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RESUMO

SILVA, SARA HELEN N. D. da, Bacharel em Biologia, Universidade Federal do
Recdncavo da Bahia, julho de 2016. Perfil das caracteristicas pds-colheita de duas
cultivares de bananeira (Musa sp.): Prata-and e Grande Naine. Orientador: Prof.
Dr. Fabiano Machado Martins

A banana é o quarto alimento mais importante do mundo, com uma producao anual de
cerca de 100 milhGes de toneladas. O Brasil € um dos maiores produtores mundiais,
ocupando a quinta colocagdo, sendo a cultivar Prata a mais produzida e consumida no
Pais, enquanto a cultivar Grande Naine € mais bem apreciada no mercado internacional.
O objetivo deste projeto foi identificar as caracteristicas de pos-colheita ao longo do
processo de maturacdo em bananas desenvolvidas em duas épocas diferentes. Os cachos
das cultivares Prata-and e Grande Naine foram colhidos na &rea experimental da
Embrapa Mandioca e Fruticultura, ainda na fase pré-climatérica. As analises foram
realizadas nos sete estaddios de maturacdo utilizando-se 12 frutos por estaddio para a
realizacdo das analises fisicas e em amostras compostas de dois frutos para as analises
quimicas, totalizando seis repeticdes. Para as analises fisicas, os frutos foram pesados,
medidos e mensurados quanto a firmeza da polpa. As analises quimicas realizadas
foram: acidez titulavel (%), soélidos soltveis (°Brix), SS/AT e pH. Os frutos de ambas as
cultivares, tanto no periodo mais chuvoso quanto no periodo menos chuvoso, passaram
por todos os estddios de maturacdo, porém os frutos da cultivar Grande Naine
demoraram mais tempo para atingir mais que 50% dos frutos no Gltimo estadio do que
os frutos da cultivar Prata-And. Os frutos de ambas cultivares, apresentaram uma
espessura de casca maior no periodo mais chuvoso do que no periodo menos chuvoso,
porém, quanto o peso da polpa, os frutos de ‘Grande Naine’ apresentaram medias
maiores no periodo menos chuvoso, enquanto que os frutos de ‘Prata And’ apresentaram
médias maiores no periodo mais chuvoso. Os frutos mais doces foram encontrados no
periodo mais chuvoso quando comparado com o periodo menos chuvoso, tanto para
Prata-And quanto para Grande Naine. Os frutos das duas cultivares demonstraram
aumento nos valores de SS/AT, mais no periodo mais chuvoso do que no periodo menos
chuvoso. Os componentes de cor mostraram variacdo entre os dois periodos estudados,
quando analisados em todos os estadios de maturacdo das cultivares. Nas analises de
amido a maior média geral observada para os frutos de Prata-And foi encontrada no
periodo menos chuvoso, enquanto que para os frutos de Grande Naine a média maior foi
encontrada no periodo mais chuvoso. Diante dos resultados obtidos por meio dos dois
experimentos realizados nesse trabalho, foi possivel perceber que mesmo com
oscilacBes pequenas de temperatura, umidade e precipitacdo média mensal, é possivel
ter um fruto com aparéncia e sabor diferenciados.

Palavras chave: banana, amadurecimento, épocas diferentes, estadios de maturacéo.



ABSTRACT

SILVA, SARA HELEN N. D. da, Bacharel em Biologia, Universidade Federal do
Recbncavo da Bahia, julho de 2016. Profile of post -harvest characteristics of two
banana cultivars (Musa sp. ) : Prata-ana and Grande Naine. Advisor: Prof. DSc.
Fabiano Machado Martins

Banana is the fourth most important food of the world, with an anual production of
about 100 million tons. Brazil is one of the biggest global producers, occupying the fifth
position, being the banana ‘Prata’ the most produced and consumed in the country,
while the ‘Grande Naine’is the most wanted in the international market. The objective
of this project is to identify the post harvest characteristics along the ripening process in
bananas developed in two different periods. Banana bunches of the cultivar ‘Prata-ana’
and the cultivar Grande Naine were collecte dat the experimental area of Embrapa
Mandioca e Fruticultura, still at the pre-climacteric fase. The analysis of quality were
conducte dat the seven stages of ripening using 12 fruits per stage for carrying out
physical analysis and composed samples of two fruits for chemical analysis, totaling six
repetitions. For physical analysis, the fruits were weighed and measured as the pulp
firmness. The chemical analysis were: titratable acidity (%), soluble solids (° Brix),
SS/AT and pH. The fruits of both cultivars, in both experiment 1 as in experiment 2,
passed through all stages of ripeness, but the fruits of Grande Naine took longer to reach
more than 50% of the fruit in the last stage than the fruits of the cultivar Prata-Ana. The
fruits of both cultivars, Grande Naine as Prata-ana, show fruits with bigger peel
thickness in the experiment 1 than in the experiment 2, however, when analyzed the
variable weight of the pulp, the Grande Naine’s fruits show higher averages in the
experiment 2, while Prata-ana’s fruits show higher averages in the experiment 1. The
sweetest fruit were found in experiment 1 when compared to the experiment 2, both
with Prata-And as Grande Naine. The fruits of both cultivars showed an increase in the
SS/AT of values, more in experiment 1 than in experiment 2.The color components
show variation between both periods studied, when analyzed in all stages of maturation
of the cultivars. In starch analyzes the highest overall average observed for the Prata-ana
fruit was found in experiment 2, while for the fruits of Grande Naine the highest
average was found in experiment 1. Given the results obtained by the two experiments
in this study, it was revealed that even with mall variations of temperature, humidity
and average monthly rain fall, you can have a fruit with distinctive appearance and taste.

Keywords: banana, ripening, different periods, stages of ripeness.
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1. INTRODUCAO

A bananicultura destaca-se como uma atividade de grande importancia tanto
econdmica quanto social, sendo cultivada, geralmente, por pequenos agricultores em
regides tropicais no mundo (AMARO e FAGUNGES, 2016).

A banana adquire importancia na alimentacdo humana pelo seu elevado
consumo, principalmente em paises subdesenvolvidos, onde pode chegar a um consumo
médio de 162 Kg/pessoa/ano (FAO, 2012). Em 2015, o Brasil produziu quase 7 milhdes
de toneladas de banana, numa area de 476 mil hectares (IBGE, 2015).

Diferente do cenéario internacional que possui 0 mercado da bananicultura
voltado para as variedades do subgrupo Cavendish, no Brasil destacam-se as variedades
do subgrupo Prata, sobressaindo a variedade Prata-And (SILVA et al., 2016).

Apesar de o Brasil ser um dos maiores produtores do fruto, sua producdo é
voltada para o consumo local e isso se deve ao fato da banana ser um fruto de réapida
maturacdo, suscetivel a choques mecanicos e descoloragdo, como também a patdgenos
na pos-colheita (PECH et al., 2008; ELITZUR et al., 2010).

Segundo Fioravanco (2003), o Brasil nédo se destaca no mercado internacional da
bananicultura principalmente pela falta de investimento na qualidade do fruto, sendo
necessarias acdes que driblem as dificuldades encontradas para o desenvolvimento da
atividade. Alguns paises, como o Equador, investem na producdo de bananas
produzindo frutos com melhor qualidade e preco do que os que sdo produzidos no
Brasil (MASCARENHAS, 1997; FIORE, 1997).

Por ser um fruto climatérico a banana pode amadurecer apés a colheita, por meio
de fatores relacionados a acdo enzimatica de proteinas,que sdo responsaveis pelo inicio
e continuidade do amadurecimento do fruto (TOLEDO et al., 2012).

A temperatura considerada ideal para o cultivo das plantas de bananeira é de 25
C° mesmo que a producdo possa acontecer normalmente em temperaturas um pouco
menores ou maiores que a ideal (CHAMPION, 1963).

