RELACAO ENTRE A IDADE DO CACHO DE BANANA ‘PRATA' A COLHEITA

" E A QUALIDADE DOS FRUTOS APOS A COLHEITA!

JORGE EDUARDO DA SILVA SANTOS? e MARIA ISABEL FERNANDES CHITARRA?

RESUMO - Métodos de colheita estabelecidos para bananas, como a verificagdio do didmetro ou desa-
parecimento da angulosidade dos frutos, ndo s3o adequados, quando se trata da banana *Prata’ (Musa
AAB), visto que esta cultivar € de porte alto e apresenta frutos irregulares em tamanho ¢ forma.
O objetivo deste trabatho foi verificar a época ideal de colheita, por meio da marcagdo da florada,
colhendo-se os cachos aos 90, 105, 120, 135 e 150 dias apés a antese. O5 frutos da segunda e terceira
penca foram avaliados em trés estddios de maturagio (de acordo com o desenvolvimento de coloragdo
da casca), quanto a tamanho, peso, relagio polpa/casca, textura, pH, acidez total titulavel, amido e
acucares sollveis totais, Os frutos colhidos aos 105 dias apds a antese apresentaram caracteristicas
fisicas ¢ quimicas semelhantes as dos colhidos posteriormente, perém, com vida Gtil duas a trés vezes
superior (29 dias até o completo amadurecimento) 4 vida atil destes.

Termos para indexacdo: ponto de colheita, caracteristicas do fruto, longevidade,

RELATIONSHIP BETWEEN BUNCH OF BANANA ‘PRATA’ DEVELOPMENT AT HARVESTING
AND POSTHARVEST FRUIT QUALITY

ABSTRACT - Harvest methods established for banana (Musa AAB) fruit like the verification of fruit
diameter or disappearing of fruit angles are not adequate for Banana Prata cultivar because of jts
height and its irregular fruits in size and shape. Therefore, the aim of this work was to appoint the ideal
age of harvest through flower emission. Banana ‘Prata’ bunches were harvested 90, 105, 120, 130 and
150 days after anthesis. Fruits from the second and third row of each bunch were stored at room
conditions, and then. they were analyzed on three maturation stages (according to the development of
. peel color) for size, weight, pulp/peel ratio, pulp texture, pH, titrable acidity, starch and total soluble
sugar contents. The results showed that fruits harvested 105 days after anthesis had quality similar to

those harvested later. But, for the former, storage life was two to three times longer (29 days until full

maturation) than the latter one.

Index terms: harvesting stage, fruit characteristics, shelf life.

INTRODUCAO

O Brasil, apesar de ser o segundo maior produtor
mundial de bananas (FAO, 1995}, tem poucos estu-
dos sobre 0 manuseio e a fisiologia p6s-colheita da
cultivar Prata (Musa AAB). A isto se deve prova-
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velmente, sua baixa aceitagio nos mercados inter-
nacionais, assim como a pouca exigéncia do merca-
do interno (Ayub,1990), No entanto, ‘Prata’ é reco-
nhecidamente um tipo de banana nobre, alcangando
bons pregos nos mercados regionais, além de ter a
preferéncia de cultivo entre os bananicultores de
Minas Gerais e de outros estados,

Para minimizar as perdas de produg3o e preser-
var as caracteristicas originais dos frutos, deve-se
atentar para 0 momento oportuno da operagio de
colheita. De modo geral, considera-se que os frutos
devam ser colhidos tanto mais imaturos quanto mais
distante estiver o mercado consumidor, porém, sem-
pre depois de fisiclogicamente desenvolvidos
{Cancian & Carvalho, 1930).
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Uma das dificuldades de se determinar o momen-
to do corte do cacho em bananeiras ‘Prata’ é o fato -

de os frutos apresentarem quinas acentuadas e
desuniformidade de tamanho, o que impossibilita a
adogio de critérios que visem a colheita do cacho
mediante o grau de engrossamento ou didmetro dos
frutos, como ocorre, por exemplo, com banana
‘Nanica’. Outro ponto a considerar € o porte alto

desta cultivar, o que obriga o produtor a adotar uma -

avaliagio empirica do estadlo de maturag3o dos ca-
chos.

O comportamento pés-colhelta e a qualidade fi-
nal das bananas sio, de certo modo, determinados
pelos fatores pré-colheita, tais como, o estado sani-
tirio e nutricional da planta, as condigtes climati-
cas € as caracteristicas intrinsecas dos frutos de cada
cultivar (Green & Kuhne, 1975; Coursey et al,, 1976;
Nolin, 1985). Entretanto, a sele¢io do grau de
- maturagio adequado para a colheita é de suma
importancia, pois, frutos fisiologicamente imaturos
terdo o seu amadurecimento comprometido, ao pas-
so que os frutos colhidos em estidio de matura-
¢d0 mais avan¢ado s3o mais susceptiveis a doengas
e se deterioram mais rapidamente (Coursey et al.,
1976).

