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1. INTRODUGAD

A banana e um dos mais importantes produtos do mercade frutfcola
da América Latina, especialmente do Brasil.

0 maior produtor brasileiro de banana & o Estado do Ceara com
66375 ton., seguido por Minas Gerais com 45119 ton. (3). Dentre outres fatores,
a excelente posigao geografica, as condigfes climaticas regionais bem como a fa
voravel infra-estrutura de mercado, possibilitaram ao Estado de Minas Gerais es
sa invejavel posigao,

A 'Prata' € reconhecidamente um tipo de banana nobre e alcanga
20Ns Pregos nos mercados consumidores da regiac, de acerdo com afirmagae de GE-
Nd (25),

As variagoes na ecologia e nos tratos culturais entre as diferen-
tes regides produtoras exercem influlncia marcante sobre o volume de pradugao,
com ponderaveis reflexos na oferta, e logicamente, nos pregos da banmana, no mer
cado atacadista mineiro, Dados da CEASA/MG (19) mostram que a banana 'Prata‘ nao
climatizada e elassificada como "primeira" revelou uma Dscilaggo negativa nos
pregos, entre os meses de setembro e outubro de 1977, da ordem de 27,51%;xu*uni
dade de mercado tipo "caixa mineira",

Considerando-se o volume irregular da produgao de banana e sua pe
recipilidade frente ao precario sistema de amazenamento, pode-se prever a exis
téncia de perdas significativas no perfodo comercializavel. Compete assim, tan-
to ao produtor como ao varejista, utilizarem técnicas racicnais de cnnservagao

visando uma distribuigao da oferta de frutos de melhor qualidade,
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Segundo SIMMONDS (54), o simples controle da temperature reduz a
respiragao, retarda o "pico climatérico” e prolonga o perfodo de vida das bana-
nas. No entanto, o alto investimento na inatalagéc de camaras com temperatura
controlada nao permite ao pequeno produtor e/ou tomerciante disporem de capital,
alem de que os frutos nao possuem valor compensador capaz de amortizar o inves-
timento a curto prazo, conforme enfatiza BLEINROTH (13). Como alternativa, pode
~Se partir para o uso de envoltdrigs cujas atmosferas internas prolongam a vida
de armazenamento dos frutos (54) ou de produtos quimicos, no sentido de viabili
Zar o processo de conservagan a nivel de pequeno produtor e/ou comerciante.

Face ao exposto e levando-se em consideragﬁn a necessidade da ob-
tengao de um méfodo pratico e economicamente viavel na conservagao de bananas
para o mercado interno, o presente trabalho teve como objetivos;

- Verificar a influéncia do permanganato de potassio (KMnOg), do
- saco de polietileno perfurado (8PP) e do dcido giberélico (GA3) no processo de
-amadurecimanto e conservagao da banana 'Prata’.

- Determinar algumas caracteristicas fisices e guimicas dos fru-
tos, correlacionando-as com o amadurecimento,

- Testar a qualidade do produto final através de caracteristicas
quimicas e do sabor da banana madura - estado comestivel,

- Avaliar economicamente os tratamentos, com base na utilizagao

pratica, relacionando-os aos aspectos qualitatives do fruto comercializavel,



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Conservagao e Amadurecimento

0 conjunto de caracter{sticas qualitativas verificadas no final
do crescimento dos frutos, tais como o amolecimento da polpa, mudangas na pig-
mentagao da casca e "flavor", referem-se ao processo denominado "amadurecimen -
to" (32)., Em contraposigao, o processo de diminuigao da atividade metabdlica,
Que permite prolongar a vida do fruto durante o armazenamento sem afetar sua qua
lidade comestivel, denomina-se "conservagao",

Kid & West, citados por LEOPOLD (32), associam o processo de ama-
durecimento com sensiveis mudangas nos niveis respiratdrios, denominando-os de
"climatério", BIALE & YOUNG (11) citam o "elimatério" como uma fase na vida do
fruto, que separa o desenvolvimento e maturagga da senesceéncia. Para GALSTON &
DAVIES (24), o etileno além de interferir na iniciacdn floral e abscisdo das fo
lhas de algumas plantas, induz o periode climatérico na respiracgao de frutos,

Dentre os fatores que afetam a conservacao e amadurecimento, des-

tacam-se a colheita e o transporte,

2:1,1, Colheita e Transporte

A colheita € uma operagao fundamental e de relevante importéncia,
.independente do destino que se pretende dar ao fruto, Quando realizada em momen
to inoportuno, constitue uma daslprincipais Causas do amadurecimento prematuro,

visto que seu "ponto ideal" depende da localizagao do mercado consumidor (54).
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Para CHAMPION (16), o critério principal para apreciagac do momento de colheita
€ o grau de "engrossamento" do fruto. Assim, as terminologias ”3/4 magro", "3/4
normal", "3/4 cheio" e "cheio" referem-se a angulosidade das faces limitadas pe
las arestas do fruto, cortado transversalmente.

De acordo com o GEIDA (38), para o mercado interno, as bananas,
dentro dos limites de 8 a 10 pencas por cacho, devem medir 34 a 356 mm de diame-
tro, no momento da colheita.

Os metodos de transporte e armazenamento podem influenciar marca-
damente os processos Fisinlégicus g/ou bioquimicos dos frutos, durante o per{o~
do de amadurecimento.

SILVIS et alii (53), em estudo sobre a redugio de perdas durante
o manuseio pos-colheita de bananas, no Suddo, verificaram que os métodos locais
de transporte sao responsaveis por extensivos danos mecanicos acs frutos. Segun
do o autor, os cachos de bananas forrados com folhas de bananeira, sao conduzi-
dos em carretas gue comumente transportam pessoas sobre elas. Interessante lem
brar e que os métodos de transporte, atualmente utilizados na maioria das re-

gioes bananicultoras brasileiras, assemelham-se aos do Sudao.

