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RESUMO - Procurou-se verificar a influéncia da elevagio da umidade relativa (UR) do ambiente de
amadurecimento, sobre alguns pardmetros de qualidade de banana ‘Prata’ previamente embalada por
30 dias em filme de polietilenc, com 110 i de espessura. Foram realizadas andlises de pH, acidez total
tituldvel (ATT), sdlidos soliiveis totais (SST), relagdo sélidos soliiveis totais/acidez total tituldvel (SST/
ATT) ¢ taninos, O pH diminuiy de 5,1 nos frutos verdes para4 4 nos frutos maduros, correspondendo
a um aumento na ATT de 0,137% - 0,192% para a faixa de 0,257% -0 443% de 4cido mdlico, Os S8T
aumentaram de 1,5% - 2,1% nos frutos verdes para 19,4% - 20,4% nos maduros, ¢ a relagio SST/ATT
variou entre 10,33 - 13,54 nos frutos verdes, ¢ entre 45,94 - 77,19 nos maduros. Os valores para os
taninos totais decresceram da faixa de 24199 - 276 68 mg/ 100 g nos frutos verdes para a faixa de
98,09 - 112,78 mg/100 g nos maduros.

Terraos para indexagdo: embalagem de frutos, composigio de frutos, qualidade do fruto, atmosfera
modificada,

QUALITY OF SILVER BANANA PREVIOUSLY STCRED IN POLYETHYLENE BAGS
AND RIPENED IN A ROOM WITH HIGH RELATIVE HUMIDITY
3. ACIDITY,SOLUBLE SOLIDS AND TANNINS,

ABSTRACT - The purpose of the present work was to verify the influence of the relative humidity
(RH) elevation of the ripening room upon the internal quatity of silver banana previously packed
in 110 4 -thickness polyethylene bags for 30 days. Analyses were made as to pH, titratable total
acidity {TTA), total soluble solids {TSS), the total soluble solids (TSS)/ titratable total acidity {TTA)
ratio and tannin content, The pH decreased from 5.1 in the green fruits to 4.4 in the ripe fruits, which
corresponded to an increase in the TTA from 0.137% - 0.192% to 0.257% - 0.443% of malic acid. The
TSS raised from 1.5% - 2.1% in the green fruits to 19.4% - 20.4% in the ripe ones, and the TSS/TTA
ratio varied from 10.33% - 13.54% in the green fruits to 45.94 - 77.19 in the ripe ones, The total
tannin content decreased from 241.99 - 276.68 mg/100g in the green fruits to 98.09 - 11278 mg/100 g
in the ripe ones.

Index terms: fruit packing, fruit composition, fruit quality,

INTRODUCAOQ

Na maturagdo da banana, além de transforma-
¢Ges fisicas, também ocorrem mudangas quimicas
e bioquimicas de forma inter-relacionada. Lodh
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& Pantdstico (1975) e Barnell {1941) associam as
mudangas na acidez total titulivel (AT T) da polpa
com o processo de amadurecimento, e, portanto,
cOm o processo respiratério. O fruto verde apre-
senta uma baixa acidez orgdnica, a qual, embora
aumente no inicio da maturagio até um pico
miximo, decresce levemente né fruto maduro.
Os dcidos representantes sio o mdlico, citrico e
oxilico (Loesecke 1950, Sgarbieri & Figueiredo
1971 e Bleinroth 1978).

Devido 3 hidrélise do amido em glicose mais
frutose e da protopectina em pectina soldvel, du-
rante o amadurecimento da banana ocorre aumen-
to no teor de sélidos soldveis totais (STT}, cujos
valores aumentam de 0,92% para 26,9% (Feman-
des et al, 1979, Pinto 1978, Rossignoli 1983 e
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Sgarbieri et al. 1965/66). Devido ao aumento
no teor de SST e i variagio na ATT durante o
amadurecimento, ocorre acrésdmo na relagio
SST/ATT, cujos valores aumentam de 13,52 no
fruto verde para 59,59 no fruto maduro (Pinto
1978 e Rossignoli 1983).