Os métodos para avaliag@o do ponto de colheita
de bananas, segundo Chitarra & Chitarra (1994), sub-
dividem-se em subjetivos e objetivos. Os subjetivos
constam de observagdes tais como: dias a partir da
emergéncia da inflorescéncia, dessecagio das folhas,
fragilidade das extremidades florais, consisténciada
polpa, ¢ mudangas ou desaparecimento da
angulosidade dos frutos. J4 os métodos objetivos
baseiam-se em andlise da relag#o polpa‘casca e na
medigio do didmetro da porgio mediana dos frutos
da segunda penca.

De modo geral, rclacaona—se a angulosidade de

banana ‘Nanica’ com a localizagdo do mercado con-

sumidor, ou seja, estipula-se que bananas destina-
das ao transporte maritimo a longas distincias se-
jam colhidas “magras” (3/4 magro € 3/4 normal). J4
frutos destinados ao comércio local podem ser co-
Ihidos no estidio 3/4 gordo e gordo. Entretanto, para
Nolin (1985), nem sempre é possivel afitmar que o
desenvolvimento morfolégico do fruto esteja asso-
ciado ao desenvolvimento fisioldgico da polpa. A
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_variagio climética sazonal foi levada em considera-

¢do por Green & Kuhne (1975), que determinaram
o ponto de colheita de bananas mediante o
monitoramento regular da emergéncia das flores.
Porém, Pidua (1978) concluiu que, para a regido
sul de Minas Gerais, a qualidade final dos cachos da
banana ‘Prata’ nio € afetada, nas diferentes estac;bes
do ane. ‘

A mais nitida mudanga visivel que ocorre duran-
te 0 amadurecimento de bananas ¢ a sua coloragio,
e serve como um referencial para se estabelecer, com
certa precis3o, o estidio de maturag3o dos frutos
(Palmer, 1971).

Durante a maturagio pos-colheita da banana,

" ocorre um aumento de peso da polpa, devido A ab-

sorgdo da dgua proveniente da casca e do engago
(Lizada et al., 1990). Com isto, a casca perde peso,
podendo-se levar em consideragio a relagdo
polpa/casca como indice confidvel de maturagio da
banana (Bleinroth, 1990). A variag3o desta relagio
para banana verde e madura é de 1,2 e 2,0, respecti-

“vamente (Chitarra & Chitarra, 1994).

A polpa, no decorrer do amadurecnmcnto torna-
-se macia, devido 3 transformagio enzimaética da
protopectina em pectina solivel, e do amido em agui-
cares soltiveis (Bleinroth, 1990; Chitarra & Chitarra,
1990). ‘ '

O amido, principal constituinte da polpa da ba-
nana imatura (Vilas Boas, 1995), varia de cerca de
15 a 25% na banana ‘Prata’, e reduz-se na polpa
madura para 2,1 a 3,0% (Rossignoli, 1983; Carva-
lho, 1984; Ayub, 1990; Vilas Boas, 1995). Da
hidrélise do amido provém os agiicares solitveis, que
sdo, na maior parte, glicose, frutose e sacarose
(Sgarbieri et al., 1965/66), atingindo teores de 20%
na banana madura (Rossignoli, 1983 Ayub 1990,
Vilas Boas, 1995). '

A banana caracteriza-se por apresentar baixa aci-
dez quando verde, a qual aumenta com a maturagéio,
estando, de modo geral, diretamente relacionada com
a velocidade da hidrélise do amido (Bleinroth, 1990).
O principal 4cido orgénico deste fruto é o maélico.

Objetivou-se, na presente pesquisa, verificar o
momento ideal de colheita da banana *Prata’, medi-
ante estudo da relagiio entre a idade do cacho i co-
Iheita e a qualidade dos frutos apés a colheita.
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MATERIAL E METODOS

Plantas de bananeira ‘Prata’, localizadas em pomar
comercial situado no municipio de Lavras, MG,a 21°14'S,
45°00'W, com 919 m de altitude, foram marcadas no mo-
mento da antese, sendo este considerado o dia inicial da
idade do cacho. O clima da regido é do tipo Cwb segundo
a classifica¢do de Kdppen. A temperatura média no peri-
odo entre o florescimento e a colheita foi de 21,9°C, com
umidade relativa média do ar de 66% ¢ precipitagio total
de 590 mm.