2.1.2. Fatores de Armazenamento

Durante o armazenamento, o propric ambiente afeta o processo de
amadurecimento pois, segundo THOMPSON et alii (59), a rapida perda de agua pe-
los frutos, pode aumentar a sua liberagao de etileno. LOESECKE (35) confirma a
importancia do ambiente no armazenamento, ao considerar a umidade relativa ne-
cessaria para prevenir o excessivo murchamento dos frutos, especialmente quando
amadurecidos sob altas temperaturas.

Entre os diversos elementos que afetam a conservagao de  bananas
durante o armazenamento, destaca-se o atague de fungos. Para SIMMONDS [54). o0s
danos causados por fungos sao consegiiéncia direta de injirias mecanicas no Fru-
to, durante a colheita, manipulagdo e transporte (54).

SANCHEZ NIEVA et alii (45) consideram as caracteristicas clonais,
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estadio de desenvolvimento do fruto na época da colheita e, principalmente, a

intzecgao fungica, importantes fatores que afetam a intensidade de amadurecimen—
< : g

to de bananas.

0 Gloeosporium musarum constitue o mais sério patogeno causador de

doengas em bananas, no periodo pos-colheita (16,41,50,53,54). Muitos outros fun

gos, como Deightoniella torulosa, Thielaviopsis paradoxa, Botryoploidia theobro-

mae, Bhizopus spp, Fusarium sp. e Nigrospora musae sao tambem citados por esses

= A
aLJtDI"ES, como responsavels por sensivels perdas em bananas.

Quanto ao local de ataque no fruto, o Gloeosporium musarum, de

acordo com PHILLIPS (417, ataca com maior frequencia a "almofada'", em seguida o
pedicelo e, com menor intensidade, a casca.

Ja se afirmou anteriormente (35,59) que as condigoes ambiente, du
rante o armazenamento, podem influenciar, sensivelmente, a cmnservagan dos fru-
tos, sobretudo no que diz respeito ao problema fungico. MAPSON (37) vem corrobo
rar tal hipﬁtese, ao comentar que a incidencia de fungos em bananas pés-calhi -
das, depende da agao conjunta dos fatores temperatura, difusdo de gases e umida
de relativa do ambiente.

| Segundo LOESECKE (35), para se evitar o crescimento de fungos, de
ve-s2 manter a umidade relativa na atmosfera de armazenamento entre S0% a 95%,
no estadio inicial e, entre 70% a 85% no estadio final de amadurecimento.

AWAD & COMPAGND (7) sugerem que a concentracao de dioxido de car-
bono, no interior do saco de polietileno, usado como embalagem de banana no ar-
mazenamento, pode ser causa de um baixo desenvolvimento de fungos nos frutos,

As infecgoes fungicas permanecem latentes nas bananas armazenadas
ate o amadurecimento (54), sendo possivel a interferéncia natural de algum cons
tituinte quimico do fruto. Chakravarty, citado por SIMMONDS (54), supoe ser o
desenvolvimento de fungos inibido pela abundancia dos taninos existentesnn; fru
tos verdes.

Em abacate, BIALE & YOUNG (12) relatam notavel capacidade de re-
sisténcia de fatias do fruto a invaséo de bactéria e fungo, durante a fase pre-

-climateérica. Sugerem os autores que os taninos, ou outro componente quimico,
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contribuem para a resistencia aos parasitas. Quanto ao controle quimico de fun-
gos, BURDEN (15) conseguiu favoravel resultado ao imergir, bananas, por 1 minu-
to, em solugoes aquosas de 100 e 1000 ppm do fungicida Benomyl.

0 uso de substancias quimicas tais como reguladores de crescimen-
to e permanganato de potassio bem como, a utilizagao da embalagem de polietile-
No, como acondicionadora de frutos, teém sido tomadas como importantes fatores u-

tilizados na conservagao e qualidade de bananas,

2.1.3. Reguladores de Crescimento

Qualquer processo gque retarde a atividade respiratoria tornando o
desenvolvimento do fruto mais lento, atrasa a fase climateérica e conseguentemen
te, controla o amadurecimento (16)., 0 uso de reguladores de crescimento com es-
sa finalidade, ja tem sido estudado por diversos pesquisadores (6,7,18,29,44,57
62,63). Nao obstante, existem controversias quanto aos resultados obtidos com
a aplicagao dessas substéncias nesse campo de estudo.
| Os acidos 2,4-diclorofenoxiacético (2,4-D), 2,4,5-triclorofenoxi-
acetico (2,4,5-T) e paraclorofenoxiacetico (CPA), compostos auxinicos sinteti-
cos, reconhecidos como reguladores de cresciménto, aceleram o amadurecimento de
frutos (44). Mitchell & Marth, citados por STEWART (56), promoveram o amadureci
mento de bananas ao imergi-las em snlu;éo aquosa de 2,4-D, comconcentragao va-
riavel entre 100 e 1000 ppm. Contraditoriamente, SADASIVAM & MUTHUSWANY (44),
utilizando 2,4-D e 2,4,5-T em doses de 25 a 125 ppm, obtiveram um significativo
atraso de 4 dias no amadurecimento de bananas 'Nanica', em relagao ao controle.
Utilizando 2,4-D com vista retardar o amadurecimento de bananas 'Gros Michel',
FREIBERG (22) conseguiu reduzir significativamente a perda de peso dos frutos.
0 pesquisador sugeriu que o resultado prendeu-se ao fato de uma possfuél reten
Gao da umidade pelos tecidos do fruto, em decorréncia do proprio tratamento.

