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Resumo

A banana é um fruto altamente perecivel e extremamente sensivel aos danos mecanicos que sao as
principais causas de perdas na pdés-colheita podendo ocorrer em qualquer etapa do manuseio. Com
isso, objetiva-se avaliar o efeito de danos mecénicos por impacto, abrasdo e corte sobre a qualidade
poés-colheita da banana 'Prata’, submetida ao armazenamento refrigerado. O experimento dividiu-se
em quatro tratamentos: (T1) frutos sem dano, (T2) impacto, (T3) abraséo e (T4) corte. Logo apés, foi
armazenada em camara refrigerada a temperatura de 14 °C £ 1 °C e 84% + 5% (UR). As avaliacdes
ocorreram aos 9; 12; 15; 18; e 21 dias de armazenamento. Houve a determinacédo da coloracdo da
casca, potencial hidrogenidnico (pH), acidez titulavel (g) e sélidos solGveis totais (°Brix). Utilizou-se o
delineamento inteiramente casualizado, no esquema de parcelas subdivididas no tempo. Para o dano
por abrasdo - T3 houve diminuicdo do pH, aumento da acidez titulavel e maior teor de sélidos
solaveis totais. O tratamento por abrasdo - T3 foi 0 que proporcionou maior dano mecanico a banana
‘Prata’ com maior velocidade de amadurecimento.

Palavras-chave: Armazenamento. Musa spp. perda.
Area do Conhecimento: Engenharia Agronémica
Introducéo

A banana apresenta excelente qualidade nutricional, com grande quantidade de agua, sendo
classificada como um fruto climatérico, se tornando favoravel ao desenvolvimento microbiano e as
alterag@es fisicas durante a colheita, transporte e armazenamento (Neris et al., 2018). O Brasil € 0
quarto maior produtor da fruta, com 7,056 milhdes de toneladas por ano (2023), sendo uma das
matérias-primas mais importantes nas regiées tropicais e subtropicais, além de ser a mais consumida
in natura no Brasil e no mundo (Ibge, 2023), salientando que estdo presentes em todos os estados
brasileiros, sendo a fruta com maior volume de producdo apés as frutas citricas (Embrapa Mandioca
e Fruticultura, 2021).

A banana é uma fruta considerada de fundamental importancia para a seguranc¢a nutricional de
milhBes de pessoas, servindo como fonte de carboidratos, potassio e vitamina A (Dotto; Matemu;
Ndakidem, 2018). No entanto, a falta de cuidado no manuseio dos frutos nas etapas de colheita e
pos-colheita é responsavel por grande volume de perdas, sendo que os danos mecanicos estdo entre
as principais causas da depreciacdo e desvalorizacdo do produto in natura, cujas perdas podem
variar de 20 a 80% (Chitarra; Chitarra, 2005).

Os danos mecanicos causam alteracdes fisiolégicas e fisicas ao fruto. Alteragcdo da cor e sabor,
perda do peso, diminuigdo do seu comprimento e diametro sdo algumas das respostas. Para tanto, é
necessario conhecer o efeito que o dano acometido pode causar ao fruto, pois cada cultivar
responderd de forma diferente e este feito auxiliard na tomada de deciséo, a fim de que minimize os
danos, seja durante a colheita ou no pés-colheita (Sarmento et al., 2015).

Por este motivo, objetivou-se avaliar o efeito de danos mecanicos por impacto, corte e abrasao
sobre a qualidade pés-colheita da banana 'Prata’, submetida ao armazenamento refrigerado.
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Metodologia

O experimento foi realizado no Laboratério de Ecotoxicologia, sediada nas dependéncias da
Comisséo Executiva do Plano da Lavoura Cacaueira (CEPLAC), localizada em Ilhéus-BA, com a suas
coordenadas geograficas 14° 45’ 18” S, 39° 13’ 56” W. Utilizou-se bananas do gendtipo Prata, colhida
na CEPLAC. Logo ap6s a chegada do cacho ao laboratério, em estadio de maturacao 2 (casca verde
com tracos amarelos), despencou-as, imergiu em tanques de lavagem contendo a solucdo agua e
detergente neutro (0,5 L 8.000 L de agua) com a finalidade eliminar o latex e retirar restos florais.
Posteriormente, as bananas foram colocadas em bandejas, separadamente, para cada tipo de
tratamento.

Os danos mecanicos induzidos no laboratério, considerando-se os seguintes tratamentos: T1
(Testemunha) - Frutos sem dano; T2- Frutos com impacto, no qual foram deixados cair de uma altura
de 1 metro duas vezes; T3- Frutos submetidos a abraséo, determinado com o auxilio de uma lixa
d'agua n° 80, foi esfregada por toda area correspondente a 10 cm? (2 cm de largura por 5 cm de
comprimento) previamente demarcada; T4-Frutos submetidos a dois cortes paralelos, executados um
de cada vez, no sentido do comprimento do fruto, induzidos sequencialmente por uma lamina (estilete
- 52,2 mm x 18,7 mm, espessura de 0,63 mm), numa profundidade de 3 mm. Posteriormente, 0s
frutos foram acomodados em caixas de papeldo ondulado, e armazenados em camara refrigerada a
temperatura de 14 °C + 1 °C e 84% = 5% de umidade relativa (UR). As avalia¢cdes ocorreram aos 9;
12; 15; 18; e 21 dias de armazenamento.