A espécie Musa sp. é constituida por diversas variedades, que foram surgindo ao
longo do tempo, por meio de melhoramento genético, bem como por mutagdes, dessa
forma, cada uma possui uma maneira particular de se desenvolver, aproveitando as
melhores condi¢gbes como o clima oferecido, produzindo frutos que variam em

caracteristicas como sabor e aparéncia.
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As transformacdes ocorridas durante o amadurecimento dos frutos de bananeira
podem ser constatadas por meio das avaliacdes fisico-quimicas, colorimétricas e da
longevidade, possibilitando um melhor entendimento relacionado ao processo de
maturagdo dos frutos de ambas culivares — A Prata Ana com alto indice de producédo e
consumo no pais, e a Grande Naine, tdo mais apreciada no exterior.

Estudos na area pos-colheita permitem uma melhor elucidacdo do
amadurecimento desses frutos, fazendo com que sejam ampliadas bases cientificas para

o0 desenvolvimento de novas tecnologias de conservagdo pos-colheita.

2. JUSTIFICATIVA

Com uma producdo anual de cerca de 100 milhdes de toneladas, a banana é o
quarto alimento mais importante do mundo, cujos frutos sdo usados ndo somente in
natura, mas também processados de diversas maneiras (AMORIM et al., 2016a). No
Brasil representa importante papel social, pois é explorada por pequenos empresarios
rurais, permitindo a fixagdo do homem no campo, uma vez que constitui fonte de renda
continua para esses agricultores (MASCARENHAS, 1999).

Segundo Chitarra & Chitarra (2005), a qualidade dos produtos horticolas ndo é
definida apenas por uma determinada variavel, e sim um conjunto de propriedades que
irdo definir a qualidade de tal produto. Esse conjunto engloba sabor, textura, aroma,
aparéncia e também os aspectos fisicos do produto, como a auséncia ou presenca de
alguns defeitos.

Assim, a banana e tantos outros frutos, necessitam de um estudo aprofundado na
area pos-colheita, para que estes apresentem as melhores caracteristicas e sejam bem
aceitos pelos consumidores.

Das diversas variedades encontradas, a Prata-Ana (subgrupo Prata), destaca-se
das demais por ser cultivada do Norte ao Sul do pais em diferentes tipos de solo, sendo
mais facil de ser encontrada e adquirida (BORGES & SOUZA, 2009).

A cultivar Grande Naine € muito utilizada para exportagdo, assim como outras
variedades do subgrupo Cavendish, além de serem resistentes a algumas doencas como
o mal-do-Panama e apresenta porte baixo, o que facilita os tratos culturais (SILVA et
al., 2016).
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O estudo sobre as caracteristicas e qualidade pos-colheita dessa cultura, também
€ uma questdo de salde, ja que a banana € um fruto de alto valor nutricional e de baixo
custo, se tornando uma das mais importantes fontes de alimento em paises
subdesenvolvidos (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

As avaliagbes pos-colheita tornam-se fundamentais para a comercializagdo
desses frutos, ja& que é necessario levar ao mercado consumidor, frutos com boa
aparéncia e de alta qualidade para melhor aproveitamento dos seus nutrientes.

O presente estudo é de fundamental importancia para um melhor entendimento
dos processos que ocorrem durante o amadurecimento das variedades de Prata-Ana e

Grande Naine, bem como a influéncia do clima em seu desenvolvimento.

3. FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1. Origem e evolucdo da bananeira

A bananeira tem como centro de origem primario o continente Asiatico e como
centros de origem secundarios a Africa Oriental, algumas ilhas do Pacifico e Africa
Ocidental; regides com clima tropical quente e tmido (DANTAS et al., 2016).

A maioria das cultivares de bananeira originou-se no continente Asiatico por
cruzamento natural das espécies selvagens Musa acuminata Colla, com genoma A, e
Musa balbisiana Colla, com genoma B. Apresentam células diploides (2n), triploides
(3n) ou tetraploides (4n), com 22, 33 ou 44 cromossomos, respectivamente
(SIMMONDS & SHEPHERD, 1995).

Para diminuir problemas quanto a denominacéo de individuos oriundos de duas
espécies, Simmonds & Shepherd (1995) estabeleceram o termo grupo genémico, em
que todas as cultivares devem conter combinacGes de genomas completos dessas
espécies parentais. Tais genomas sdo representados pelas letras A e B para as espécies
Musa acuminata e Musa balbisiana, respectivamente. Da combinacdo desses genomas
resultaram 0s grupos genémicos AA, AB, BB, AAA, AAB, ABB, AAAA, AAAB,
AABB e ABBB.

Além do grupo genbémico, foi estabelecido também o termo subgrupo para

denominar um complexo de cultivares, origindrio de muta¢Ges de um unico cultivar
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original. No Brasil foram determinados o subgrupo Cavendish (Grupo AAA) e
subgrupos Prata e Terra (Grupo AAB) (SILVA et al., 2002).

Ao longo de 40 anos, a Embrapa Mandioca e Fruticultura vem disponibilizando
aos produtores rurais cultivares de bananeira com caracteristicas agronémicas
desejaveis, como produtividade, resisténcia as doencgas Sigatoka-amarela, a Sigatoka-
negra e ao mal-do-Panama. Entretanto, a melhoria da qualidade pds-colheita dos frutos
ainda é um dos principais desafios, sendo que o monitoramento das caracteristicas
fisicas e quimicas, o estudo das propriedades nutricionais e/ou funcionais e o uso de

biotecnologia no melhoramento, estdo em destaque (AMORIM et al., 2016Db).

3.2. Caracteristicas Pds-Colheita

3.2.1. Manejo Po6s-Colheita

O manejo pos-colheita de forma correta permite um melhor aproveitamento dos
frutos que sdo colhidos, garantindo a longevidade dos mesmos no periodo de
comercializacdo. Por serem frutos de alta perecibilidade, apresentam alta taxa de perda
pos-colheita devido ao manejo inadequado durante e apdés a colheita (MEDINA &
PEREIRA, 2004).

Para uma melhor qualidade das caracteristicas pds-colheita dos frutos e aumento
da vida util pés-colheita, torna-se necessario adotar algumas técnicas de manejo para
gue esses atributos sejam mais bem aproveitados.

Medina e Pereira (2004) descrevem diversas praticas durante o manejo pés-
colheita que podem melhorar as caracteristicas desses frutos, como a lavagem e manejo

adequado dos cachos, despencamento dos frutos, cor da casca, defeitos e embalagem.
3.2.2. Amadurecimento Pos-Colheita
No processo de amadurecimento ocorrem as principais alteraces organolépticas

na fruta, tais como pigmentacdo amarelada da casca, amaciamento da polpa e mudangas

no sabor e aroma, principais caracteristicas da banana madura (ELITZUR et al., 2010).
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Os frutos da bananeira sdo caracterizados por baixos teores de agucares e alto
teor de amido, combinado com o fator de adstringéncia devido a compostos fenolicos,
no periodo logo apo6s a colheita e inicio do processo de amadurecimento (MEDINA &
PEREIRA, 2004).

Na casca ocorre 0 amarelecimento que é originado pela degradacgéo da clorofila
(pigmento que confere a cor verde) e a sintese dos pigmentos carotendides, responsaveis
pela coloracdo amarela.

A cor da casca € um bom indicativo do grau de amadurecimento da banana,
sendo o principal critério para a colheita, aliado a idade do cacho (MEDINA &
PEREIRA, 2004).

Dentre os indices quimicos mais utilizados para avaliar a qualidade pds-colheita
da banana estdo: a determinacdo da concentracdo de amido, agucares totais, redutores e
ndo redutores, juntamente com a determinacdo do pH, acidez titulavel, relacdo sélidos
solUveis/acidez e substancias pécticas (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

3.3. Amido

Durante o processo de amadurecimento do fruto, ocorre uma diminuigdo da
quantidade de enzimas que participam do processo de sintese do amido e aumento
daquelas que fazem a sua degradacédo e as que estdo envolvidas no processo de sintese
de acgUcares soltveis (TOLEDO, 2012).

O teor de amido reduz consideravelmente devido ao processo de
amadurecimento, devido a transformacédo do amido em acgUcares por meio da hidrolise
enzimatica durante a maturacdo do fruto (SAKYI-DAWSON, 2008; RAMOS et al.,
2009).