Para WAREING & PHILLIPS (62), as auxinas nao constituem os Unicos

hormonios envolvidos no crescimento de frutos, pois existem inumeras evidencias

que relacionam as giberelinas com o controle de crescimento dos frutos. O pro-

cesso de amadurecimento, freguentemente, coincide com o término de crescimento
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dos frutos, dai, talvez, a suposigao de gue o decréscimo natural no teor de gi-
‘berelinas enddgenas seja responsavel por ambos os processos [32). Murakami, ci-
tado por AWAD & AMENOMORI (6), concorda com o exposto, ac afirmar a ocorréncia
de um decreéscimo no conteldo de giberelinas durante o amadurecimento de frutos.
Segundo KHALIFAH (29), evidencias quimica e bioldgica demonstram a existencia
de 2 giberelinas ou compostos quimicos com estruturas semelhantes, no desenvol-
vimento de bananas. Tal fato, veio a ser confirmado por WEAVER (63) ao citarque
as giberelinas ou, mais precisamente, o écida_giberélicu [BA3], retarda o amadu
recimento de muitos frutos climateéricos. H

AWAD & COMPAGNO (7) observaram um atraso de 2 a 3 dias no amadure
Cimento de bananas 'Nanica', quando tratadas com solugoes de giberelinas nas do
ses de 50 a 100 ppm. Por seu turno, VENDRELL (61) retardou o amadurecimento de
bananas ao trata-las por imersao com solugoes de GAz em cuncentragauvarianmjde
* 3 a 3000 ppm. Quando, poreém, fatias de fruto foram tratadas com GA3 por infil-
tragao a vacuo, verificou-se uma aceleragio no processo de amadurecimento, su -
pondc que o contraste de atuagao do GAj relacionava-se com a sua distribuigao
nos tecidos do fruto. Concluiu gue o atraso no amadurecimento de bananas, trata
das por imersao, depende do gradiente de penetragao do GA, da casca para a pol-

pa.

2.1.4. Embalagem de Polietileno e Permanganato de Potassio

—————

BECCARI (9) ressalta que a pratica comercial na conservagao de

Frutos se fundamenta na redugao da atividade metabdlica pelo controle da atmos-—
fera de armazenagem. Atmosferas de armazenagem com concentragao de oxigénio (02)
inferiores a 2,5% (23,28) e concentragoss de dioxido de carbono (COs) superiores
e 5% (65) sao utilizadas para retardar o amadurecimento de bananas.

Segundo SMOCK (55), o simples saco de polietileno como embalagem
acondicionadora, permite o controle da atmosfera de arma2enagem!aconserua950 de

bananas. Contudo, em periodo maior que 14 dias, sob temperaturas superiores a
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20°C, verificaram-se disturbios fisioldgicos em bananas armazenadas em sacos de
polietileno fechado (47,49). FREIBERG (22) afirma gue podem ser notadas rachadu
ras longitudinais em bananas gquando armazenadas em sacos de polietileno fecha-
dos. THOMPSON et alii (59) observaram tal distirbio fisioldgico ao armazenarem
bananas 'Pacova' em condigoes ambiente com 100% de umidade relativa.

ZICA & BRUNE (66) estudaram a conservagdo de banana 'Prata' em ci
maras com temperatura uniforme de 21°C a 23°C, utilizando embalagens de polieti
leno perfurada e nao perfurada, com e sem adigao do permanganatc de potassio
(KMnD4). Concluiram ser a melhor embalagem o saco de polietileno perfurado sem
KMnO4, pela vantagem de aproximadamente 5 dias na conservagao dos frutos, em re
lagao ao controle.

Em condigoes de temperatura ambiente (21¢C a 35°C), bananas 'Nani
ca' foram mantidas em saco de polietileno perfurado, em perfadc superior a 7/
dias, sem prejuizo da qualidade dos frutos (55).

Segundo LIU (33), pesquisadores australianos desenvolveram uma me
todologia de conservagéo de bananas, ao utilizarem o KMnOg4 junto com os frutos
verdes, em sacos de polietileno fechado. O autor, ao utilizar o referido método
conseguiu conservar bananas 'Nanica' verdes por 10 dias, ao passo que no 82 dia
os frutos do controle ja se mostravam maduros. HERNANDEZ (27) ao utilizar a mes
ma metodologia em banana 'Pacnué', conservada sob temperatura de 29,4°C, prﬂlogl
gou satisfatoriamente o armazenamento por 25 dias.

0 KMnOg, para retardar o amadurecimento de bananas, reage com o
etileno removendo-o da atmosfera no interior da embalagem de polietileno, con-
forme SCOTT et alii (49). 0 autor, citando Nelson, descreve que o etileno pode
ser medido quantitativamente, usando-se o KMnOgq gue promove sua oxidagao a eti-

leno glicol,

2.2. Qualidade dos frutos

De acordo com AMARAL (2), 0 conceito de qualidade esté associado

a atributos gque tormam o produto, adeqliado as exigencias do consumidor. Para RO
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MANI & JENNINGS (43), as principais mudangas durante o amadurecimento dos fru—

tos relacionam-se com a gualidade final do produto.

2.2.1. Indices Fisicos

/A casca da banana contém estomatos que permitem a transpiracao das
tananas apos a colheita do cacho e promovem, assim, um sensivel decrescimo no
conteddo de dgua - fato responsavel pela perda de peso dos frutos (54).

Sob o ponto de vista economico a perda de peso reveste-se de gran
de impcrténcia, quando se relaciona ao fator armazenagem durante o transporte de
bananas a longas distancias.