Outra mudanga caracterfstica da maturagdo
das bananas é a perda de adstringéncia da polpa.
A adstringéncia no fruto maduro € indesejdvel
para o consumidor, ¢ ¢ causada pela coagulagio
das proteinas da saliva e epitélic mucoso. Os
taninos diméricos, responsdveis por esta sensagio,
diminuem na polpa madura para 1/5 do seu valor
no fruto verde. Os taninos poliméricos sdo fragdes
inativas, nfo adstringentes, e sio soltiveis em dgua
{Eskin & Henderson, citados por Rossignoli 1983
e Palmer 1971).

O aumento no teor de agiicares ¢ as diminuigdes
no teor de fenodlicos e 4cidos, associados com a
produgio de compostos voldteis, como aldefdos,
cetonas, ¢steres e dleoois, sio responsdveis pelo
agradivel sabor do fruto madure. Da variagio nas
proporgdes destes constituintes resultam as quali-
dades/caracteristica do produto.

O uso de filme de polietileno para embalagem
de banana retarda por meses as transformagdes
quimicas e bioquimicas que ocorrem com o ama-
durecimento, J4 tem sido relatada a importincia
de se adequar as condigSes ambientais no que se
refere 4 umidade relativa (UR) para o amadureci-
mento das bananas submetidas a esse tratamento,
visando i obtengdo de frutos com melhor aparén-
cia (Rossignoli 1983). Entretanto, é necessirio
avaliar a influéncia destes tratamentos na guali-
dade interna dos frutos. Portanto, objetivou-se,
neste trabalho, verificar a influéndia da elevagio
da UR do ambiente de amadurecimento sobre a
qualidade interna da banana ‘Prata’, apds o seu
armazenamento por 30 dias em sacos de polieti-
leno.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas bananas da cultivar Prata (Musa AAB)
em seu estidio de desenvolvimento 3/4 gordo (34mm a
36 mm de didmetro), Os frutos foram colhidos no muni-
cipio de Jesudnia, MG, preferindo-se os frutos da segun-
da penca, a fim de uniformizar as amostras, Estas foram
trangportadas ao laboratéro, onde foram separadas em
buqués de trs frutos cada, processando-se a lavagem com
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solugio de detergente a 2% para remogdo do litex, ¢
imersio em solugfio de Benomyl a 1 g/l pelo perfodo de
um minuto, para o controle das infecgdes fiingicas, con-
forme recomendagio de Burden (1969).

O delineamento experimental foi inteiramente casuali-
zado, com quatro tratamentos e cinco repeticdes. Cada
parcela constou de sete bugués com trés frutos cada.
Foram feitos os seguintes tratamentos: a) tratamento
1: frutos armazenados em recinto com UR ambiente
(59% - 88%), apds acondicionamento por 30 dias em
sacos de polietileno selados, com 110 micra de espessu-
13; b) controle 1: frutos sem embalagem de polietileno,
armazenados 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) con-
trole 2: frutos sem embalagem de polietileno armazenados
em recinto com UR elevada,

Foram utilizados sacos de polietileno de baixa densi-
dade, com dimensSes de 30 em x 25 cm, sendo a selagem
automd4tica realizada a quente.

Os recintos utilizados para armazenamento dos frutos
foram protegidos dos raios solares, por¥m, com luminosi-
dade e arejamento adeguados. A modificagio da UR do
ambiente foi realizada utilizando-s¢ bandejas contendo
dpua, fazendo-se a circulag3o ininterrupta do ar, com
auxilio de ventilador. Nestas condigBes foram armaze-
nados os frutos dq tratamento 2 ¢ docontrole 2. AURe
a temperatura nos dois recintos foram determinadas
diariamente, com auxilio de psicrémetro de bulbo dmido,
Qs valores médios encontram-se na Tabela 1.