Foram estabelecidas cinco épocas para a coleta das
amostras -~ 90, 105, 120, 135 ¢ 150 dias apds a antese—, &
coletado um cacho ao acaso em cada época. De cada ca-
cho utilizou-se apenas a segunda e terceira penca, as quais
foram separadas em buqués com trés frutos cada.

Os buqués foram lavados em solugio a 2% de deter-
gente comercial, e, posteriormente, imersos em suspen-
sdo de benomy! 1000 ppm por um minuto.

Os frutos foram mantidos em condigdes ambientais
(22°C ¢ 85 - 95% de umidade relativa), € fez-se o moni-
toramento didrio com psicrdmetro de aspiragio.

O delineamento experimental foi inteiramente casuali-
zado, em esquemna fatorial 5 x 3, em que 5 refere-se s
épocas e 3, aos graus de coloraglo da casca, atingidos na
maturagdo (2, para verde pouco intenso; 5, paramais ama-
relo que verde, e 7, para amarelo comn 4reas marrons), se-
gundo tabela da Dole Bananas. Os tratamentos tiveram
trés repeticdes, sendo cada unidade experimental consti-
tuida de trés buqués.

Os frutos inteiros foram analisadoes quanto ao didme-
tro (medindo-se a porgio mediana de duas faces laterais
de cada fruto) e quanto ao comprimento, com auxlio de
paquimetro. Apesar da curvatura dos frutos, considerou-
-se 0 comprimento como a distincia entre a base e o dpice
do fruto, incluindo o pedicelo.

Cada buqué foi pesado em balanga semi-analitica. Dos
valores encontrados obteve-se 0 peso médio de cada fruto
em gramas.

Obteve-se a relaglio polpa/casca dividindo-se o resul-
tado da diferenca entre o peso de cada fruto € o peso da
casca.

Para a determinagiio da textura da polpa, utilizou-se
penetrometro Magness Taylor com ponteira de 7,9 mm
de didmetro, realizando-s¢ a medig3o, transversalmente,
na regifio mediana da polpa. Os valotes encontrados em
libras/pol? foram multiplicados por 4,11 para expressar
os resultados em Newtons,

Apos a homogeneizagio da polpa e filtragio, o extrato
obtido foi utilizado para a determina¢do do pH em
potencidmetro, € a acidez total titul4vel, obtida conforme
técnica do Instituto Adolfo Lutz (1985).
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Os solidos soliveis totais foram determinados pelo
refratdmetro digital, com amostra diluida 5 vezes, ¢ os
resultados, expressos em graus Brix.

O amido foi extraido e degradado com amiloglicosidase
até plicose, segundo técnica de Aréas & Lajolo (1978), ¢
dosado em espectrofotdmetro. apds reagdo com antrona
(Dische, 1962}, expressando-s¢ os resultados em g de
glicose por 100 g dé polpa.

Os agocares solliveis totais foram dosados em
espectrofotometro apés reagio com antrona (Dische,
1962), e expressos como g de glicose/100 g de polpa.

A vida Gtil foi considerada como o periodo compreen-
dido entre a colheita e 0 desenvolvimento da coloragio
amarela, com dreas tnarrons na casca dos frutos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os frutos colhidos nas diferentes épocas apés a
antese amadureceram normalmente, o que indica
que, mesmo os cachos colhidos aos 90 dias apés a
antese ja tinham atingido seu ponto de maturagio
fisiolégica (Tabela 1), A medida que se esperou mais
o momento da colheita, verificou-se um aumento
linear do didmetro do fruto. Entretanto, o compri-
mento teve uma tendéncia de aumento de 90 a 105
dias, estabilizando-se, a partir dai, até os 150 dias.
Também, pode-se verificar que os frutos colhidos
aos 90 dias n3o atingiram tamanho satisfatério, com
didmetro e comprimento enquadrando-se como tipo
Comercial (Brasil, 1981, citado por Chitarra &
Chitarra, 1994). Os demais obtiveram a classifica-
¢4o de Especial, exceto os cachos colhidos aos 105
dias, que se enquadraram como tipo Extra,

A baixa relagfio polpa‘casca do fruto verde com
idade de 90 dias (Tabela 1) também indica o seu
pequeno desenvolvimento. No entanto, quando ma-
duros, estes frutos atingiram uma relagfo polpa/casca
normal para a cv. Prata (Pinto, 1978; Rossignoli,
1983; Carvalho, 1984; Vilas Boas, 1995). Os de-
mais frutos apresentaram relagfo polpa/casca den-
tro dos valores normais, acima de 2.

