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RESUMO - Estudou-se o efeito da elevagdo da umidade relativa (UR) do ambiente de amadurecimento
sobre a qualidade de banana “Prata® anteriormente armazenada em saco de polietileno, Foram deter-
minados a textura e os conteddos de amido e agiicares da polpa, Os agficares totais aurnentaram de
0,95% - 1,30% nos frutos verdes, para 18,23% - 19,03% nos frutos maduros, O amide diminuiu de
19,2% - 21,9% no fruto verdei para 2,1% - 3,0% na polpa madura, Os valores para a textura foram varid-
veis de 10 01 a 12,00 1b/pol” nos fmtos verdes, e oscilaram entre 1,49 2 1,63 lh,u’pcnl2 nos maduros. Os
resultados mostraram que a clevagdo da UR nio teve influéncia na qualidade interna do fruto maduro.

Entretanto, os frutos previamente acondicionados em sacos de pohenleno aprescntaram, durante o pe-
‘riodo de matura¢io, menores teores. de amido, maior teor de agiicares €, em conseqiiéncia, textura
mais macia.

Termos para indexagdo: composigio, qualidade dos frutos.

QUALITY OF BANANA-“PRATA" PREVIQUSLY STORED IN POLYETHYLENE BAGS
AND RIPENED {N A ROOM WITH HIGH RELATIVE HUMIDITY
Il, CARBOHYDRATES

ABSTRACT - A study was performed on the effects of the elevation of the relative humidity (RH}
upon the quality of banana Prata previcusly packed in polyethylene bags. The texture, the starch and
sugar contents of the pulp were determined. The total sugars raised from 0.95% - 1,30% in the green
fruits to 18.23% - 19.03% in the ripe ones, The starch content decreased from 19.2% - 21,9% in the
green frults to 2.1% - 3.0% in the ripe pulp. The values for the texture varied from 10.01 to 12.00
Ib/pol in the green fruits, and from 1,49 to 1.63 Ihlnol2 in the ripe ones, The results showed that
RH elevation had no influence upon the internal quality of the ripe fruit, The fruits previously packed
in polyethylene bags, however, presented lower levels ofstarch, higher levels of sugar and, consequentlv,

asofter texture, during the ripening period.
Index terms: fruit composition and quality,
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com um equivalente em torno de 17% da produ¢io
total (FAO 1983). Entretanto, apresenta um volu-
me reduzido de exportagbes, decorrente da quali-
dade inferior do seu produto. Além deste fator, a
banana, sendo um fruto climatérico, pode amadu-
tecer quando submetida a transportes demorades,
sendo oportuno prolongar seu perfodo de armaze-
namento na fase pré-climatérica, na qual os frutos
apresentam-se ainda verdes.

Os sacos de polietileno, de baixo custo, sio
usados como embalagem alternativa visando pro-
longar o pré-climatério de bananas..Q seu efeito
deve-se & diminuigio da concentragio de O, e
elevagio da concentragio de CQ, no interior da -
embalagem, em decorréncia do processo de respi-
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ragio do fruto, Do & Salunkhe (1975). A umidade
no interior da embalagem é elevada, em virtude da
transpiragio dos frutos. Desta forma, quando as
embalagens sio retiradas, os frutos sofrem uma
modificagio brusca em relagdo ao meio, ao serem
transferidos de um ambiente com elevada umidade
para outro com UR inferior 4 90% - 95%. Eviden-
cia-se portanto, a necessidade de adequar as con-
digSes ambientais para o amadurecimento dos
frutos previamente armazenados em sacos selados
de polietileno..

Apds o perfode de armazenamento nos sacos de
polietileno, normalmente sio realizadas pelos pes-
quisadores anilises subjetivas de odor, sabor, fir-
meza e aparéncia dos frutos, porém, sem um con-
trole de qualidade através de andlises quantitativas
da textura e de componentes como o amido e

aglicares, responsdveis pelas caracterfsticas organo-

lépticas do fruto madure.