BEN-YEHOSHUA (10) estudando a conservagao de bananas 'Nanica' con
seguiu reduzir de 25% a 50 a perda de peso dos frutos no armazenamento, ao tra
balhar com pelicula de revestimento baseada na emulsao de polietileno e cera
(Tag).

SCOTT et alii (47) observaram que bananas acondicionadas em saco
de pclietiienu apresentaram menos de 0,1% de perda de peso, contra 3,%% a 5,
do controle, apos 1l dias de transporte e amazenagem, sob temperatura variavel
de 16,3°C a 25,7°C. Utilizando o mesmo tratamento variando, porem a temperatura
de 14°C e 24°C, SILVIS et alii (53) obtiveram, em bananas 'Nanica', perdas de
peso entre 1% a 5% contra 10% a 32% do controle.

THOMPSON et alii (59) verificaram, em bananas 'Pacova', perdas de
peso de 0,% e 18,&%, ao armazena-las em dessecadores sob condigoes de alta
(100%) e baixa umidade (%), respectivamente.

A polpa da banana aumenta de peso durante o amadurecimento, gra-
gas nao so ao aumento de agua resultante de quebra de carbohidratos, como con-
seqliencia da respiragao, mas, principalmente, ao movimento osmotico da umidade
da casca para polpa que promove uma modificagao no valor numérico darelagao pol

. pa-casca (35,40,54).
- LOESECKE (35) considera a relagao polpa-casca um "coeficiente de

‘amadurecimento", sujeito a alterag@o muito repida de 1,3 a 1,4 nos frutos ver—



P ey

10

des, até valores acima de 2,0 nos frutos maduros. Essa uariagac nos valores vem
sendo confirmada experimentalmente por outros pesquisadores (17,54,59).

SGARBIERI & FIGUEIREDO (51) notaram em banana 'Nanica' uma varia-
gao na relagao polpa-casca de 1,44 nos frutos verdes, para 2,30 nos maduros. To
davia, em banana 'Prata' madura, SGARBIERI et alii (52) encontraram um valor de
2,55 para essa relacgao.

Sob diferentes condigoes de umidade (0 e 100%,) e durante cerca de
18 dias de armazenamento, bananas 'Pacova’ apresentaram em baixa umidade uma re
lacao polpa-casca de 3,5 com grau de cor 7 da casca; ja em alta umidade, nesse
mesmo perfodo, os frutos apresentaram uma relagao de 1,9 com grau de cor 2 (59)

A coloragao da casca de bananas & usualmente relacionada com o es
tadio de amadurecimento do fruto e, portanto, com as variagoes nos teores de
seus constituintes quimicos. Alguns autores (34,38) utilizam, ﬁara a casca, um
guia com graus de cores variaveis de 1 a 8, conforme o estddio de amadurecimen-
to do fruto. Essa identificagao pratica assume relevante importancia nao apenas
sob o aspecto fisiologico mas também, sob o ponto de vista bioquimico.

ZICA & BRUNE (66) utilizarem o grau de cor da casca de bananas
'Prata', com o fim de determinar matematicamente sua correlagao com o teor de
amido, durante o armazenamento. Oa autores verificaram que, apés um periodo ini
cial do amadurecimento, ocorre uma correlagao inversa entre a coloragao da cas-

Ca 2 o teor de amido na polpa.

2.2.2. Indices Quimicos

As mudangas dos constituintes quimicos durante o amadurecimento de
bananas proporcionam-lhes caracteristicas organoléticas excelentes, tanto para
0 consumo "in natura", como para a industrializagéo. Essas mudsngas sao respon-
séveis pela melhoria do "flavor" (balango entre agUcares e acidos), textura e
aparéncia dos frutos (64).

A dogura dos frutos esta relacionada com a proporgao entre glico-

se ! frutose:sacarose.SRAVERMAN (14) afirma que o grau de dogura dos agucares re
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dutores (glicose + frutose) € igual a 123,8 em relagio a sacaruse tomada  como
grau 100.

Em bananas, ocorrem numerosas transformagoes quimicas durante o a
madurecimento pos-colheita (13,32,40); a mais notdvel & a hidrdlise do amido e,
em decorréncia, o acumulo de aglcares totais que s&o os principais constituin-
tes soliveis do fruto (14).

A acidez da polpa de banana expressa em acidez titulavel, alcanga
um teor maximo no "climatério”, ou pouco depois, diminuindo progressivamente a-
te o fruto atingir o total amadurecimento. Por outro lado, os solidos soluveis
aumentam rapidamente no inicio do amadurecimento, gragas principalmente a hidné
lise do amido em aglcares soldveis (51,54).

Banana 'Nanica' amadurecida em condigoes naturais, apresentou teo
res de 21,0% de solidos soluveis totais e de 0,405 de acidez titulavel ( s1).
SGARBIERI et alii (52) obtiveram em banana 'Prata’ amadurecida em camara de ma-
turagao, teores de 22,36% em sdlidos soldveis e 0,537% em acidez titulavel.

Do ponto de vista pratico, afirma ULRICH (60), a acidez titulavel
pode ser Util como referéncia ao estadio de amadurecimento ou como informagao ob
Jetiva do "flavor" do fruto. Segundo PALMER (40), estudos anteriores indicam o
acido malico como o mais importante dcido nao volatil presente na banana.

Portanto, durante o amadurecimento de bananas ocorre um  aumento
gradativo na relagao entre os solidos soldveis totais e a acidez tituldvel. Es-
sa relagao em bananas 'Nanica', sob amadurecimento natural, foi encontrada va-
riando de 14,90 nos frutos verdes para 51,85 nos maduros (51).