As andlises quimicas e fisico-quimicas foram realiza-
das nos frutos quando a casca uwlquiria diferentes graus
de cor (1 a 7), conforme tabela da Fruit Dispatch Company,
apresentada por Ochse et al. (1974). Estas andlises foram
realizadas nos frutos de cada buqué, apds trituragfo e
homogeneizagio das polpas. Foram determinados os
seguintes parimetros: pH e acidez total tituldvel (ATT),
de acordo com as técnicas do Instituto Adolfo Lutz
(1966), sendo os resultados da acidez expressos em per-
centagem de dcido miélico; sélidos soliveis totais (SST)%,
determinados por refratometria, segundo recomendagdes
da Association of Official Analytical Chemistry (1970);
relagdo sélidos soliveis totais/acidez total titulivel (SST/
ATT), obtida pela relagdo entre o teor de sdlidos soliveis
e o valor da acidez total titulivel; taninos {mg/100 g),
extraidos pela técnica recomendada por Swain & Hillis
(1959) e doseados pelo reagente de Follin-Dennis, con-
forme recomendages da Association of Official Analytical
Chemistry (1970). A andlise de vardncia dos dados foi
feita segundo o método usual de Pimentel-Gomes (1970).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Quanto ao pH, o comportamento dos frutos foi
normal e semelhante entre os tratamentos, ou
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TABELA 1, Fondigdes atmosféricas utilizadas no amadurecimento de banana ‘Prata’, apGs acondicionamento, ou nfo,
dos frutos em sacos de polietileno com 110 micra, por 30 dias. ESAL/DCA, Lavras, MG, 1983,

UR% Temperatura °c

Ambiente —_—

Variagdo média Variagac média

13 Etapa

Sala 1 {UR elevada) 85 - 93 90 19,9 - 22,7 20,9
Sala 2 {UR ambiente} 64 - 88 76 192 - 225 20,8

. 23 Etapa
Sala 1 (UR elevadal) 83 -94 90 162 - 214 192
Sala 2 (UR ambienta) 59 - 85 72 156 - 21,0 ) . 189

TABELA 2, Valores médios de pH, acidez total tituldvel de bananas ‘Prata® previamente armazenadas f)or 30 djas, em
filme de polietileno de 110 micra, amadurecidas em UR ambiente (59% - 88%) e UR elevada (83% - 94%).
ESAL/DCA, Lavras, MG, 1983,

Graus de cor da casca

Tratamentos™ -

1 2 3 4 5 6 "7

pH
1 B,1ab 4,1b 4,2a 4,23 4.3a 4,3ab 44a
Controle 1 5,3a 4.3b 4,2a 4,2a 43a 4,2b 453
2 4,8k 4,2b 4.2a - 4.2a i 4,3a 4,3ab 4,53
Controle 2 5,2ab 4,6a 44a 423 4,3a 4,4a 4,4a
CV (%) 4;77 2.54 3,40 1,59 143 1,91 242
Acidez total tituldvel {ATT % de 4cido mélico)

1 0,192a 0,314a 0,215b 0,473a 0,560a 0,554a 0,334b
Controle 1 0,137b 0,260b 0,242¢ 0,260b 0,274¢c 0,327¢c 0,443a
2 0,155ab 0,319a 0,442a 0,454a 0,343b 0,523a 0,366b
Controle 2 0,147b 0.236b - .0,263bc 0.,244% 0,346b _ 04130 0,257¢
CV {%) 11,81 6,12 9,34 8,03 7.76 .21 5,66

- Médias com letras iguais, nas colunas, ndo diferem entre si ao nivel de 5% (Teste de Tu key}.
*CondigGes de armazenamento dos frutos: '

- Tratamento 1 - UR ambiente, ap6s embalagem em filme de polietileno,

- Controle 1 - UR ambiente, sem embalagem prévia,

- Tratamento 2 - UR elevada, apds embalagem em filme de polietileno.