A degradacdo do amido fornece carbono para a sintese de sacarose e alguns
compostos volateis, produzindo o sabor de fruto maduro (SARAIVA et al., 2013).
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3.4. Colorimetria

Como caracteristica pds-colheita, a coloracdo da casca da banana indica o
processo de amadurecimento. A clorofila, presente no fruto em seu estadio pre-
climatérico, é rapidamente degradada em outros componentes, ocorrendo a mudanca da
cor, tornando a coloracdo uma variavel importante para comercializacdo do fruto
(CHITARRA & CHITARRA, 2005; PINHEIRO, 2009).

A determinacdo da cor de um objeto é muito dificil, por esse motivo a
colorimetria é utilizada em estudos cientificos para expressar essas cores em forma de
numeros, assim, torna-se possivel entender as cores de uma forma universal e
compreensivel a todos (PINHEIRO, 2009).

De acordo com Pinheiro (2009), os parametros luminosidade (L*),
cromaticidade (C*) e angulo hue (°h) representam uma escala de componentes de cor
em que 0s pontos estdo em um espaco tridimensional, de forma que, em conjunto,
correspondem as cores como sdo Vistas pelo olho humano.

Os parametros L*, C*e °h possuem caracteristicas determinadas, onde L* varia
do preto ao branco (0 a 100), o croma C* quando proximo a zero representa cores
neutras, e mais proximo a 60 representa cores mais vividas. O angulo hue (°h) varia de
0° a 270°, quando proximo a zero representa a cor vermelha, 90° a cor amarela, 180° a
cor verde e 270° a cor azul (PINHEIRO, 2009).

Os parametros C* e °h sdo derivados das coordenadas cromaticas a* e b*, que
também tem relagdo com as cores vermelha, amarela, azul e verde, porém, ndo podem
ser avaliadas separadamente porque sdo obtidas através dos parametros C* e angulo hue
(HUTCHINGS, 2002).

4. OBJETIVOS
4.1. Geral:

- Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas pés-colheita das cultivares Prata-Ana

e Grande Naine em dois periodos diferentes do ano.
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4.2. Especificos:

- Identificar e estudar caracteristicas intrinsecas ao amadurecimento, como o teor
de amido e firmeza da polpa e suas possiveis mudancas em decorréncia dos diferentes
periodos de desenvolvimento;

- Avaliar os estadios de maturacdo, bem como o processo colorimeétrico no
decorrer do amadurecimento dos frutos em ambas as variedades nos dois periodos de
desenvolvimento;

- Comparar e apontar as diferencas relacionadas ao amadurecimento dos frutos
de Prata-Ana e Grande Naine em duas épocas distintas, por meio das avaliagdes pds-

colheita e das analises estatisticas.

5. METODOLOGIA

5.1. Amostragem do material

Os cachos das cultivares Prata-And e Grande Naine foram coletados na &rea
experimental da Embrapa Mandioca e Fruticultura, durante seu segundo ciclo de
producdo. Os cachos foram colhidos de acordo com a coloracdo da casca verde clara,
guando estavam fisiologicamente desenvolvidos, apresentando didmetro do fruto central
da segunda penca em torno de 34 mm (ALVES, 1999).

Os cachos colhidos foram desenvolvidos em dois periodos distintos, para o
periodo mais chuvoso foram utilizados frutos desenvolvidos entre os meses de junho a
outubro de 2013 (periodo mais chuvoso), ja para o periodo menos chuvoso os frutos
foram desenvolvidos entre 0s meses de janeiro a maio de 2015 (periodo menos
chuvoso).

Por meio da analise dos dados meteorologicos obtidos no presente trabalho, os
frutos de ambos cultivares foram desenvolvidos em temperaturas médias de 22°C a
25°C. Segundo Borges et. al. (2006) os frutos de bananeira necessitam se desenvolver
em locais onde a precipitacdo mensal seja entre 100 a 150 mm, com alta umidade
relativa do ar e temperatura entre 15°C e 35°C (Figuras 1 e 2).

Regibes com alta umidade relativa do ar propiciam um melhor desenvolvimento

dos frutos de bananeira, o que pode garantir um fruto de melhor qualidade, visto que a
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coloracdo da casca é uniforme em regiGes com umidade acima de 80% (BORGES et.
al., 2006). No presente trabalho, os frutos foram desenvolvidos em meses com umidade
que variou de 78% a 90%, para ambos os cultivares nos dois experimentos (Figuras 3 e
4).

Ap0s a colheita, os cachos foram despencados e os frutos foram transportados ao
Laboratorio de Pos-colheita da Embrapa Mandioca e Fruticultura. Na sequéncia, 0s
melhores frutos foram selecionados e higienizados utilizando-se uma solucdo de
detergente na concentracdo de 1% e enxaguados em &gua corrente, para posterior
identificacdo e acomodacdo em bandejas plasticas, onde foram armazenados a uma
temperatura média de 24°C. Os experimentos foram instalados em delineamento
inteiramente casualizado.

Para os frutos selecionados, foram realizadas avaliagbes como: longevidade,
colorimetria e analises fisicas e quimicas, considerando sete estadios de maturagéo.

Para avaliar os resultados, realizou-se uma analise conjunta (fatorial) dos dados
obtidos no periodo mais chuvoso com os dados do periodo menos chuvoso para cada
cultivar. O teste F da analise de variancia foi estabelecido para verificar as médias entre
os dois experimentos e o de Scott e Knott para agrupar as médias entre os estadios de
maturacdo, considerando 5% de probabilidade. Todas as anélises foram realizadas pelo
programa Sisvar (FERREIRA, 2008).

5.2. Andlises pos-colheita realizadas para as cultivares de Prata-Ana e Grande
Naine

Longevidade

Os frutos foram avaliados diariamente de acordo com a coloracdo apresentada
na casca. Atribuiram-se notas de acordo com a escala de maturacdo de VVon Loesecke:
1- Totalmente verde; 2- Verde com tracos amarelos; 3- Mais verde que amarelo; 4-
Mais amarelo que Verde; 5- Amarelo com a Ponta Verde; 6- Totalmente amarelo; 7-
Amarelo com areas marrons (PBMH e PIF, 2006).

Apds a analise de longevidade, foi observado se pelo menos 50% dos frutos

estavam em um mesmo estadio de maturacao.
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Anélise Colorimétrica

Com o objetivo de avaliar a cor durante 0 amadurecimento, os frutos designados
a andlise colorimétrica foram avaliados diariamente por meio do colorimetro digital
Minolta CR-400. As leituras foram realizadas na regido equatorial em duas partes
diferentes do fruto, garantindo maior precisdo em seus dados.

Existem varios métodos utilizados para a determinacdo da cor dos frutos, o
melhor método vai depender de qual objeto esta sendo estudado. No presente trabalho, o
método escolhido foi o CIE LCH por melhor representar as cores das cascas dos frutos
analisados. Dentro desse método, os componentes C* e h sdo derivados dos
componentes a* e b*, que também sdo muito utilizados em diversos trabalhos. O
componente L* representa a luminosidade ou brilho do objeto.

As avaliagdes finalizaram quando a maioria das bananas atingiram o estadio 7 de

maturacdo, com o aparecimento de manchas marrons na casca.

Analises fisicas e quimicas

As andlises foram realizadas nos sete estaddios de maturacdo utilizando-se 12
frutos por estadio para a realizagdo das analises fisicas e em amostras compostas de dois
frutos para as andlises quimicas, totalizando seis repeticoes.

Para as analises fisicas, os frutos foram pesados, medidos e também mensurados
quanto a firmeza da polpa, caracteristicas importantes para a qualidade pds-colheita dos
frutos, sendo consideradas importantes para a aceitagdo do fruto no mercado. Assim,
avaliou-se: peso do fruto - PFR (g); comprimento do fruto - CFR (cm); didmetro do
fruto — DFR (mm); diametro da polpa - DPO (mm); peso da polpa - PPO (g);
rendimento da polpa - RPO e firmeza da polpa — FP (Lb) (DADZIE et al., 2003).

