prata-And’, que
amadurecem mais rapidamente quando armazenadas a 14 °C.

Frutos de bananeiras armazenados a 10 °C apresentaram menor perda de
massa fresca, alteracdes de cor da casca mais lentas, maiores teores de solidos

soluveis e menor acidez.
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CONSIDERACOES FINAIS

Embora a banana ‘BRS Platina’ possua ampla caracterizagdo agronémica,
informacdes a respeito das caracteristicas fisico-quimicas de qualidade nos
diferentes estaddios de amadurecimento pdés-colheita sdo muito escassas. A
realizacdo do presente trabalho trouxe informacdes importantes a respeito do
comportamento poés-colheita da ‘BRS Platina’, assim como sua resposta a
tratamentos como a climatizagdo e o armazenamento refrigerado.

Frutos de ‘BRS Platina® amadurecem de forma mais homogénea e
apresentam vida util maior que ‘Prata-An&@’. No entanto, os frutos ja sado colhidos
com coloracéo verde mais clara e o amarelecimento da casca € menos intenso
durante o amadurecimento e isto requerera maior atencdo durante o manuseio e
consumo. Quem climatiza a fruta tera que considerar este fator para nao ir além
do estadio desejado para comercializagéo, principalmente porque as alteracfes
da polpa avancam rapidamente nos frutos climatizados. Consumidores notarao
gue a fruta podera ser consumida a partir do estadio 5 de maturacao, pois se
aguardarem muito por uma coloracdo amarela mais intensa da casca poderéo ser
surpreendidos com uma experiéncia negativa de consumo, uma vez que a polpa
podera apresentar perda de qualidade. Acredita-se que estas caracteristicas de
coloracdo sejam heranca do parental masculino M-53, que apresenta
semelhangas quanto aos aspectos observados nos frutos de ‘BRS Platina’
(informac&o verbal)®.

E possivel considerar o armazenamento ou transporte refrigerado de frutos
de ‘BRS Platina’, que apresentaram amadurecimento mais lento sob refrigeracao

a 10 °C ou 14 °C, quando comparados a ‘Prata-Ana’.

IInforma(;ao recebida do pesquisador da Embrapa Mandioca e Fruticultura, Zilton José Maciel
Cordeiro, em reunido do SISAGRE, no dia 08/05/2014.
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Isto representa maior flexibilidade para comercializagdo da fruta, a qual
podera até mesmo ser exportada a locais distantes sem prejuizo de sua
gualidade. No entanto € necessario dar continuidade as investigacdes sobre os
efeitos da refrigeragdo sob frutos de ‘BRS Platina’ para melhor definigdo das

condicOes adequadas para a conservacao de sua qualidade.