- Controle 2 - UR elevada, sem embalagemn prévia, .

seja: o pH foi mais elevado no infcio da maturagdo  para 4,4 nos frutos maduros, e estes 'res‘ultados
e mais baixo no final do amadurecimento (Tabe. concordam com os obtidos por Sgarbieri et al.
la 2), de acordo com o comportamento descrito {1965/66), que encontraram, para banana *Prata’,
por Loesecke (1950) e Sgarbieri & Figueiredo um pH de 5,15 para os frutos verdes e 4,5 para os
(1971). o pH diminuiu de 5,1 nos frutos verdes frutos maduros.
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Com relagio 4 acidez total tituldvel, ocorreram
diferengas significativas entre os tratamentos,
observando-se tendéncia de aumento no infdo
da maturagdo, com uma postetior queda ao final
do amadurecimento (Tabela 2). Exceg¢do a esse
comportamento foi apresentada pelos frutos do
ttatamento-controle 1, nos quais ocorreu aumento
constante na acidez tituldvel. A elevagio da UR
pareceu ndo exercer nenhum efeito sobre o com-
portamento dos frutos quanto i acidez, Os frutos
anteriormente acondicionados em sacos de polieti-
leno (Tratamento 1 e 2) apresentaram, até o grau
de cor 6 da casca, acidez mais elevada que os res-
pectivos controles, Este fato pode ser atribufdo ao
amadurecimento mais lento desses frutos, com
pico respiratério menos intenso, ou scja, menor
liberagdo de CO; e conseqiiente acimulo de meta-
bdlitos no ciclo de Krebs, Embora as reagSes de
amadurecimento tenham sido mais lentas, elas
foram completas, em funcio do teor de SST na
polpa no final do amadurecimento. De acordo
com Barnell (1941), é possivel que a elevagio dos
valores para a acidez titulivel durante o amadure-
cimento da polpa seja relacionada com uma incom-
pleta oxidagdo de carboidratos durante a respi-
ra¢io, quando as concentragdes internas de O,
caem para valores baixos,

Rossignoli (1983) e Pinto (1978) citam valores
varidveis entre 0,160% e 0,440% para a ATT de
banana ‘Prata’, verde e madura, respectivamente.
Os teores médios observados estio entre 0,137% ¢
0,192% para os frutos verdes, e entre 0,257% ¢
0,443% nos frutos maduros e, portanto, concor-
dantes com os resultados citados acima,

Os SST {Tabela 3) apresentaram diferengas
estatisticas significativas entre os tratamentos
durante a maturagio. Os frutos anteriormente
ensacados em filme de polietileno apresentaram,
entre os graus de cor da casca de 1 a 5, maiores
teores de SST que os respectivos controles. Porém,
o comportamento geral foi normal, com teores
crescentes no decorrer do processo de maturagio,
sendo semelhantes nos frutos maduros, ou seja,
no grau de cor 7 da casca. A elevagio da UR do
ambiente de amadurecimento ndo apresentou uma

influéncia definida sobre os SST, uma vez que as
diferencas observadas entre os tratamentos ndo
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foram constantes em todos os estidios de matu-
ragio dos frutos. Os valores variaram de 15% a
2,1% nos frutos verdes, e de 19,4% a 20,4% nos
frutos maduros, semelhantes aos de Pinto (1978)
que encontrou teores de 2,06% e 20,20% para
banana ‘Prata’ verde ¢ madura, respectivamente.

A relagdo SST/ATT, para os quatro tratamen-
tos, apresentou diferengas significativas em todo
o periodo de maturagio, em decorréncia da varia-
¢do no teor de ATT; porém, em face do aumento
no teor de SST, a relagio também foi crescente
em todo o periodo de matura¢do dos frutos (Tabe-
la 3). Os teores variaram entre 10,33 e 13,54 nos
frutos verdes, e entre 45,94 e 77,19 nos maduros.
Os valores minimos ¢ mdximos encontrados por
Pinto (1978) e Rossignoli (1983) para este /ndice,
em banana ‘Prata’, variaram de 13,6 a 35,3 nos
frutos verdes e de 45,7 2 65,2 nos frutos maduros.
Os valores para os frutos verdes, neste trabalho,
concordam com estes resultados, mas a relagdo
SST/ATT apresentada pelos frutos maduros do
tratamento-controle 2 (77,19) foi superior 4 cita-
da na literatura, em decorréncia da baixa acidez
dos frutos.