Houve tendéncia de aumento de peso dos frutos
com a maior idade do cacho na colheita. Porém, este
aumento pode praporcionar uma possivel perda co-
mercial para o produto, pelo fato de a idade de 150
dias ser préxima do momento do amarelecimento
dos frutos na prépria planta, o qual foi observado
aos 157 dias apds a antese. Por sua vez, os frutos
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colhidos aos 150 dias apresentaram, no grau 2 de
coloracfo da casca, uma textura tendente a ser mais
firme que as demais (Tabela 1}. Em relagdo ao ama-
durecimento pés-colheita, pode-se observar que os
frutos colhidos em todas as épocas apresentaram

" J.E. DA S. SANTOS e M.LF. CHITARRA

grande redugdo da firmeza entre os graus 2 ¢ 5 de
coloragiio da casca (Tabela 1), o que proporclona
menor resisténcia ao manuseio.

O pH dos frutos acompanhou a tendéncia de va-
riagdo descrita por Carvalho (1984) e Salomio

TABELA 1. Valores médios dos parimetros fisicos, Guimicos e fisico-quimicos de banana ‘Prata’
ap6s a colheita, sob a influéncia da idade do cacho na colheita.

Grau de Dias apbs a antese" Equag3o R?
coleragdo
da casca® 90 105 120 135 150
Didmetro (cin) - CV = 4,75%

2 2,928  3,29a 328a 3,378 . 3642 Y'=1, 183307 +0,00499X? 0,9237

5 251a  2,90a 3,152 3.29a 3,61a '

7 2,452 2,89a 3142 3,12a 3,58

Comprimento (cm)-CV = 3,51% :

2 9,16a 11,88a. 11,432 11,002 11,182 Y =.12,280476 + 0,3761587X - 0,00147937X? 0,6111

5 8,77a 10,62ab 11,232 10,85a 11,552 Y =-4,180186+0,2115079X - 0,00072063X? 0,8697

7 8,72a 11,326 10,722 10,84a t1,48a Y =-13,809805 + 0,3868920X - 0,00t47196X? 0,8697

: Relagdo polpa/casca - CV = 7,35% .

2 096¢c 1,26b 1,22b  1,36¢ 1,44b

5 1,680 1,51b 1,66b 1,79 1,66b

7 2,752 2,62a 2492 24la 2,46a

o Peso (g) - CV = 8,33%

2 40,142 74,532 68,342 7230a  77,3Ca

5§ | 33,16a 50,10a 66,648 67,53a 79,74a

7 30,16a 566la 56,52a 62,13a 76,31a

Textura (N)- CV =2 .49% : '

2 37462 39,l4a 38,582 42,78a 44,09

5 542b 4,67b 663lb 4676 7,106

7 486b 1,74b 420c 3,08b 4.20¢

: . pH-CV =100%

2 5,80a 5,82a 580a 5,75a 5,16a

5 444 428¢ 4.33b  4.18¢ 427¢

7 469 4,78b 4.46b 4,50b 4,54

- Acidez total tituldvel (%) - CV = 3,21%
2 0,13b  0,20c 0,08 0,11b 0,096
5 0,522 . 0,50a 0,14a 0,14a 0,13a
7 0,126 0,34b 0,106 0,10b 0,10b
Solidos soluveis totais - CV = 14,26%

2 2,000 2,33b 2,80b  2,16b 6,48b

5 4,86b 23,38a. 17,93a 23,162 17,83a

7 18 68a 23.83a 2566a 24,83a 22,66a

Amido (%)-CV=601% ‘

2 “11,80a 1l,11a 12,484 15,04a 11,86a  Y¥=1,2908 + 0,002172X 0,7563

5 1,690 1,81b 1,696 1,92b 2,490

7 1,706 1,68b 1,58b 1,74b 1,87b

Aglcares solaveis totais (%) - CV = 2,49% ’ )

2 1,38 2,07b 142¢ 1,650 1,88b Y =-53,8789 + 1,4314X - 0,0012X? + 0,00003X* 0,6193

5 19,62a 25,19a 18,88a 18,142 14,462 ¥ =-13,3683 +0,7021X - 0,0034X? 0,7516

7 20,623 25,93a  24,20a 21,12a 17,59a Y =-64,174374 + 1,5401491X - 0 00666349)(: 0,8632

¥Médias seguidas por letras iguais nas colunas ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
¥Yverde pouco inkenso; S-maus amarelo que verde; T-amarelo com manchas marrons,

¥ Dados transformados em y*?