Os taninos sao responsaveis pela adstringencia de banana, sendo
de grande interesse a relagao entre o contelddo de "tanino ativo" e a gualidade
comestivel do fruto (35).

Os teores de taninos na casca da banana superam 3 a 5 vezes os da
polpa, porém decrescem drasticamente com 0 amadurecimento (40,54). LAL et alii
(30) confirmam tais relagoes e comportamento dos taninos na banana, ao citarem
que teores de 4,37%% e 3,66% na casca e polpa de banana verde decresceram, na mes

ma ordem, para 1,00% e 0,17 em banana na fase climatérica de amadurecimento.
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2.2.3. Analise Sensorial

Além de outras propriedades organoleticas os frutos tém sido ava
liados pelo homem por seu "flavor" (65) - resultado das sensagoes de sabor e o-
dor,

As propriedades organoléticas - cor, odor, sabor - s@o de nature-
za complexa e resultam das sensaQSES experimentadas pelo homem ao entrar em
contato com o alimento (21).

Segundo AMERINE et alii (5) e LARMONT (31), as caracteristicas or
ganoléticas, especialmente o odor e sabor, medem-se atraves de testes senso -
riais. Dentre outros, destaca-se o descritivo, denominado Hedonico, de facil a-
plicagéc, pela simplicidade e flexibilidade. Em cuntraposiqﬁo, citam-se alguns
erros, como o numerc de provadores, o que provoca interferencia nas respostas
sensoriais do fruto provado (5, 31). Kremer & Twigg e McCowen, citados por LAR-
MONT (31), relatam evidencias experimentais mostrando que devem ser de 8 ou 10,
o nimero minimo de provadores em testes sensoriais. Essa exigencia torna-se ne-

cessaria para a obtengao de resultados mais precisos quanto a qualidade comesti

vel do fruto.



3. MATERIAL E METODOS

3.1. Aspectos Geograficos e Climatico

As bananas utilizadas no presente estudo foram procedentes da fa-
zenda "Afonsos", em Campo Belo, situado na zona Oeste do Estado de Minas Gerais,
a altitude de 780 m ao nivel do mar e nas coordenadas geograficas 20°53'30" de
{atvtide el 45°16'15" de longitude W.Gr. (21).

Segundo ALMEIDA et alii (1), o clima da regido proxima a represa
de Furnas, onde se localiza o Municipio de Campo Belo, conforme a classificagao
de Kdppen, € subtropical CWa, mesgtérmicn, com verao chuvoso e inverno seco. A-
presenta uma temperatura média, nos meses mais quentes, superior a 22°C e nos
mmses mais frios, inferior a 18°C, 'Quanto as chuvas, a regiao revela uma preci-

pitagao anual de 1427 mm, sendo julho, o més mais seco, com 8°'mm de chuva.

n

. Planta e Solo

A cultura apresentava-se, a epoca do presente estudo, no primeiro
ano de produgao,
O solo onde estava instalado o bananal foi caracterizado como Ter

ré Roxa Estruturada textura argilosa relevo suave ondulado. [a)

(a) Caracterizagao realizada pelo prof. Nilton Curi do Departamento de Ciencias

do Solo da ESAL.
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Para anélises, coletaram-se amostras de solo do bananeiral nas
profundidades de 0-25 e 25-50 cm, em um raio de 40 cm, aproximadamente, das plan
tas. Nos Quadros 1 e 2 sao apresentadas as caracteristicas fisicas e qufmicas,
respectivamente, das amostras de solo coletadas. Verifica-se que os teores de
P, Kt e ALY forem baixos nas 2 profundidades estudadas enquanto o teor de
gatt 4 Mg++ foi alto aos 25 cm e médio aos 50 cm de profundidade, sendo a aci-

dez fraca e me 'ia na mesma ordem de profundidade.

QUADRO 1 - Analise fisica do solo do bananeiral em 2 profundidades; Campo Belo-

MG, 1977 (-)
Profundidade Areia Limo Argila
/ Classe Textural
cm % % %
0-25 52,4 10,0 37,6 Argila Arenosa
25-50 55,4 5,0 39,6 Argila Arenosa

(-) Dados fornecidos pelo Instituto de Quimica "John H. Weelock" da ESAL.

" QUADRO 2 - Analise quimica do solo do bananeiral em 2 profundidades; Campo Be-

lo-MG, 1977 (-)

Profundidade P K* Ca*t + mgtt ALTEHE B M.O.
H
cm ppm ppm mE/100 cm> mE/100 cmS % % E
0-25 2 56 5,5 0,1 1,18 2,08 5,8
25-50 1 55 3,5 0,1 ;082077 5:8

(-) Dados formecidos pelo Instituto de Quimica "John H. Weelock" da ESAL.

3.3. Colheita e Selegao do Material

Foram colhidos 80 cachos de banana 'Prata' com 8 a 10 pencas ca-

da, acondicionados em sacos de papel "Kraft", a fim de evitar escoriagoes, e
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transportados até o local de instala@gu do experimento.

Utilizaram-se as 22 e 32 pencas de cada cacho, a fim de evitar pos
siveis diferengas na idade das mesmas, haja visto, que a sua formagao ocorre em
intervalos de aproximadamente 24 horas; ja nas Ultimas pencas esse periodo e
maior (38).

Formaram-se 2 "bugués" (parte de uma penca) de 5 frutos cujos dia
m2tros variandc de 34 a 36 mm, conforme recomendagdo do GEIDA (38), foram medi-

dcs em pelo menos 2 frutos por "bugue".