Foram avaliados: potencial hidrogeniénico (pH) determinado com auxilio de potenciémetro (Aoac,
2002); acidez titulavel determinada por titulacdo segundo Aoac (2002), sendo os resultados
expressos em gramas (g) de acido malico 100 g de polpa e solidos sollveis totais determinados por
refratdmetro digital modelo PR - 100, Palette, Atago Co, LTD., Japan, e os resultados expressos em
porcentagem (%) (Aoac, 2002).

O experimento foi instalado em delineamento inteiramente casualizado, no esquema de parcelas
subdivididas no tempo, tendo-se, nas parcelas, as amostragens ao longo do tempo de
armazenamento e, nas subparcelas, os quatro tratamentos: testemunha ou auséncia de dano
mecanico (T1), impacto (T2), abraséo (T3) e corte (T4), com quatro repeticdes de dois frutos cada.

Utilizou andlise descritiva para os dados de coloragédo do fruto. Os dados foram submetidos ao
teste de normalidade de residuos e & andlise de variancia, e quando o valor de F foi significativo em
nivel de 5%, realizou-se a comparacdo de médias pelo teste de Tukey. Para o efeito do
armazenamento, os dados foram submetidos a anélise de regresséo e, para o ajuste das equacdes
(Y=) quadraticas foi utilizado como critério a significancia dos betas (p<0,05). Para todas as analises
foi utilizado o programa estatistico R, empregando-se o pacote ExpDes (R Core Team, 2018).

Resultados

As bananas utilizadas no experimento apresentaram massa média de 58,7 g, comprimento de
12,85 cm e diametro de 31 mm. Caracteristicas semelhantes a de bananas de mesmo grupo,
comercializadas e bem aceitas no mercado. Esses atributos sdo importantes, pois interferem na
preferéncia do consumidor e afetam o rendimento do fruto. No dia da colheita, 100% dos frutos
encontravam-se com grau de coloracao tipo 2 (verde com tracos amarelos), conforme as Normas de
Classifica¢@o de Banana (Pbmh; Pif, 2006).

Com isso, no seu 9° dia, atribuiu a classificacdo da sua cor a seguinte nota: T1 (auséncia de dano
mecanico) e T3 (abrasdo), verde com tracos amarelos (2); T2 (impacto) e T4 (corte) mais verde que
amarelo (3). No 12° dia de experimento, atribuiu a classificacdo da sua cor, a seguinte nota: T3, verde
com tracos amarelos (2); T1, T2 e T4, mais verde que amarelo (3).

No 15° dia, a classificagdo da cor, a nota atribuida foi: T1, T2, T3 e T4, mais verde que amarelo
(3). No 18° dia, classificacdo da sua cor, atribuiu a seguinte nota: T1, T2, T3 e T4, mais verde que
amarelo (3).

Por fim, com 21 dias, classificagdo da cor, conforme as Normas de Classificacdo de Banana
(Pbmh; Pif, 2006), atribuiu a seguinte nota: T1, T3 e T4, amarelo com pintas marrons (7); T2, mais
amarelo que verde (4).

Na Figura 1, observa-se para o pH, foi observada uma reducéo ao longo do armazenamento. Os
frutos que sofreram impacto - T2 tenderam a apresentar menor valor durante o armazenamento,
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seguido dos que sofreram corte - T4 e abrasdo - T3, respectivamente. Possivelmente, por serem
estes tratamentos que proporcionaram antecipacdo do amadurecimento e, como caracteristica de
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bananas, o aumento da acidez.

Figura 1 - Potencial hidrogenionico (pH) de bananas ‘Pratas’ submetidas aos danos mecéanicos (T1 - testemunha
ou auséncia de dano mecéanico, T2 - impacto, T3 - abraséo e T4 - corte, sob refrigeragdo, durante 21 dias de

pH

Para acidez titulavel, observou-se diferen¢a ao longo do armazenamento, ocorrendo um aumento
considerado nesses teores (Figura 2). Os frutos no dia da colheita apresentaram 0,44 g acido malico
100g* de polpa e de 1,3 g 100g! ao final do armazenamento no T3. Com o amadurecimento da

armazenamento.
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Fonte: Os autores (2024).

banana, ocorre o aumento da acidez.

Figura 2 - Acidez titulavel (AT - g) de bananas ‘Pratas’ submetidas aos danos mecanicos (T1 - testemunha ou
auséncia de dano mecénico, T2 - impacto, T3 - abrasdo e T4 - corte, sob refrigeracdo, durante 21 dias de

Acidez titulavel (mg 100g)

XXVIII Encontro Latino Americano de Iniciagdo Cientifica, XXIV Encontro Latino Americano de P6s-Graduagao e

14
1.2

1
0,8
0,6
0,4
0,2

0

armazenamento.