Durante o amadurecimento, as bananas sofrem
uma série de transformac¢Bes na cor, textura e
“flavor”, indicativas de mudangas composicionais.
Uma das mudangas quimicas mais notiveis na ma.
turagio pds-colheita da banana é a conversio do
amido em agficares simples. No fruto verde, o
amido representa de 20% a 25% da polpa, dimi-
nuindo para valores de 1% a 2% na banana madura,
Os aglicares, que se encontravam entre 1% a 2%,

aumentaram para 15% a 20% na polpa madura, -

refletindo nas caracteristicas organolépticas da
fruto (Palmer 1971). A textura torna-se mada
com o decorrer do amadurecimento, em virtude
da agio de enzimas que atuam na hidrélise do
amido, na transformagdo dos constituintes celulé-
sicos, bem como na conversdo da protopectina em
pectina soliivel. Estas transformagdes sio mais
intensas no final do perfodo pré-climatérico e

"durante a fase climatérica (Bleinroth 1978, Loe-

secke 1950, Deullin & Monnet 1956).

O objetivo deste trabalho foi testar o efeito da
elevagio da UR sobre o comportamento do amido,
aglcares e textura de banana-prata previamente
armazénada em sacos de polietileno,

MATERIAL E METODOS

Fotam utilizadas bananas da cultivar Prata (Musa AAB)
em seu estigio de desenvolvimento 3/4 gordo (34 236 mm
de didmetro). Os frutos foram colhidos no municipio de
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" Jesudnia, MG, preferindo-se, para melhor uniformidade

do estigio fisioldgico de desenvolvimento, os frutos da
segunda penca. As pencas foram transportadas ao labo-

-ratério, onde foram separadas em buqués de trés frutos

cadd, processando-se a lavagem com solugio de detergen-
te a 2% para a remogdo do litex e imersdo em solugio de
Benomyl a 1.000 ppm por um minuto, para o controle
das infecgdes flngicas, conforme recomendagdo de
Burden (1969).

O delineamento experimental foj inteiramente casua-

. lizado, com quatro tratamentos e cinco repeti¢Ges. Cada

parcela constou de sete buqués com trés frutos cada,
Aplicaram-se os scguintes tratamentos: a) Tratamen-
to 1 - frutos armazenados em recinto com UR ambiente
(59% - 88%), apos acondicionamento por 30 dias em sacos
de polietileno selados, com 110 micra de espessura;
b) Controle 1 - frutos sem embalagem de polietileno arma-
zenados em recinto com UR ambiente; ¢) Tratamento
2 - frutos armazenados em recinto com UR elevada
(83% - 94%), apds acondicionamento por 30 dias em
sacos de polietileno selados, com 110 micra de espessura;’
d) Contrele 2 - frutos sem embalagem de polietileno arma-
zenados em recinto com UR elevada.

Foram utilizados sacos de polietileno de baixa densi-
dade, com dimensdes de 30 ¢cm x 25 cm, sendo a selagem -
automdtica realizada & quente,

Os recintos utilizados para armazenamento dos frutos
eram protegidos dos raios solares, porém, com luminosi-
dade e arejamento adequados. A modificagdo da UR do
ambiente foi realizada utilizando-se bandejas contendo
dgua, fazendo-se a circulagdo ininterrupta do ar, com
auxilio de ventilador. Nestas condigdes foram armazena-
dos os frutos do Tratamento 2 e do Controle 2, AUR e
a temperatura nos dois recintos eram determinadas diaria-
mente, com auxilio de psictdmetro de bulbo Umido
(Tapela 1).

As anidlises do amido, agqicares totais e textura foram
realizadas nos frutos quando a casca adquiria diferentes
grzus de cor (um a sete), comparadas com os graus de cor
padrdo da tabela da Fruit Dlspatch Co, apresentada por
Ochse et al. (1914) ’

As andlises quimicas foram realizadas nos frutos de
cada buqué, apds trituragio ¢ homogeinizagdo das polpas,
Foram determinados os seguintes pardmetros:

Amido (%): apds extragio e hidrdlise quimica, foi feito
o doseamento pelo método de Somogyi, adaptado por
Nelson (1944).