Apos a realizacdo das analises fisicas, uma parte central da polpa correspondente
a cada estadio de maturacdo foi retirada e congelada a -80°C para posterior analise de
amido. ApOs a separacdo das amostras para as analises de amido, seguiu-se com as
analises quimicas, onde as polpas das repeticfes de cada estadio de maturagdo foram
cortadas, pesadas e acrescentadas a agua destilada para a diluicdo de 1:1, e foram
trituradas em liquidificador doméstico, formando uma amostra composta, para dar
prosseguimento as analises, como: acidez titulavel — AT (%), so6lidos sollveis SS
(°Brix), SS/AT e pH (DADZIE et al., 2003).



19

Amido

De acordo com a metodologia de Oliveira (2010), foram pesados em balanca
analitica 4 g da amostra de banana diretamente em 3 tubos Falcons para cada estadio de
maturagcdo. Em seguida foram acrescentados 35 ml de &gua destilada gelada em cada
tubo.

As amostras foram submetidas a quatro centrifugacfes de 10 minutos cada, em
seguida o material foi ressuspendido em Erlenmeyer com 120 mL de agua destilada
acrescentado de 8 mL de HCL, as amostras foram aquecidas por duas horas para
posterior neutralizag&o.

O conteudo foi avolumado em baldo de 500 mL, seguido de filtracdo. As leituras
foram realizadas segundo a metodologia de Somogyi (1945) e Nelson (1944), utilizando
0 comprimento de onda de 520nm, e os resultados foram expressos em g de amido por

100g de polpa fresca.

6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1. Longevidade

Os frutos das cultivares Prata-And e Grande Naine passaram pelos sete estadios
de maturacdo, em ambos 0s experimentos, porém os frutos da cultivar Grande Naine
apresentaram maior periodo de longevidade quando comparados com os da ‘Prata-Ana’
(Tabelas 1 e 2).

Enquanto os frutos de ‘Prata-And’ tiveram uma longevidade de 11 dias nas duas
épocas estudadas, os frutos de Grande Naine demoraram 21 dias para finalizar a
longevidade do periodo mais chuvoso e 17 dias para finalizar o periodo menos chuvoso.

Essa diferenca pode ser atribuida a caracteristica do material, j& que pertencem a
grupos gendmicos distintos: A cultivar Grande Naine pertence ao grupo gendmico
AAA, subgrupo Cavendish, e a Prata-Ana pertence ao grupo genémico AAB, subgrupo
Prata.

No processo de avaliacdo de longevidade, observou-se que apesar das cultivares
terem comportamento diferente em relagdo ao tempo de amadurecimento, houve

estadios que mostraram resultados semelhantes, como o estadio 3 que se prolongou na
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avaliacdo de ambas as cultivares no periodo menos chuvoso. Para Grande Naine, o
estadio 2 apresentou 0 mesmo comportamento, no mesmo periodo.

No periodo mais chuvoso, o estadio 2 se prolongou durante mais dias de
avaliacdo para os frutos de Prata-An4, ja para os frutos de Grande Naine o estadio 3 foi
0 responsavel por apresentar maior porcentagem de frutos por mais dias de avaliacao.
Dessa forma, conclui-se que os frutos desenvolvidos em periodo mais chuvoso podem
apresentar uma vida Util pos-colheita maior em estadios iniciais, como os estadios 2 e 3,
por exemplo. Os resultados encontrados na longevidade corroboram com as demais

avaliagOes realizadas.

6.2. Andlise Colorimétrica

Com o amadurecimento, a coloragao da casca passa da cor verde para amarelada,
caracteristico do fruto maduro; esse processo torna-se possivel pela degradacdo da
clorofila e pelo surgimento de carotenoides, dando inicio ao processo de
amadurecimento do fruto (MENDONCA et al., 2003).

Os componentes de cor mostraram variagfes quando analisados em todos 0s
estadios de maturacdo das variedades nos diferentes experimentos conduzidos.

Tanto para os frutos de Grande Naine, quanto para os frutos de Prata-And houve
uma diminuicdo das médias encontradas quando avaliado o parametro Cromaticidade,
do periodo mais chuvoso para o periodo menos chuvoso. Dessa forma, pode-se inferir
que os frutos desenvolvidos no periodo mais chuvoso possuem uma coloracdo de casca

um pouco mais vivida do que os frutos desenvolvidos em periodo menos chuvoso.

Prata-Ana

Analisando o pardmetro luminosidade L* no periodo mais chuvoso, foi possivel
observar uma variacdo de 50,9 no estadio 1, chegando a 68,2 no estadio 7. Ja no periodo
menos chuvoso houve um aumento desse pardmetro de luminosidade nos primeiros
estadios, porém no decorrer do processo de amadurecimento os valores foram de 59,1
no estadio 1 para 66,3 no estadio 7 (Figura 5).

Quando analisado o parametro Cromaticidade (C*), no periodo mais chuvoso, 0s

frutos apresentaram variacdo entre o primeiro e ultimo estddio de 40,4 a 54,6,
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respectivamente. No periodo menos chuvoso, as médias encontradas variaram de 41,9 a
47,7 do estadio 1 ao estadio 7 (Figura 6).

Ja o angulo hue apresentou valores de 116,56° a 87,23°, do estadio 1 ao estadio 7
no periodo mais chuvoso. Em relacdo ao periodo menos chuvoso, os frutos
apresentaram médias menores, variando de 115,68° a 84,96° do primeiro ao ultimo

estadio de maturacdo (Figura 7).

Grande Naine

Os frutos desenvolvidos no periodo mais chuvoso, apresentaram valores de
luminosidade de 52,1 chegando até 59,5, do estadio 1 ao 7. Nos frutos desenvolvidos no
periodo menos chuvoso, foram observados valores de 56,0 no estadio 1 e 59,3 no
estadio 7 (Figura 5).

Ao analisar o parametro C*, os valores encontrados no periodo mais chuvoso
foram de 40,5 para o estadio 1 e 46,1 para o estadio 7. Para o periodo menos chuvoso,
as médias para esse mesmo parametro variaram de 40,8 (estadio 1) a 41,5 (estadio 7).

Ao analisar os valores do angulo hue dos frutos desenvolvidos no periodo menos
chuvoso, percebe-se apenas uma pequena diferenca entre as médias obtidas comparando
com o periodo mais chuvoso.

Os frutos apresentaram uma variacdo de 117,26° a 82,87° (estadio 1 ao 7), no
periodo mais chuvoso, e tiveram uma média de 117,13° no estadio 1 diminuindo para
80,76° no estadio 7, no periodo menos chuvoso.

Resultados similares foram encontrados por Sakai (2015), estudando coloracéo
da casca de Nanicdo, onde foi possivel observar que os valores do angulo hue foram
menores em frutos desenvolvidos em época quente, quando comparado com frutos
desenvolvidos em época fria. Tanto o excesso de temperatura como de luminosidade
podem influenciar na maturacdo e sintese de pigmentos dos frutos (CHITARRA &
CHITARRA, 2005).

Diversas reacfes quimicas podem contribuir para a alteracdo das cores nos frutos
de bananeira, como a destruicdo de pigmentos, a condensacdo de componentes aminos,
a polimerizagdo de fenais, entre outras rea¢cdes (KROKIDA et al., 1998).

Sakai (2015), ao estudar frutos do subgrupo Cavendish em diferentes periodos,

observou que uma mesma cultivar pode mudar a coloracdo da casca em epocas
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climéticas diferentes. Ao avaliar a cultivar Nanicdo, percebeu uma variagdo no
parametro L* de 54,2 no verdo para 50,2 no inverno. Esses dados corroboram com 0s
resultados encontrados no presente trabalho, onde foram encontrados valores maiores de
L* nos frutos desenvolvidos no periodo menos chuvoso, para ambas as cultivares.

Nos ultimos estadios de maturagdo ocorre uma diminuigdo do componente L*
devido ao surgimento de manchas marrons, diminuindo a reflectincia da casca
(GOMES et. al., 2013). Esses dados podem ser constatados na Figura 5, onde se observa

uma diminuigdo desses valores no estadio sete.