3.4. Delineamento Experimental e Tratamentos

0 experimento seguiu o delineamento inteiramente ao acaso cam 5
tratamentos e 5 repetigoes perfazendo um total de 25 parcelas. Cada parcela cons
tou de 12 "buques", totalizando 60 ”buqués" por tratamento.

Os tratamentos utilizados foram os seguintes:

1 Imersao em snlugao de GAz a 10 ppm por 2 minutos;

2. Acondicionamento em saco fechado de polietileno com permangana

to de Potassio (KMnOg);

3. Acondicionamento em saco de polietileno perfurado (sPP);
4. Imersao em agua a temperatura ambiente/2 min. (Contr. Um.);

S. Sem tratamento prévio (Controle).,

3.5. Instalagao e Execugao do Estudo
3.5.1. Local e CondigGes dos Recintos

Os "buques" foram amazenados em 3 salas do Departamento de Cien-
cia dos Alimentos - DCA/ESAL, com espago meédic de 38 m3 e condigoes de are jamen
to que possibilitavam as trocas de gases no seu interior e permitiam aceitavel

uniformidade entre os ambientes,
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As temperaturas e umidades relativas nas salas, obtidas com auxi-
lio de termo-higrografos "Fuess", apresentaram maximas variando de 20,1°C a
25,9°C e 736 a 95%, com minimas de 17,0°C a 21,0°C e 53 a 8% para os dois fa-
tores de ambiente, respectivamente.

Quanto ao sorteio dos tratamentos para os recintos, o Controle foi
colocado isolado em uma sala a fim de evitar efeitos bioguimicos, como a libera
Gao de etileno gue mascarassem as respostas de outro tratamento. Sortearam-se
0os 4 tratamentos restantes para as outras 2 salas, o que resultou no armazena -
mento do KMnO4 com o GA3 e SPP com o Controle Umido. Os "bugques" de todos trata
mentos foram ammazenados sobre mesas, previamente forradas com papel comum, dis

tanciados em 20 cm, um do outro.

3.5.2. Preparo dos Tratamentos

Todos os “buqués", exceto os que constituiam o tratamentoc Contro-
le, foram previamente lavados em agua a temperatura ambiente, para retirada do
létex, e tratadas as "almofadas" por imersao, com solugoes anti-fungica de Beno
myl a 1000 ppm durante 1 minuto, de acordo com dosagem recomendada por  BURDEN
(15).

Os tratamentos foram preparados de acordo com a seguinte metodolo
gia:

a) Acido.Giberélico (GA3)

Foi utilizada uma pastilha (1 g) do produto comercial Activol, com
0,1 g de p.a. do acido giberelico. 0 produto foi diluido em agua, utilizando va
silhame pléstico, na concentragao de 10 ppm de p.a. Os "buques" foram imersos
por 2 minutos na solugao, sujeitos a secagem em temperatura ambiente e depois

armazenados.

b) Permanganato de Potassio (kMno4)
Prepararam-se tijolos (2x2x1,5 cm) da mistura de argila de olaria

e vermiculita na proporgao de 1:1; os tijolos foram umedecidos, um a‘um, com
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0,7 ml de solugao aquosa saturada de KMnOg4, conforme técnica descrita por ZICA
& BRUNE (66); a seguir, acondicionados em Pequenos sacos de polietileno (com 4,5
Cm na base aberta e 3,0 cm na parte superior fechada) e colocados Jjuntos com os
"bugues" no interior das embalagens de polietileno transparente (dimensbes de
25 x 30 cm e espessura de 0,08 mm), conforme recomendagoes de SCOTT et alii
(47). Apds o acondicionamento de 1 "buqué" em cada embalagem, as mesmas tiveram

Suas aberturas dobradas 2 vezes e grampeadas manualmente.

c) Saco de Polietileno Perfurado (sPP)

Embalagens idénticas as utilizadas no tratamento KMnO, receberam
16 perfuragaes de 0,5 cm de diametro cada e espagadas de 4 cm, sendo 3 laterais
e 2 centrais em cada lado. As embalagens apos receberem os "bugques", tiveram

suas aberturas fechadas obedecendo a mesma metodologia empregada no tratamento

KMnQ, .

d) Controle Umido (Contr.Um. )

Os "bugues" foram imersos em agua a temperatura ambiente por um
periodo de 2 minutos e, apos a secagem a temperatura ambiente, armazenados. Con
vencionou-se tomar esse tratamento como "controle" do efeito da umidade, ineren

te ao tratamento GA3.

e) Controle

Os "bugues" foram armazenados sem tratamento previo.

3.5.3. Obtengao dos Dados Experimentais

A partir da instalagao do experimento em intervalos sucessivos de
3 dias, retirou-se um "bugque" de cada parcela (total de 5 "buques" por tratamen
to) para as andlises e obtengao dos dados experimentais. Foram retirados sempre
os "bugués" que apresentavam frutos em estidio de amadurecimento mais avangado
naduele periodo, a fim de prevenir desuniformidade nos indices, do inicio ao fim

das analises.
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Convenciongu-se que as determinagaes dos indices fisicos e quimi-
cos seriam encerradas quando todos os frutos de cada "buqué" retirado para ana—
lises estivessem maduros (grau de cor 6) conforme tabela da Fruit Dispatch Co.
apresentada por OCHSE (39) - (Apéndice A : Quadro 1A).

Para determinagao dos indices fisicos procedeu-se a andlise dos
frutos de cada "bugue", individualmente, computando-se a média dos 5 frutos por
"bugue". Os fr tos foram destacados na porgao do pedicelo distante 1 cm da cas-
ca&, sendo suas polpas trituradas e, atraveés de amostras homogéneas, realizaram-
-52 0S ensaios quimicos.