Agicares totais (%): foram doseados apds inversio da
sacarose, pelo método de Somogyl, adaptado por Nelson
(1944).

Textura (lbfpol }: foi determinada individualmente na
polpa do fruto cortado transversalmente, utilizando-se
penctrdmetro Magness Taylor com pluger de 5/16 polega-.
das. Os resultados foram obtldos por média dos trés frutos
de cada buqué,

A analise de variincia foi feita segundo o método usual
de Gomes (1970).
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TABELA 1. Condigdes atmosféricas utilizadas no amadurecimento de banana-prata, apds acondicionamento ou nio
dos frutos em sacos de polietiteno com 110 micra, por 30 dias, ESAL/DCA, Lavras, MG, 1983.

UR % Temperatyra (°C)
Ambiente
Variagdo - média Variagado média
12 gtapa*
Ssla 1 {UR elevada) 85-93 Q0 19,9-22,7 20,9
Sala 2 (UR ambiente} 64-88 76 19,2-22,56 206
22 atapa**
Sala 1 (UR elsvadal 83-94 90 '16,2-21,4 18,2
Sala 2 (UR ambiente) 59-85 72 15,6-21,0 18,9

* Amadurecimenta dos frutos que ndo foram previamente armazenados em sacos de pollenleno
** Amadurecimento dos frutos apbs armazenamento em sacos de palietileno.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Pode ser observado, através da Tabela 2, que no

infcio da maturagio (graus de cor da casca ume
trés), os frutos anteriormente acondicionados em
saco de polietileno apresentaram menor teor de
amido, independentemente de serem armazenados
em UR clevada ou ambiente, quando comparados
aos frutos dos tratamentos Controle 1 ¢ 2. No
final do periodo de maturagdo (graus de corcinco e
seis), nota-se que os frutos mantidos em UR eleva-
da apresentaram menor percentagem de amido, da
ordem de 26% aproximadamente, em comparagio
com os frutos amadurecidos em UR ambiente.
'Esta metabolizagdo mais répida do amido poderia
ser atribufda s melhores condigSes de armazena-
mento em UR elevada, Apesar disto, os frutos
inteiramente maduros (grau de cor sete) ndo apre-
sentaram diferenga estatistica significante, indican-
do que os tratamentos nio interferiram na hidrélise
do componente, neste estidio. Em geral, o com-
portamento dos frutos foi normal, havendo hidré-
lise gradual do amido com o decorrer da matu-
ragdo.

Os teores médios para o amido em banana-prata
variam, de acordo com as determinagBes de Ros-
signoli (1983), Sgarbieri et al. (1965/66) e Fernan-
des et al. (1979), entre 22,8 e 25,92% no fruto
verde e entre 2,3% a 3,41% no fruto maduro, res-
pectivamente. Os valores encontrados no presente
trabalho foram préximos destas faixas.

Em gera.l, os frutos anteriormente armazenados

em saco de polietileno apresentaram uma percen-
tagem maior de aglcares totais em comparagio
com os frutos dos tratamentos Controle 1 e 2, sem
armazenamento prévio {Tabela 2), Nos graus de
cor cinco ¢ seis da casca, pode ser observado maior
teor de aglicares para os frutos amadurecidos em
ambiente com UR elevada, concordante com os
resultados obtidos para ¢ amido, cujos valores
foram menores nestes estidios de. maturacio,
Entretanto, nos frutos maduros, nio ocorreu dife-
renga estatistica significativa, ac nivel de 5% de
probabilidade, entre os tratamentos, indicando
que a qualidade final do produte nio foi alterada,

Houve acréscimo nos teores de aglicares, que
variaram de 0,95% a 1,30% ¢ de 18,23% a 19,03%
nos frutos verdes e maduros, respectivamente.
Para Fernandes et al. (1979) os aglicares totais
em banana-prata aumentam de quantidade tracos
para 20,4%. Rossignoli (1983) observou que no
amadurecimento de banana-prata previamente
armazenada em saco de polietileno de 110 micra,
a concentragio de ag¢licares totais foi elevada de
1,36% para 18,22%. Os valores observados con-

cordam com os encontrados por estes autores.