Quanto ao teor de taninos, foram observadas
poucas diferengas significativas entre os tratamen-
tos, tanto nas formas dimeras como nas oligomé-
tricas e polimétricas, As trés fra¢Ses diminufram
gradualmente com o amadurecimento dos frutos,
e, conseqiientemente, Os taninos totals também
diminufram (Tabelas 4 ¢ 5). Embora os tratamen-
tos diferissem quanto ao teor de taninos totais nos
graus de cor 1 e 2, 0 mesmo ndo ocotreu no res-
tante do perfodo de maturagdo, o que mostra que
nio houve
pardmetro.

interferéncia dos tratamentos neste

A perda de adstringéncia estd relacionada com
aumento na polimerizagio dos taninos. Analisado
por este aspecto, 0 comportamentc normal dos
taninos na maturacio da banana seria uma dimi-
nuigio das formas dimeras, com conseqiiente
aumento nas fracdes oligoméricas e poliméricas. Os
taninos totais, em conseqiiéncia, poderiam, ou
nio, ter seus valores diminuidos com o amadureci-
mento.

Goldstein & Swain (1963) afirmam que pode
haver diminuigio nos taninos totais com o amadu-
recimento, mas a bioquimica destas mudancas nio
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TABELA 3. Sélidos soliiveis totais e relagio SST/ATT de bananas ‘Prata’ previamente armazenadas por 30 dias em
filme de polietileno de 110 micra, amadurecidas em UR ambiente {89% - 88%) e UR elevada (83% -
94%). ESAL/DCA, Lavras, MG, 1983,

Graus de cor da casca

Tratamentos*
1 2 3 4 5 6 7
1 87,80a 91,33a 86,02b 69,40a 73632 54,653 3543a
Controle 1 92.39a 84,43a 0354a 7422a 63.21a 53,77a 40,493
2 87,16a . 94,05a 93,27ab 79 65a 44 .48a 40.25a , 35,30a
Controle 2 95,4%a 93,29a 97,01ab 85,16a 68,02a 49 06a 39,652
CV (%) 9,25 86,15 5.25 17,64 2847 28,67 13,03
Formas oligoméricas (mg/100 g}

1 B85,20b 66 ,35ab 53,12a 45,11a 42,77a 42.83ab 35,20a
Controle 1 96,06a 58,65h 51,96a 49,82a 44 ,05a 49,59a 35,68a
2 8441b 74 ,1%ab 5462a 57 52a 47 10a 35,66b 3397a
Controle 2 83,47ab 78,92a 52,63a 49,30a 40,03a 35,90ab 35,88a
CV (%) 88,54 69,50 53,08 50,43 43,49 40,99 35,68

- Médias com letras iguais, nas colunas, ndo diferem entre si a nivel de 5% {Teste de Tukey).
* Condigdes de armazenamento dos frutos:

- Tratamente 1 - UR ambiente, apos embalagem em filme de polietileno, Controle 1 - UR ambiente, sem embalagem prévia,
- Tratamento 2 - UR elevada, apds embalagem em filme de polietiieno. Controle 2 - UR elevada, sem embalagem prévia,

TABELA 4. Teores médios de taninos nas formas dimeras e oligoméricas de bananas ‘Prata’ previamente armaze-
nadas por 30 dias em filme de polictileno de 114 micra, amadurecidas em UR ambiente (595% - 88%) e
UR elevada (83% - 94%). ESAL/DCA, Lavras, MG, 1983.

Graus de cor da casca
Tratamentos®

1 2 3 4 5 6 7
1 2,0ab 4,3ab 8.2b 10,5ab 12,2¢ 15.2b 19.4a
Controle 1 1,6b 4,1bc 7.3b 8.2c 12.4c 14,6b 20.3a
2 2,1a 4.8a 10,1a 11,0a 152a 15,6b 20 4a
Controle 2 1,6ab 3.7¢ 7.2b 9 4bc 1382b 16.8a 19.8a
CV (%} 16,64 7.09 7.45 7.45 4,61 3.39 344