Além dos indices fisicos e quimicos de amadurecimento, foi avalia
da a gualidade comestivel dos frutos bem como, determinados a incidencia de fun
gos sobre os frutos e a avaliagao economica dos tratamentos.

A qualidade comestivel dos frutos foi identificada atraves do tes
te de palatabilidade, utilizando-se as bananas no estadio fingl de amadurecimen
to (grau de cor 6) convencionado como "ponto de consumo". Escolheu-se um painel
de 5 provadores nao treinados, repetindo-se as analises de sabor por 5 vezes
consecutivas para cada provador.,

0 atague de fungos foi determinado na casca e parte do pedicelo
de 3 frutos de cada "bugue", por parcela e escolhidos ao acaso, em 2 estadios
de amadurecimento: inicial (grau de cor 2) e final (grau de cor 6). As cascas
e parte dos pedicelos dos 3 frutos foram colocados em 2 camaras Jmidas, utili -
zando-se placas de Petri previamente esterilizadas,

Para a avaliagao econtmica dos tratamentos tomou-se como base o
indice fisico perda de Peso, por ser o Unico cuja mensuragao tormava viavel o
referido estudo.

Com excegao do teste flngico, realizado no Departamento de Fitos—

sanidade da ESAL, todas as amostras foram analisadas no laboratorio do DCA/ESAL.
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3.6. Avaliagoes
3.6.1. Indices Fisicos

a) Perda de Peso

As perdas de peso foram obtidas em 2 etapas: no inicio (grau de
cor 2) e no fir 11 do amadurecimento dos frutos (grau de cor 6). 0s "bugués" fo-
ram pesados, com auxilio de uma balanga semianalitica "Sartorius", na instala-
cao do experimento e nas etapas de amadurecimento preconizadas, calculando-se a

perda de peso com base na diferenga percentual das pesagens descritas.

b) Relagao Polpa-Casca

Durante os periodos de analises realizaram-se pesagens do fruto

integral e da polpa, obtendo-se o peso da casca por diferenga.

c) Etapas de Amadurecimento

Convencionou-se, previamente, determinar 3 etapas de amadurecimen

to correspondentes a intervalos em dias, de acordo com a coloragao da casca dos

frutos:

1 - da instalagao (grau de cor 1) ao inicio do amadurecimento (grau
de cor 2);

2 - do grau de cor 2 a um "ponto de consumo" convencional (grau de
cor 6);

3 - do grau de cor 1 ao grau 6 (Etapa 1 + 2).

Através de 10 "buqués" por tratamento, denominados "grupo contro-
le", foram anotados diariamente os graus de cores da casca dos frutos, de acor-
do com a tabela apresentada por OCHSE et alii (39), ja citada anteriormente(&ug
dro 1A). Tal metodologia permitiu a leitura diaria dos graus de cores durante
todo armazenamento, ja gue os 50 outros "buques" seriam utilizados nas anali -

ses fisicas e quimica dos frutos.
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As etapas de amadurecimento foram transformadas em horas para fa-
cilitar a analise estatistica, sendo convencionado discutir 0s resultados em

dias,

3.6.2. Indices Quimicos

a) Solidos Soldveis Totais (SST)

Utilizou-se a técnica refratométrica, com auxilio de um refratome
tro Abbé, conforme metodo descrito pela ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHE-
MISTRY. (4).

b) Acidez Total Tituldvel (ATT)

Foi determinada atraves da titulagao com solugao de hidroxido de
sodio a 0,1N, segundo técnica preconizada pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (46). Os

resultados foram expressos em porcentagem de acido malico.

c) Relagdo Solidos Soldveis/Acidez (ssT/ATT)

A relagéo foi obtida pela divisao dos teores de solidos soldveis
totais e acidez titulavel (expressa em 9% de &cido malico ).

d) Taninos

A determinagao foi feita apenas na casca e no estadio final de a-
madurecimento dos frutos (grau de cor 6). Na extragdo, utilizou-se o método de
SWAIN & HILLIS (58) e no doseamento, o método de Follin-Denis, recomendado pela

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTRY (4).

3.6.3. Teste de Palatabilidade

Atraves de um painel de provadores nao treinados, aplicou-se n]

teste descritivo Hedonico, proposto por AMERINE ot alii (5), cuja estala de no-
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tas variando de 1 a 9 baseiava-se na provagio dos painelistas (Apéndice A : Qua

dro 3A).

3.6.4. Ataque fungico

A avaliag@o foi realizada aos 10 e 5 dias segundo os estadios ini
Cial e final, respectivamente, de amadurecimento dos frutos e conforme tecnica
preconizada por PHILLIPS (41), adaptada para o presente estudo. Com aux{lio de
caneta esfercgréfica, procedeu-se a delimitagan de 5 dareas na casca dos frutos
(incluindo parte do pedicelo) correspondendo 20% cada. Um escore total (Et), va
riando de 0 a 10%%, foi calculado para cada repetigao (3 frutos) com base na
formula:

Et = (E1 + Eo + E3)/9 x 100, em que E) a E3 representavam os esco
res por fruto. A identificagao dos fungos foi realizada com auxilio de uma lupa
"Olympus" e microscopio otico, utilizando-se, quando necessario, a chave de BAR
NET & HUNTER (8). Os termos e definigoes usados para o ataque baseiaram—se em

categorias anteriormente propostas (41) - (Apéndice A : Quadro 2A).