Os resultados médios da textura dos frutos nos
diversos tratamentos e perfodos de maturagio en-
contram-se na Tabela 2. Nio houve diferenca esta-
tistica em textura, a nivel de 5%, para os frutos
verdes e maduros, nos quatro tratamentos, embora
diferengas significativas tenham sido observadas
nos graus de cor intermediirios, Uma diminui¢o
gradual da firmeza ocorreu com a maturagio,
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TABELA 2. Teores médios de amido, agucares tgtais e textura de banana-prata previamente armazenada por 30 dias
em filme de polictileno de 110 micra, amadurecidas em UR ambiente (59% & 88%) e UR elevada (83%a

94%). ESAL/DCA, Lavras, MG, 1983.

Grays de cor da casca

Tratamentos®
- 1 2 3 4 5 6 7
Amido (%)

1 19,8ab 16,3a 12,5b 7.3a 7.7a 6,2a 3,0a

Controle 1 21,9a 15,6a 14,2a 8,4a 6,3ab 6,0a 2,1a
2 19,2b 16,5a 11.,4b 7.4a 5,9b 4,5b '_ 2,3a

Controle 2 21,8a 17.4a 14,1a 8,2a 5,5b 3,8b 2,3a

CV {%) 6,12 6,10 6,45 11,22 13,10 13,33 23,48.

Aclicares totais (g %)

1 1,30a 4,15a 8,37a 9,993 9,55b 13,33b 18,39a

Controle 1 0,96a 3,33b 7.26a 6,23b 8,81b 12,74b 18,77a

2 1,30a 4,42a 8,40a 9,78a - 11,78a 15,53a 18,23a

Controle 2 0,95b 3,24b 5,40a 6,90b 10,67ab 15,69a 19,033

CV (%) 13,39 9,25 9,14 9,14 10,99 3,51 3,64

Textra {Ib/pot®)

1 10,01a 4,726 2,27b . 2,03bc 1,82b ‘ 1,92ab 1,60a

Controle 1 11,512 3,62c 3,03ab 2,76ab 2,72a 2,06ab 1,62a

2 10,85a 4,25be 2,39ab 1,91¢c 1,87b 1,83b 1,4%9a

Controle 2 12,00a 6,052 3,41a 3,22a 2,67a 2,52a 1,61a

CV {%) 10,08 10,02 20,76 '16,28 9,99 12,51 5,34

- Médias com letras iguais ndo diferem entre si a nfvel de 5% (Teste de Tukey).

-

Condigoes de armazenamento dos frutos.

Controle 1 - UR ambiente, sem embalagem prévia,

Tratamento 1 - UR ambiehte, apbs embalagemn em filma de polietileno.

Tratamento 2 - UR elevada, apbs embalagem em filme de polietileno,

Controle 2 - UR elevada, sem embalagem prévia.

sendo a redugdo mais acentuada, em todos os tra-
tamentos, na mudanga do grau de cor um para o
grau dois da casca, refletindo, portanto, neste
estigio, maior desdobramento do amido, proto-
pectina e componentes celulbsicos, responsdveis
pela firmeza da polpa da banana.

Os frutos embalados em sacos de Polietileno
apresentaram, durante a maturagio, teXtura mais
macia que os dos respectivos controles. A modifi-
cacio da UR ndo teve um efeito definido sobre
a textura das bananas analisadas. Os valores foram
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 varidveis de 10,01 a 12,00 1b/pol® nos frutos ver-

des, e oscilaram entre 1,49 a 1,63 nos maduros.
Esta faixa concorda com os valores de 11,7 e
1,3 Ib/pol® encontrados por Rossignoli (1983)
para a textura de banana-prata verde e madura,
respectivamente, e analisadas pelo mesmo método
utilizado no presente trabalho.

CONCLUSOES

1. A elevagio daUR do ambiente de maturagio
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nio afeta a qualidade interna da banana-prata,
independentemente do seu pré-acondicionamento
em sacos de polietileno.

2. O pré-acondicionamento de banana-prata em
sacos de polietileno resulta em uma textura mais
macia da polpa durante a maturagdo.
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