Relagao SST/ATT

1 10,33b 13,86h 25,94ab 22,20¢ 21,.83b 27.54b 58,63b
Controle 1 10,98ab 15,84a 30,19a 31,78b 45,33a 44,65a 45,94c
2 13,54a 15,13ab 2291b 24 20c¢ 44 35a 30.,00b 55,99b
Controle 2 11,28ab 15,892 28.25ab 37,59a 40,52a 40.88a 77,19a
CV (%} 13,70 9,53 13,28 9,74 9,14 6.63 7.70

~Médias com letras iguais, nas colunas, nao diferem entre si a nivel de 5% (Teste de Tukey}.
* Condigfes de armazenamento dos frutos: ) o ‘ )
- Tratamento 1 - UR ambiente, apds embalagem em filme de polietileno. Controle 1 - UR ambiente, sem embaiagem prévia.

- Tratamento 2 - UR elevada, apds embalagem em filme de polietilenc. Controle 2 - UR elevada, sem embalagem prévia,
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TABELA 5. Teores médios de tanines na forma polimérica e taninos totais de banana ‘Prata’ previamente armazenada
por 30 dias em filme de polietileno de 110 micra, amadurecida em UR ambiente (59% - 88%) e UR eleva-
da (83% - 94%). ESAL/DCA, Lavras, MG, 1983,

Graus de cor da casca

Tratamentos*
1 2 3 4 5 6 7
Formas poliméricas mg/100 g
1 79,86a 47 AGa 48,15a 41,32a 40,.83a 35,42a 33,83ab
Controle t 63,75a 42,48a 39,10a 41,14a 3741a 32,745 36,61a
2 77,83a 43,85a 44 84a 43,882 3621a 37,102 2882b
Controle 2 892,722 56,37a 47,28a 47, 11a 43313 34,63a 30,80ab
CV (%) 17,41 25,51 14,78 13,09 16,35 11,16 12,38
Taninos totais mg/100 g
1 252,86ab 205,14ab 187,30a 155,82a 1567 ,23a 132,90a 103,463
Controle 1 252,20ab 188,320 184,59a 165,15a 145,24a 136,10a 112,78a
2 241,996 212,09ab 192,73a 181,05a 127,793 113,01a 98,09a
Controle 2 276,68a 228,58a 196,918 181,572 153,393 119,59a 108,32a
CV (%) 5,86 8,87 5,62 9,77 15,24 14,88 10,86
- Médias com letras iguais, nas colunas, ndo diferem entre si ao nivel de 5% (Teste de Tukey).
*Condig8es de armazenamento dos frutos:
- Tratamento 1 - UR ambiente, apds embalagem em filme de polietileno,
- Controle 1 - UR ambiente, sem embalagem prévia.
- Tratamento 2 - UR elevada, apbs embal=scm em filme de polietileno,
- Controle 2 - UR elevada, sem embatagemn prévia,
estd completamente elucidada. Estes autores CONCLUSOES

sugerem que mudangas no teor e no grau de meti-
lagio das pectinas poderiam favorecer a sua ligagdo
com os taninos de maior grau de polimeragio,
tornando-os adsorvidos na parede celular, e, em
conseqiiéncia, menor seria sua extragdo. Esta afir-
magdo pode explicar o fato de nio se ter verificado
aumento na fragio polimerizada dos taninos com
o decorrer da maturagio.

Os valores de taninos totais decresceram da
faixa de 241,99 - 276,68 mg/100 g nos frutos
verdes para a faixa de 98,09 - 112,78 mg/100 g
nos maduros. Estes resultados sio concordantes
com os de Carvalho & Pédua (1978), que obti-
veram valores de 248 mg/100 g para o fruto verde
e 143,15 mg/100 g para banana ‘Prata’ madura,
Entretanto, sio inferiores aos 360 e 880 mg/100 g
encontrados por Rossignoli (1983) em banana
‘Prata’, verde e madura, respectivamente.
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1. Os frutos previamente armazenados em sacos
de polietileno apresentaram, durante a maturagao,
maiores teores de ATT e STT.

2. A elevagio da UR do ambiente de amadure-
cimento njo afetou a qualidade interna da banana
‘Prata’, conforme resultados das andlises de ATT,
SST e taninos.