6.1 Analises Fisicas e Quimicas

O comprimento dos frutos de ambas as cultivares foi maior no periodo mais
chuvoso quando comparado com o periodo menos chuvoso. Ja para as variaveis
diametro do fruto e da polpa, os frutos de Grande Naine apresentaram maiores valores
no periodo menos chuvoso, enquanto que os frutos de Prata-And apresentaram maior
didmetro no periodo mais chuvoso. Os dados apresentaram diferengas significativas
estatisticamente para ambas as cultivares.

As caracteristicas de didmetro e comprimento sdo importantes para estudos
relacionados com o melhoramento, pois elas garantem uma melhor aparéncia do fruto
favorecendo a escolha do consumidor. Além de estarem relacionados com a
produtividade, seja na colheita ou na inddstria (OLIVEIRA, 2013).

A diferenca climatica entre os dois experimentos ndo foi suficiente para causar
muitos estresses no desenvolvimento dos frutos, porém, no caso dos frutos de Grande
Naine, houve uma maior precipitacdo no ultimo més de desenvolvimento no periodo
menos chuvoso, o que pode explicar o aumento no didmetro do fruto e da polpa (Figura
2).

Os frutos de bananeira necessitam de um aporte de agua elevado para o seu
desenvolvimento, visto que é por meio da dgua que a planta consegue se abastecer de
acordo com sua morfologia e hidratar os seus tecidos (BORGES & SOUZA, 2004).

Os frutos de Prata-Ana apresentaram média de firmeza 1,60Lb no periodo mais
chuvoso e 2,38Lb no periodo menos chuvoso, enquanto que os frutos de Grande Naine

apresentaram media de 1,13Lb e 4,52Lb, respectivamente (Tabelas 5 e 6). De acordo
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com os resultados da analise de varidncia, os dados ndo foram significativos
estatisticamente para fonte de variacdo ‘Experimentos’ para a cultivar Prata-ané.

Analisando a variavel firmeza, as diferencas nos dois experimentos foram pouco
significativas entre os estadios. Para ambos as cultivares a firmeza no estadio 4 foi
maior no periodo menos chuvoso quando comparado ao periodo mais chuvoso.

Pereira et. al. (2011), ao avaliarem a firmeza da polpa nas cultivares Prata-Ana e
Grande Naine observaram maior firmeza em frutos de Prata And, variavel importante
para avaliar a resisténcia a danos mecanicos. No presente trabalho, os frutos de Grande
Naine no periodo menos chuvoso apresentaram maior firmeza que os de Prata-And
(Tabelas 5 e 6).

Analisando a variavel espessura da casca (EC), as duas cultivares apresentaram
maior espessura da casca em frutos desenvolvidos em periodo mais chuvoso. Para a
fonte de variacdo ‘Experimentos vs Estddios’ os dados ndo foram significativos
estatisticamente para frutos da cultivar Grande Naine.

Ao analisar a variavel peso da polpa (PPO) as duas cultivares apresentaram
comportamento diferente quando comparados os dois periodos de desenvolvimento. Os
frutos de Grande Naine apresentaram médias maiores no periodo menos chuvoso,
enquanto que os frutos de Prata And apresentaram meédias maiores no periodo mais
chuvoso, porém ndo foram significativos estatisticamente para a fonte de variacdo
‘Experimento vs Estadios’.

Ambas as cultivares apresentaram maiores valores de relacéo polpa/casca (RPC)
no periodo menos chuvoso quando comparados aos valores do periodo mais chuvoso
(Tabelas 5 e 6).

Os frutos de bananeira costumam perder 4gua da casca para o engaco, fazendo
com que durante o processo de amadurecimento o fruto aumente o seu peso da polpa
pelo ganho de 4gua da casca (LIZADA et al., 1990). Por isso, os frutos de Grande Naine
com maior espessura de casca (periodo mais chuvoso), ndo apresentaram maior peso da
polpa (Tabela 6).

A perda de agua da casca para a polpa da fruta ocorre devido ao deslocamento
de agua favorecido pela pressdo osmotica formado pela maior concentracdo de agucares
na polpa do que na casca (CARVALHO et. al., 1982).

Na analise de acidez titulavel, as cultivares em estudo apresentaram uma média

geral maior para essa variavel no periodo menos chuvoso quando comparado ao periodo
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mais chuvoso, inferindo que frutos desenvolvidos em periodo menos chuvoso possuem
maior teor de acido malico do que frutos desenvolvidos em periodo mais chuvoso.

Analisando os valores obtidos de acidez titulavel, somente os estadios 2 e 5
apresentaram diferencas estatisticas entre os experimentos para os frutos de Grande
Naine; ja para os frutos de Prata-And, todos os estadios, com excegdo do estadio 4,
apresentaram diferenca (Tabelas 5 e 6).

No segundo estadio de maturacdo os frutos de Prata-Ana apresentaram valores
médios de acidez de 0,20% no periodo mais chuvoso e 0,28% no periodo menos
chuvoso, enquanto os frutos de Grande Naine tiveram médias de 0,18% e 0,29%,
respectivamente.

Os valores da acidez titulavel foram aumentando no decorrer do processo de
amadurecimento dos frutos, chegando a valores de 0,56% e 0,79% (estadio 6) nos
experimentos 1 e 2, respectivamente, para os frutos de Prata-And; enquanto que nos
frutos de Grande Naine os valores para o estadio 6 variaram de 0,40% no periodo mais
chuvoso para 0,39% no periodo menos chuvoso (Tabelas 5 e 6).

Em relacdo a variavel sélidos soluveis, os frutos mais doces foram encontrados
no periodo mais chuvoso quando comparado ao periodo menos chuvoso, tanto para
Prata-And quanto para Grande Naine. Para as duas cultivares a média do estadio 6,
considerado o de consumo, foi de 27,50 °Brix para Prata-Ana e 24,10 °Brix para Grande
Naine no periodo mais chuvoso, enquanto que os valores para o0 periodo menos
chuvoso, para 0 mesmo estadio, foram de 23,17 °Brix e 17,57 °Brix, respectivamente
(Tabelas 5 e 6).

As andlises das variaveis acidez titulavel, solidos sollveis e SS/AT s&o o0s
parametros mais utilizados para avaliar a qualidade pds-colheita em frutos de bananeira,
pois possuem forte relacdo (CHITARRA &CHITARRA, 2005).

Segundo Pimentel (2010), a banana é um fruto que apresenta alto teor de amido,
na medida em que amadurece, 0 amido é hidrolisado em aclcares menores elevando o
teor de solidos soltveis. Assim, € comum que durante 0 amadurecimento desses frutos o
teor de solidos soluveis aumente, caracteristica encontrada em ambas as cultivares de
acordo com essa avaliacao.

Os frutos das cultivares Prata-And e Grande Naine, apresentaram maiores
valores de SS/AT no periodo mais chuvoso quando comparado ao periodo menos

chuvoso. Para o estadio 6 os frutos de Grande Naine apresentaram média de 24,10 no
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periodo mais chuvoso e 17,57 no periodo menos chuvoso; enquanto que os frutos de
Prata-And apresentaram médias de 48,94 e 29,32, respectivamente.

indice de maturacio ou SS/AT, é uma varidvel que relaciona outras duas
variaveis: acidez e sélidos soltveis. Os valores ideais para bananas aptas ao consumo
sdo de: 44,21 a 61,91 (MATSUURA et al., 2002; JESUS et al., 2004). Diferente dos
frutos de Prata-Ana desenvolvidos no periodo mais chuvoso, os frutos de Grande Naine
ndo se encaixam nesses valores, isso se deve ao fato do teor de solidos soluveis desses
frutos serem inferiores aos dos frutos de Prata-Ana. Sendo assim, os frutos de Prata-ana
se tornam mais aceitaveis do que os frutos de Grande Naine, ja que os frutos de Prata-
and sdo frutos mais doces.

O aumento dessa relacdo SS/AT é importante e desejavel nos frutos, pois é uma
das formas mais utilizadas para a avaliacdo do sabor (CHITARRA & CHITARRA,
2005). Esse aumento pode ser observado nos frutos analisados no decorrer do processo
de amadurecimento em ambas as cultivares nos dois periodos de desenvolvimento.