T1=0,458" - 0,022"x + 0,002"x?

R2 = 0,944
T2 = 0,448 -0,016"X + 0,002"x2
R2=0,936
T3 = 0,447 *-0,017"x + 0,002"x2

R2=0,968

T4 = 0,445 + 0,001"x + 0,001™%?
R2=0,964

0 3 6 9

12 21
Armazenamento (dias)
6Tl ET2 AT3 @T4

Fonte: Os autores (2024).

15 18

X1V Encontro de Iniciagdo a Docéncia - Universidade do Vale do Paraiba — 2024

IVEHEXLIH


https://www.scielo.br/j/cr/a/vZJsf8mDx5y8bdGsLhMMPYr/?lang=pt

Eno
e Enconi Latng Amaricena a0 e TREcam L ang ATncing Enconim de niclagia
o hice OGS o - b 0 Enansac Unhorsaria Dooéncia

Educag&o: ferramenta essencial para um mundo justo, sustentdavel e incluso

Para os soélidos sollveis totais, medidos em grau Brix (°Brix), o indice de refracao que determina a
quantidade de acuUcar no fruto, utilizando um refratbmetro, verificou-se que os frutos que sofreram
dano por abrasdo T3 apresentaram um maior teor dos sélidos sollveis, ao longo do armazenamento,
em comparacdo aos demais tratamentos, como observa-se na Figura 3. No dia da colheita
apresentavam 35 °Brix e no T3 53 °Brix com 21 dias de armazenamento.

Figura 3 - Sdlidos soluveis totais (SST) de bananas ‘Pratas’ submetidas aos danos mecéanicos (T1 - testemunha
ou auséncia de dano mecanico, T2 - impacto, T3 - abrasé@o e T4 - corte, sob refrigeracdo, durante 21 dias de
armazenamento

Solidos Soliveis Totais (°Brix)
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Discusséo

O amadurecimento do fruto, ocorre naturalmente, por consequéncia da sua atividade enzimética
(Neris et al., 2018). O grau elevado da coloracéo indica o processo de amadurecimento acelerado,
ocorrendo assim, a diminui¢do da sua vida Gtil pés colheita (Sarmento et al., 2015). Em virtude disso,
no ultimo dia de experimento o dano por impacto continuou no seu estadio de maturacdo 4, enquanto
0s demais aumentaram seu estadio de maturacdo. Comparado aos danos citados anteriormente, por
auséncia de danos, abrasdo e corte obtiveram sua maturacdo lenta, seus estadios de maturacao
foram iguais até o 21° dia.

O tratamento por abraséo foi 0 que apresentou maior dano mecanico, e pode estar associado ao
processo de amadurecimento, acometido devido as reag¢des quimicas do préprio fruto. Como foi
observado com Batista et al. (2021), comprovaram que independente da cultivar, ela tera uma perda
consideravel em sua estrutura fisico-quimica, porém cada uma tera seu tempo maximo de
refrigeracéo toleravel para a comercializacao.

Em relagcdo a varidvel pH, houve diminuicdo dos valores com ao longo do amadurecimento do
fruto, por esté relacionado com a acidez, evidente em todos os tratamentos, conforme observado por
Sarmento et al. (2015) que analisou o dano mecanico em banana ‘Prata Catarina’.

Referente a variavel acidez titulavel, é possivel analisar o0 seu aumento a medida em que o fruto
amadurece, sendo constatado em todos os tratamentos. Por sofrer transformacgdes bioquimicas,
referente ao amadurecimento, devido a sua respiragdo, ocorre 0 aumento do teor de aguUcares
simples, acidos simples e organicos e diminuicao de compostos fendlicos, os responsaveis pelo sabor
e aroma, fatores que faz com que haja aceitacdo do consumidor final (Neris et al., 2018). Os
resultados encontrados para o acido madlico indicam que o dano por abrasdo possui maior
concentracdo do mesmo, devido aos fatores citados anteriormente.

Relacionado ao teor de solidos sollveis totais, os frutos que sofreram o dano por abraséo - T3
obteve o maior percentual, seguidos dos que sofreram danos por corte - T4 e impacto - T2, por ultimo
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0s que ndo sofreram dano, apés o fim do tratamento, no 21° dia. Esse processo pode ser atribuido ao
amadurecimento dos frutos, que durante 0s processos bioquimicos ocorre 0 aumento da
concentracdo de acucares, isso é perceptivel na coloracdo da casca. Esse comportamento é
semelhante ao estudo de Sarmento et al. (2015), que obteve maior teor de sélidos totais nos frutos
que sofreram danos por abraséo.

Conclusao

O tratamento por abraséo - T3 foi o que proporcionou maior dano mecanico a banana ‘Prata’ com
maior velocidade de amadurecimento.

Para o dano por abraséo - T3 houve diminuigcdo do pH, aumento da acidez titulavel e maior teor de
sélidos solaveis totais.
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