AGRADECIMENTOS

Ao Conselho Nacional de Pesquisa e Desenvol-
vimento Tecnolégico (CNPq), pela concessio de
auxilio financeiro para arealizagio deste trabalho,

REFERENCIAS

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHE-
MISTRY, Washington, EUA. Official methods of
analysis of the AOAC. 2. ed. Washington, 1970,
1015,



QUALIDADE DE BANANA ‘PRATA’

BARNELL, H.R, Studies in tropical fruits, XI Carbohy-
drate metabolism of the banana fruit during tipening
under tropical conditions. Ann. Bot.,5(18):217-47,
1941.

BLEINROTH, EW, Matéda-prima, In: SAQ PAULO,
Secretaria da Agricultura. Coordenadoria da Pesquisa
Agropecudria. Banana; da cultura ao processamanto
e comercializagdo. Campinas, ITAL, 1978, p.63-91
(Séric Frutas Tropicais, 3)

BURDEN, O.J, Control of ripe fruit rots of banana, Aust,
1. Exp. Agric. Anim, Husb,, 9(41):655-8, 1969.

CARVALHO, V.D, & PADUA, T. Relagdo entre a classifi-
cagdo fisica da banana 'Prata’ ¢ os componentes
fisicos € quimicos dos frutos responsdveis por sua
qualidade, Projeto Fruticultura; relatério anual
74777, Belo Horizonte, 1978, p.71-5.

FERNANDES, KM.; CARVALHO, V.D.; CAL-VIDAL,
Y. Physical changes during ripening of silver bananas,
J. Food, 5¢i., 44(4):1254-5, 1979,

GOLDESTEIN, J.L. & SWAIN, T. Changes in Tannins in
ripening fruits, Phytochemistry, 2:371-83, 1963.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Sfo Paulo, SP, Normas de
qualidade para alimentos. Sio Paulo, ITAL, 1966,
v.l,215p.

LODH, $.B. & PANTASTICO, E.B. Physicochemical
changes during growth of storage organs, In: PAN-
TASTICO, E.B, Postharvest physiology, handling
and utilization of tropical and subtropical fruits
and vegetables. Connecticut, AVL, 1975, p41-45,

LOLESECKE, H.W, von. Bananas, New York, Interscience,
1950. 189p.

501

QCHSE, 1.3.; SOULE JUNIOR, M.J.; DIUKAMN, M.J.;
WEHLBURG, C. Los pldtanos y los citricos. In:
CULTIVO y mejoramiento de plantas tropicales
y subtropicales. México, Limusa, 1974. v.1, cap. 7,
p.433-585,

PINTO, A.C.Q. Influéncia do 4cido giberélico, do per-
manganato de potissio e da embalagem de polieti-
lenc na conservagao € embalagem da banana ‘Prata’,
Lavras, ESAL, 1978. 80p. Tesec Mestrado,

ROSSIGNOLI, P.A. Atmosfera modificada por filmes de
polietileno de baixa densitade com diferentes espes-
suras para conservagio de banana ‘Prata’ em con-
dighes ambiente, Lavras, ESAL, 1983. 81p. Tese
Mestrado,

SGARBIERI, V.C. & FIGUEIREDOQ, LB, Transfor-
magSes bioquimicas da banana durante o amadure-
cimento. R, bras. Tecriol., 2(12):85-94, 1971.

PALMER, J.K. The banana. In: HULME, AC. The
biochemystry of fruits and their products. London,
Academic Press, 1971.v.2, p.65-101.

PIMENTEL-GOMES, G. Cumso de estatistica experimen-
tal. 4, ed. Piracicaba, ESALQ, 1970. 430p.

SGARBIERI, V.C.; HEC, M.; LEONARD, S.1. Estudo
bioquimico de algumas vadedades de bananas culti-
vadas no Brasil, Colet. Inst. Tecnol. Alim., 1:527-58,
1965/66.

SWAIN, T. & HILLIS, W.E. The phenolic constituents of

Prunus domestica. 1. Sci. Food Agric,, 10(1):63-8,
1959.

Pesq. agropec, bras., Brasilia, 24(5):495-501, maio 1989.