Bueno (2011), estudando cana-de-agucar em Colorado (PR), relacionou a maior
docura do fruto com a época fria, onde foi encontrado um teor de sacarose elevado nas
amostras, fato justificado pela reducdo do crescimento das plantas, apresentando
tamanho inferior ao normal, conduzindo a um maior acimulo do carboidrato.

Os valores de pH decresceram durante o processo de amadurecimento nos dois
experimentos para ambas as cultivares, apesar disso as médias gerais de pH no periodo
mais chuvoso foram maiores quando comparado aos do periodo menos chuvoso. Os
frutos de Grande Naine apresentaram médias maiores que os frutos de Prata-And, porém
para a fonte de variagcdo ‘Experimentos vs Estaddios’ os valores para os frutos de Grande
Naine ndo foram significativos estatisticamente (Tabelas 5 e 6).

Nascimento Jr. (2008), analisando cultivares tanto do subgrupo Cavendish
quanto Prata, encontrou valores de pH decrescentes ao decorrer dos dias de anélises,
segundo ele essa queda é normal pelo acimulo de aculcares e &cidos no processo de

amadurecimento do fruto.

6.4. Amido

A varidvel amido apresentou interacdo estatistica significativa entre a cultivar e

0s periodos de desenvolvimento. Os frutos de ‘Grande Naine’ evidenciaram maior teor
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de amido no periodo mais chuvoso, quando comparado com o menos chuvoso. Ja os
frutos da cultivar Prata Ana apresentaram maior quantidade de amido no periodo menos
chuvoso.

Os frutos de ‘Grande Naine’ apresentaram variagdes no teor de amido entre os
experimentos de 22,82g no estadio 1 a 1,14g no estadio 7, no periodo mais chuvoso;
enquanto que no periodo menos chuvoso esse valor iniciou com 15,84g no estadio 1
chegando a 0,969 no estadio 7.

Apesar do estadio 5 ter apresentado maior quantidade de amido no periodo
menos chuvoso, a média geral dessa variavel no periodo mais chuvoso foi maior que no
periodo menos chuvoso. O que mostra que os frutos da cultivar Grande Naine
desenvolvidos em periodo menos chuvoso possuem menos amido gque os desenvolvidos
em periodo mais chuvoso (Tabela 6).

Para a cultivar Prata-Ana a quantidade de amido foi maior no periodo menos
chuvoso quando comparado ao periodo mais chuvoso, onde a média geral foi de 16,08¢
e 11,06g, respectivamente (Tabela 5).

Esses resultados também foram encontrados por Bonnet (2013), onde concluiu
que os frutos desenvolvidos em periodo menos chuvoso possuem maior teor de amido
do que os desenvolvidos em periodo mais chuvoso.

Em seus estudos, Silva et. al. (2011) encontraram valores médios de 18% de
amido na banana-prata verde e 3,58% a 4,61% no fruto maduro. A diferenca em relacédo
ao presente trabalho se deve ao fato do estudo ter sido realizado em condigcOes
diferentes.

7. CONCLUSAO

As cultivares em estudo apresentaram diferencas em algumas variaveis,
respondendo as pequenas variacdes climaticas que foram observadas nos dois periodos.

Na analise de longevidade concluiu-se que os frutos da cultivar Grande Naine
possuem uma vida util pds-colheita maior que os frutos da cultivar Prata-ana. Porém,
para as duas cultivares os estadios 2 e 3 apresentam um comportamento parecido em
periodo mais chuvoso.

Em relacdo a analise colorimétrica, os frutos desenvolvidos no periodo mais

chuvoso apresentaram uma coloracdo da casca mais vivida para ambas as cultivares.
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Enquanto apresentaram uma luminosidade maior nos frutos desenvolvidos em periodo
menos chuvoso, nos primeiros estadios de maturagéo.

Os frutos de ambas as cultivares apresentaram diferencas entre os dois periodos
em que os frutos foram desenvolvidos para o teor de amido, firmeza e s6lidos solUveis.
Para as duas primeiras variaveis as cultivares Grande Naine e Prata-and se comportaram
de maneira diferente, enquanto que os frutos mais doces foram encontrados no periodo
mais chuvoso, para ambas as cultivares.

De modo geral, as diferencas climaticas ndo foram suficientes para causar
grandes estresses nos frutos, porém foram suficientes para causar pequenas
modificagdes em importantes variaveis que determinam a escolha do consumidor pelo

fruto.
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Figura 1. Médias das temperaturas maxima, média e minima observadas durante os meses de
desenvolvimento dos frutos de ‘Prata-Ana’ em Cruz das Almas — BA. Fonte: Departamento de
meteorologia da Embrapa Mandioca e Fruticultura, 2016.
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Figura 2. Médias das temperaturas maxima, média e minimaobservadas durante os meses de
desenvolvimento dos frutos de Grande Naine em Cruz das Almas — BA. Fonte: Departamento de
meteorologia da Embrapa Mandioca e Fruticultura, 2016.
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Figura 3. Umidade relativa e precipitagdes observadas durante os meses de desenvolvimento dos frutos
de ‘Prata-Ana’ em Cruz das Almas — BA. Fonte: Departamento de meteorologia da Embrapa Mandioca e
Fruticultura, 2016.
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Figura 4. Umidade relativa e precipitacdes observadas durante os meses de desenvolvimento dos
frutos de ‘Grande Naine’ em Cruz das Almas — BA. Fonte: Departamento de meteorologia da
Embrapa Mandioca e Fruticultura, 2016
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Figura 5. Variagdo das médias do pardmetro L* para os frutos de ambas as cultivares em duas épocas
distintas (Experimento 1 “periodo mais chuvoso” e Experimento 2 “periodo menos chuvoso™), de acordo
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Figura 6. Variacdo das médias do parametro C* para os frutos de ambas as cultivares em duas épocas
distintas (Experimento 1 “periodo mais chuvoso” e Experimento 2 “periodo menos chuvoso”), de acordo
com seu estadio de maturacdo durante 0 armazenamento sob temperatura ambiente de 24,0+0,9°C. PA:

Prata-And; GN: Grande Naine.



Angulo hue

120 ~

115 +

110

105 +

100 -

95 -

90 -

36

]

Estadio de matura¢io - ExperimentoI

Estadio de maturacédo - ExperimentoII

Figura 7. Variacdo das médias do angulo hue para os frutos de ambas as cultivares em duas épocas
distintas (Experimento 1 “periodo mais chuvoso” e Experimento 2 “periodo menos chuvoso”), de acordo
com seu estadio de maturacdo durante o armazenamento sob temperatura ambiente de 24,0+0,9°C. PA:

Prata-And; GN: Grande Naine.

Tabela 1. Percentuais de frutos da

cultivar Prata-And desenvolvidos em duas épocas distintas

(Experimento 1 - “periodo mais chuvoso” e Experimento 2 - “periodo menos chuvoso™), de acordo com
seu estadio de maturacdo durante o armazenamento sob temperatura ambiente de 24,0+0,9 °C.

Dias decorridos

Estadio de 1 2 3 4 5 & 71 9 10 11
maturacéo
‘Prata-Ana’ Periodo mais chuvoso — (%)
1 98 80 42 2 0 0 0 0 0 0
2 2 20 58 98 80 70 48 10 4 0
3 0 0 0 0 16 16 22 16 22 26
4 0 0 0 0 4 10 22 4 0 0
5 0 0 0 0 0 2 6 54 24 0
6 0 0 0 0 0 2 2 14 46 18
7 0 0 0 0 0 0 0 2 4 56
‘Prata-Ana’ Periodo menos chuvoso — (%)
1 100 98 76 26 0 0 0 0 0 0
2 0 2 24 74 78 38 14 0 0 0
3 0 0 0 0 22 54 58 20 14 10
4 0 0 0 0 0 6 18 26 24 10
5 0 0 0 0 0 2 8 14 14 16
6 0 0 0 0 0 0 2 30 12 14
7 0 0 0 0 0 0 0 10 36 50
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Tabela 2. Percentuais de frutos da cultivar Grande Naine desenvolvidos em duas épocas distintas (Experimento 1 - “periodo mais chuvoso” e Experimento 2 - “periodo
menos chuvoso”), de acordo com seu estadio de maturagéo durante o armazenamento sob temperatura ambiente de 24,0+0,9 °C.