# Dados transformados em In (y + 1)
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(1995}, € houve um decréscimo do seu valor no ini-
cio do amadurecimento, e, em seguida, uma peque-
na elevagio no grau 7 de coloragfo da casca (Tabe-
la 1). Os valores encontrados nos frutos verdes e
maduros estdo préximos dos obtidos por Ayub
(1990), porém, acima dos encontrados por Sgarbieri
etal, (1965/66), Carvatho (1984) ¢ Salomio (1995).
Isto provavelmente deve-se & grande variagdo que
sofre o pH no processo de amadurecimento, aliado
a subjetividade na determinagdo do grau de colora-
¢30 da casca. .

Em todas as épocas de colheita, a acidez total ti-
tuldvel atingiu, durante a maturagfio, um valor ma-
Ximo no grau 5 de coloragio da casca (Tabela 1), de-
crescendo posteriormente, como explicado por
Krishnamurthy (1989) e Bleinroth (1990). Os frutos
colhidos aos 105 dias apresentaram, quando madu-
ros, maior teor de 4cide milico que os demais, es-
tando concordantes com os valores obtidos por
Rossignoli {1983) e Carvatho (1984), Entretanto, as
demais épocas de cotheita indicaram teores de 4ci-
do madlico inferiores aos obtidos por Fernandes
et al. (1979), Carvalho (1984), Ayub (1990) e
Salomao (1995).

Os frutos maduros apresentaram teor maximo de
sélidos sollveis totais quando colhidos entre 105 e
120 dias de idade do cacho, estando os teores, em

todas as épocas, condizentes com os valores obtidos

por Ayub (1990) e acima do obtido por Carvalho
(1984), exceto nos frutos cothidos com 90 dias.

Os teores de amido sofreram um ligeiro aumento
4 medida em que se¢ aguardou mais o momento da
colheita, porém as diferengas ndo foram significati-
vas (Tabela 1). Entretanto, os teores nos frutos ver-
des (entre 11,1% e 15,0%) foram inferiores aos ve-
rificados por outros autores, como Fernandes
et al. (1979}, Rossignoli (1983), Carvalho (1984) e
Vilas Boas (1995), os quais encontraram valores
entre 19 e 23%. Possivelmente, no grau de colora-
¢do analisado, j4 havia ocorrido uma certa degrada-
¢3o do amido, visto que os teores de agicares solil-
veis totais, neste momento, encontravam-se entre
1,38% e 2,07% (Tabela 1), mais elevados que os
citados por Sgarbieri etal. (1965/66), Vieira (1995),
Vilas Boas (1995) e entre 0,19% e 0,58%.

Nos frutos maduros, os teores de amido (Ta-
bela 1) coincidiram com os obtidos por Vilas Boas
(1995), o qual adotou o mesmo método de extragio
e determinagdo. Nesses frutos, a evolugiio dos teo-
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res de aglicares soliveis totais na polpa foram se-
melhantes aos obtidos por Fernandes et al. (1979) e
Vilas Boas (1995), estando, porém, mais elevados
que os citados por Sgarbieri et al. (1965/66),
Rossignoli (1983) e Carvalho (1984). Os frutos co-
lhidos aos 150 dias apresentaram, quando maduros,
menor teor de aguicares que os das demais épocas de
colheita, possivelmente em decorréncia de sua mai-
or utilizagZo como substratos para produgio de ener-
gia, conforme observado quanto aos sélidos soli-
veis totais.

O periodo de conservagio dos frutos durante o
armazenamento a 22°C foi a diferenga mais marcante
entre as épocas de colheita (Fig. 1). Os cachos co-
thidos com 90 e 105 dias apresentaram frutos com
maior vida Gtil, porém, os de 105 dias tinham frutos
maiores, € composigdo quimica semelhante a dos
colhidos posteriormente.

(4
(=]

o
W

(=]
w

Idade do cacho na colheita
(dias apds a antese)
3

oy
o

0 5 10 15 200 25 30
Vida qtil {dias)

FIG. 1. Periodo compreendido entre a colheita e 0 com-
pleto amadurecimento de banana ‘Prata’ co-
lhida em diferentes épocas ap6s a antese,

CONCLUSOQES

1. Os frutos com 90 dias sdo inferiores aos das
demais idades, nas dimensdes e nos teores de s6li-
dos solaveis e de aglicares, quando maduros.

2. Os frutos colhidos com 103 dias apresentam
caracteristicas fisico-quimicas semelhantes as dos
frutos que permanecem mais tempo na planta, e tém
vida pos-colheita mais prolongada.

3. A idade de 150 dias é a que propicia frutos
com a menar vida pos-colheita.

Pesq. agropec, bras., Brasilia, v.33, n,9, p.1475-1480, set. 1998
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