Dias decorridos — Periodo mais chuvoso Grande Naine — (%)

Estadios de 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

maturacéo
1 100 100 98 98 88 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2 0 0 2 0 10 10 98 98 98 20 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3 0 0 0 2 0 0 0 0 0 78 88 84 72 64 60 56 50 46 40 28 18 10
4 0 0 0 0 2 2 0 0 0 0 10 12 20 24 16 8 10 12 14 18 12 16
5 0 0 0 0 0 0 2 2 0 0 0 0 6 10 18 18 8 4 8 8 18 6
6 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 0 0 0 0 4 14 24 14 4 10 14 10
7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 0 0 0 0 2 6 22 32 14 16 20

Dias decorridos — Periodo menos chuvoso Grande Naine — (%)

Estadios de 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17

maturacdo
1 100 100 88 38 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2 0 0 12 62 76 66 56 28 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3 0 0 0 0 24 34 44 72 80 76 60 10 2 0 0 0 0 0
4 0 0 0 0 0 0 0 0 20 24 36 68 58 28 8 4 0 0
5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4 22 38 60 34 20 4 0
6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 12 56 72 78 12
7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 4 18 88
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Tabela 3. Resumo da analise de variancia com o teste F, coeficiente de variagdo e média geral para as caracteristicas pos-colheita avaliadas durante o amadurecimento dos
frutos de ‘Prata-And’ nos Experimentos 1 e 2 (periodos mais chuvoso e menos chuvoso, respectivamente).

FV GL QM
CFR (cm) DFR (mm) DPO (mm) EC (mm) PPO RP RPC
Experimentos (Ex) 1 2085,00" 438,03 27747 456" 5230,59" 35,97™ 0,43
Estadios (ES) 6 347,50 16,08 449" 6,76 156,65 352,30 2,57
Ex * Es 6 413,47 7,48” 2,35™ 1,04” 45,62" 47,79™ 047"
Erro 70 52,313 1,49 1,23 0,32 32,92 13,43 0,09
CV (%) 4,95 3,75 4,21 18,03 10,27 6,07 19,21
Média Geral 146,23 32,67 26,36 3,15 55,85 60,35 1,61
FV GL QM
FPO (N) AMA SS (°Brix) SSIAT pH AMIDO
Experimentos (Ex) 1 0,98™ 0,117 342,437 2659,05 0,107 212,16"
Estadios (ES) 6 1657,29™ 0,54 1250,26" 1848,89™ 3,82 446,83
Ex * Es 6 165,28 0,04™ 44,16 145,49™ 0,21 16,11
Erro 70 1,64 0,00 1,21 2,64 0,00 4,62
CV (%) 8,24 7,41 6,90 5,68 2,01 16,46
Média Geral 15,56 0,501 15,98 28,65 4,66 13,06

™ nao significativo, ** e * significativo a 1 e 5%, respectivamente pelo teste de F. Comprimento do fruto (CFR), didmetro do fruto (DFR), didmetro da polpa (DPO),
espessura da casca (EC), peso da polpa (PPO), rendimento da polpa (RP), rendimento polpa casca (RPC), firmeza da polpa (FP), acido méalico (AM), solidos sollveis (SS),
relacdo acidez e sélidos sollveis (SS/AT), pH, acUcares redutores (AR), amido.
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Tabela 4. Resumo da analise de variancia com o teste F, coeficiente de variacdo e média geral para as caracteristicas pos-colheita avaliadas durante o0 amadurecimento dos
frutos de ‘Grande Naine’ nos Experimentos 1 e 2 (periodos mais chuvoso e menos chuvoso, respectivamente).

FV GL QM
CFR (cm) DFR (mm) DPO (mm) EC (mm) PPO RP RPC
Experimentos (Ex) 1 71,50" 59,39 96,99 1,16 3115647 457,017 4,427
Estadios (Es) 6 370,18™ 21,90 361" 6,29 299,34 768,29 638"
Ex*Es 6 624,93 4,23 451" 0,30™ 75,71 16,36™ 0,67
Erro 0 149,69 1,75 0,69 0,18 32,25 3,13 0,04
CV (%) 6,02 4,09 3,12 14,83 7,20 2,76 10,58
Média Geral 203,09 32,32 26,56 2,88 78,92 64,03 1,95
FV GL QM
FPO (N) AMA SS (°Brix) SSIAT pH AMIDO
Experimentos (Ex) 1 11,89™ 0,03” 498,35™ 9061,95™ 0,27" 20,09
Estadios (Es) 6 124,117 0,09” 924,56™ 8919,87" 1,16™ 293,19™
Ex*Es 6 590" 0,01™ 71,617 467,97 0,04" 28,57
Erro 70 0,96 0,00 4,58 57,06 0,03 1,78
CV (%) 8,24 7,41 6,90 5,68 2,01 16,46
Média Geral 15,56 0,501 15,98 28,65 4,66 13,06

™ ndo significativo, ** e * significativo a 1 e 5%, respectivamente pelo teste de F. Comprimento do fruto (CFR), didmetro do fruto (DFR), didmetro da polpa (DPO),
espessura da casca (EC), peso da polpa (PPO), rendimento da polpa (RP), rendimento polpa casca (RPC), firmeza da polpa (FP), acido malico (AM), solidos soltveis (SS),
relagdo acidez e solidos soltveis (SS/AT), pH, acucares redutores (AR), amido.
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Tabela 5. Média para 13 caracteristicas pés-colheita avaliadas em frutos de ‘Prata-And’ desenvolvidos em épocas
distintas, nomeadas como Experimento 1 (periodo mais chuvoso) e Experimento 2 (periodo menos chuvoso).

CFR DFR DPO EC
ESTADIOS EXP 1 EXP2 EXP 1 EXP 2 EXP 1 EXP 2 EXP 1 EXP 2
1 148,85cA 133,08aB 37,42aA 30,89cB  148,85cA 133,08 aB 37,42 aA 30,89 ¢cB
2 171,67aA 13042aB 33,97bA 32,29cB  171,67aA 130,42 aB 33,97 bA 32,29 cB
3 165,75aA 12533aB  34,15bA 2946bB  16575aA 125,33 aB 34,15bA 29,46 bB
4 166,33 aA  112,83bB  36,29aA  30,89bB  166,33aA 112,83 bB 36,29 aA 30,89 bB
5 160,08 bA  125,17aB  35,79aA 30,13bB 160,08 bA 125,17 aB 35,79 aA 30,13 bB
6 167,18 aA  136,75aB  34,21bA 30,56bB  167,18aA 136,75aB 3421 bA 30,56 bB
7 173,00aA  130,83aB 32,88bA 28553aB  173,00aA 130,83 aB 32,88 bA 28,53 aB
CV(%) 4,42 5,89 3,36 4,01 4,42 5,89 3,36 4,01
Média geral 164,69 127,77 34,96 30,40 164,70 127,78 34,96 30,40
PPO RP RPC FP
ESTADIOS EXP 1 EXP2 EXP1 EXP 2 EXP1 EXP 2 EXP1 EXP 2
1 66,36 aA 4465bB  53,89cB  52,82dB 1,17 bB 1,13¢cB 8,58 aA -
2 60,03 aA 4655bB  54,70cB 56,51 cB 1,21 bB 1,31¢cB 7,25 bA -
3 61,78 aA 42,83bB  58,12bB  57,10cB 1,39 bB 1,34 cB 3,22 cA -
4 62,62 aA 4507bB  59,50bB 59,13 cB 1,48 bB 1,45cB 1,60 dA 2,38 bB
5 64,73 aA 4985bB  63,06aB 62,94 bB 1,71 aB 1,71bB 1,33 eA 1,58 cA
6 68,14 aA 58,12aB  65,17aB 65,00 bB 1,88 aB 187bB 1,22 eA 1,33 cA
7 62,57 aA 48,68bB  6346aB 73,56 aA 1,98 aB 3,02 aA 1,12 eA 1,38 cA
CV(%) 9,83 11,58 7,93 3,50 12,22 23,65 10,27 4,73
Média geral 63,74 47,97 59,70 61,00 1,54 1,69 15,45 15,66
AMA SS SSIAT pH
ESTADIOS EXP 1 EXP2 EXP 1 EXP 2 EXP 1 EXP 2 EXP 1 EXP 2
1 0,15eB 0,19 eA 1,83 fA 1,93 gA 12,58 gA 10,13 fB 5,68 aA 5,63 aA
2 0,20 dB 0,28 dA 3,67 eA 4,67 fA 18,23 fA 16,58 eA 5,43 bA 5,08 bB
3 0,57 bA 0,41 cB 16,07 dA 7,17 eB 27,86 eA 17,37eB 4,38 cA 4,83 cB
4 0,63 aA 0,67bA  2257cA 15,17dB 35,53 dA 22,56 dB 4,25 dA 4,32dB
5 0,61 aB 0,76 aA  26,27bA  19,60cB 43,34 cA 25,74 cB 4,32 dA 4,13eB
6 0,56 bB 0,79aA  27,50aA  23,17bB 48,94 bA 29,32 bB 4,39 cA 4,15¢eB
7 0,53 cB 0,66 bA  28,13aA 26,07 aB 53,47 aA 39,48 aB 4,46 cA 4,29 dB
CV(%) 5,53 8,48 6,81 6,69 5,17 5,92 1,88 1,97
Média geral 0,46 0,53 18,00 13,97 34,28 23,02 4,70 4,63
AMIDO
EXP 1 EXP2
1 23,32 aA 25,94 aA
2 23,16 aA 24,64 aA
3 14,99 bA 26,56 aB
4 8,56 cA 15,14 bB
5 3,94 dA 10,40 cB
6 1,97 dA 7,28 dB
7 1,43 dA 2,61 eA
CV(%) 19,13 6,74
Meédia geral 11,06 16,08

Comprimento do fruto (CFR - cm), didmetro do fruto (DFR - mm), didmetro da polpa (DPO - mm), espessura da casca
(EC - mm), peso da polpa (PPO - g), rendimento da popa (RP), relacdo polpa casca (RPC), firmeza da polpa (FP-N),
4cido malico (AMA), solidos soltveis (SS - % °Brix), relacdo acidez/sélidos solaveis (SS/AT), pH, amido (g 100g™),
aclcar redutor (g 100g™).Médias seguidas pelas mesmas letras mintsculas nas colunas pertencem ao mesmo grupo pelo
teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade e seguidas pelas mesmas letras mailsculas nas linhas ndo diferem
estatisticamente entre si pelo teste F a 5% de probabilidade.



41

Tabela 6. Média para 13 caracteristicas pos-colheita avaliadas em frutos de ‘Grande Naine’ desenvolvidos em épocas
distintas, nomeadas como Experimento 1 (periodo mais chuvoso) e Experimento 2 (periodo menos chuvoso).

CFR DFR DPO EC
ESTADIOS EXP 1 EXP2 EXP 1 EXP 2 EXP 1 EXP 2 EXP 1 EXP 2
1 200,50aB  21892aA 3365aB 36,27 aA 24,70 bB 28,79 aA 4,47 aA 3,74 aB
2 209,50 aA  203,17bA 31,20bB  33,38cA 24,25 bB 27,15aA 3,48 bA 3,11 bA
3 21350 aA  200,33bA 31,12bB 34,38 bA 24,79 bB 27,74 aA 3,16 cA 3,32bA
4 19558 aA  190,83cA 31,65bA 31,53 dA 25,99 aA 26,46 aA 2,83 cA 2,54 cA
5 193,67aA 207,08 bA 32,06 bA  33,05cA 25,56 aB 28,01 aA 2,75 cA 2,52 cA
6 203,75aA  205,92bA 30,01bB  32,12dA 25,68 aB 27,47 aA 2,17 dA 2,33 cA
7 21158aA 188,92cB 30,67 bA  31,40dA 26,42 aB 27,81 aA 2,13 dA 1,79 dA
CV(%) 6,43 5,51 4,37 3,77 2,82 3,53 14,75 13,51
Meédia geral 204,01 202,17 31,48 33,16 25,48 27,63 2,99 2,76
PPO RP RPC FP
ESTADIOS EXP 1 EXP2 EXP 1 EXP 2 EXP 1 EXP 2 EXP 1 EXP 2
1 66,37 cB 85,10aA  49,52fB  54,95fA 0,98 eB 1,26 eA 8,13 aA 8,11 aA
2 65,29 cB 79,07bA  54,63eB 60,14 eA 1,22dB 1,51 dA 7,95 aA 6,92 bA
3 67,33 ¢cB 8456aA 57,63dB  62,95dA 1,37dB 1,72 dA 6,23 bA 6,71 bA
4 74,45 bB 81,20bA  64,12cB 66,58 CA 1,80 cA 2,01 cA 1,13¢cB 452 cA
5 78,55 bB 89,18aA  66,15cA  67,33CcA 1,97 cA 2,07 cA 0,83 cB 2,39dA
6 73,97 bB 86,87aA  68,33bB 72,69 bA 2,20 bB 2,68 bA 1,03 cA 1,21 eA
7 83,87 aA 89,11aA 7149aB  79,88aA 2,52 aB 4,02 aA 0,20 cA 0,92 eA
CV(%) 7,41 6,75 2,99 2,43 10,19 10,70 26,91 20,93
Média geral 72,83 85,01 61,70 66,36 1,72 2,18 3,65 4,39
AMA SS SS/IAT pH
ESTADIOS EXP1 EXP2 EXP1 EXP 2 EXP1 EXP 2 EXP1 EXP 2
1 0,16 cA 0,21 dA 2,10 cA 1,87 dA 13,31 dA 0,95 eB 5,58 aA 5,563 aA
2 0,18 cB 0,29 cA 2,87 cA 3,00 dA 16,15 dA 1,02 eB 5,54 aA 5,32 bB
3 0,28 bA 0,28 cA 6,40 bA 4,73 dA 20,57 dA 16,22 dA 5,26 bA 5,15 cA
4 0,41 aA 0,39bA  2287aA 11,00cB 56,74 cA 27,94 cB 4,79 cA 4,85 dA
5 0,35aB 045aA  23,60aA  13,03cB 69,43 bA 28,64 cB 4,94 cA 4,73dB
6 0,40 aA 0,39bA  2410aA 17,57bB 59,42 cA 44,35 bB 4,81 cA 4,80 dA
7 0,25 bA 0,30cA  23,63aA 20,27 aB 96,39 aA 67,49 aB 5,38 bA 5,13 ¢cB
CV(%) 17,49 11,11 13,87 19,02 17,30 18,95 3,50 2,30
Média geral 0,29 0,33 15,08 10,21 47,43 26,66 5,19 5,07
AMIDO
EXP1 EXP2
1 22,82 aA 15,84 aB
2 22,45 aA 15,97 aB
3 21,83 aA 13,83 aB
4 2,64 bB 7,55 bA
5 1,16 bB 4,17 bA
6 2,05 bA 3,93 bA
7 1,14 bA 0,96 bA
CV(%) 7,61 13,41
Média geral 10,58 8,89

Comprimento do fruto (CFR - cm), didmetro do fruto (DFR - mm), didmetro da polpa (DPO - mm), espessura da casca
(EC - mm), peso da polpa (PPO - g), rendimento da polpa (RP), relacdo polpa casca (RPC), firmeza da polpa (FP-N),
acido malico (AMA), sdlidos soliveis (SS - % ©°Brix), relacdo acidez/sélidos  sollveis
(SS/AT), pH, amido (g 100g™), acticar redutor (g 100g™*).Médias seguidas pelas mesmas letras mintsculas nas colunas
pertencem ao mesmo grupo pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade e seguidas pelas mesmas letras maitsculas
nas linhas ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste F a 5% de probabilidade.