3.6.5. Avaliagao Economica

Foi utilizado o método dos orgamentos parciais (34), que consiste
em deduzir da receita bruta todos os custos efetuados para a obtenggo do produ-
to final. No calculo dos custos, utilizou-se um percentual sobre o valor de al-
guns materiais, considerando-se o tempo de vida Util dos mesmos e o prego medio

no comércio local, vigente a época do experimento (Apéndice C : Quadros 1Ce 2C)

3.7. Analise Estatistica

Todos os indices foram submetidos a analise de variancia. Contu-

do, no caso das determinagoes da perda de peso, relagao polpa/casca, etapas do
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amadurecimento, SST, ATT e da relagao SST/ATT, utilizou-se uma analise de va-
riancia a 2 critérios ("two way"): tratamentos e periodos de analises.

Os dados de porcentagem de ataque fungico, antes de serem submeti
dos a analise de varidncia e aos testes estat{sticos F e Tukey, foram transfor-
mados para arc sen Ji%T conforme tabela de Bliss consultada na literatura (56).

Determinaram-se as equagoes de regressic para os indices relagao
polpa/casca, t or de SST, teor de ATT e relagao SST/ATT, para cada tratamento 0
em Fungao dos diversos periodos de anélises, bem como estimaram-se os respecti-
vos coeficientes de correlagao.

As analises estat{sticas, foram realizadas com base em modelos

descritos por STEEL & TORRIE (56) e PIMENTEL GOMES (42).



4. RESULTADOS E DISCUSSAD
4.1, fndices Fisicos
4,1.1,. Perda de Peso

0 resultado da analise de variéncia mostrou existirem diferengas
altamente significativas, tanto para os periodos e tratamentos testados, como
para a interagao periodos x tratamentos. A significancia da interagao demonstra
que nao houve um comportamento coincidente dos tratamentos em relagao aos perfg
dos de pesagens dos frutos. (Apendice B : Quadro 18).

0 Quadro 3 apresenta as porcentagens medias de perda de peso dos
"bugués" de bananas nos periodos de pesagens referentes ao inicio (grau de cor
2) e final (grau de cor 6) do amadurecimento, com a aplicagao do teste Tukey.

Verifica-se que os tratamentos KMnO, e SPP induziram a menores
perdas de peso dos "buques" frente aos demais, e diferiram significativamenteen
tre_si no final do amadurecimento [grau de cor 6]. Neste perfado de pesagem, o
tratamento KMnO, sobressaiu-se como o melhor, ao apresentar perda de peso de
1,86% contra 21,22% dos "buqués" do tratamento Controle.

Do inicio ao fim do amadurecimento dos frutos, com excegao do tra
tamento KMnOs, todos os tratamentos revelaram significativos acréscimos nas per
das de peso (Quadro 3, Figura 1).

Os resultados obtidos com os tratamentos KMnQ, e 8PP, no inicio e
final do amadurecimento, concordam com os citados por SILVIS et alii [53), gue,

ao armazenarem bananas 'Nanica' em embalagens de polietileno, obtiveram perdas
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de peso de 1% a 5% contra 10% a 32% dos frutos de Controle. Esses resultados fa
cilmente se explicam, haja visto que a prﬁpria atmosfera no interior das embala
gens permitiu um sensivel atraso no amadurecimento das bananas, com conseguen -
tes reflexos na.menor perds de peso dos “buqués", conforme estudos anteriormen-

te citados (23,28,33,48).

GUADRO 3 - Porcentagens meédias da perda de peso dos "buques" de banana 'Prata'

nos estadios inicial e final de amadurecimento; ESAL, Lavras-MG, 1977

(=)

L Tratamentos
Periodos de Pesagens
GA3 KMnQ, SPP  Contr.Um. Controle
Inicio (grau de cor 2) 7,38 1,06 2,23 5,81 5,55
Final (grau de cor 6) 16,33 1,86 6,21 18,31 | 21,22

D.M.S. 5% = 1,92% ; D.M.S. 5% = 1,36+t

C.v. = 16,519%

(-) Media de 5 "bugués" por tratamento, em cada perfodo.
+ D.M.S. para comparar tratamentos dentro de cada periodos.

++ D.M.S. para comparar periodos dentro de cada tratamento.

As maiores perdas de peso reveladas no final do amadurecimento )
nos tratamentos Controle, Controle Umido e BA3 devem-se & grande perda de agua
dos frutos, por transpiragao, conforme afirmagoes citadas anteriormente por BEN
—YEHOSHUA (10) e SIMMONDS (54).

Embora, em nivel estatfstico, 0 tratamento GA3 nao tenha diferido
do Controle e Controle Umido no acréscimo da perda de peso entre os periodos i-
nicial e final de pesagens, sua perda foi ligeiramente menor que as apresenta-
das por esses dois tratamentos (Quadro 3, Figura 1). Semelhante fato foi obser-
vado por FREIBERG (22), ao utilizar o 2,4-D para retardar o amadurecimento de

bananas 'Gros Michel'. O autor supos que a redugao da perda de peso estivesse
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relacionada com a retengac de umidade nos tecidos do fruto, em consegliencia da

agao do regulador de crescimento.
|

|

4.1.2. Relagao Polpa/Casca

Constataram-sz diferengas altamente significativas, entre perio -
dos e tratamenvos testados, bem como para a interagao periodos x tratamentos ’
demonstrando que a relagao polpa/casca nos diferentes periodos de andlises va-
riou de acordo com o tratamento aplicado. Com o desdobramento da interagao reve
laram-se diferengas marcantes entre os tratamentos nos diversos periodos de ané
lises, com excegao dos periodos 2 e 3. Com excegao do tratamento KMnO4, consta-
taram-se diferengas altamente significativas, entre os per{odos, dentro dos de-

mais tratamentos (Quadro 4).

QUADRO 4 - Valores medios da relagao polpa/casca de bamana 'Prata' durante o ar

mazenamento em condigoes ambiente; ESAL, Lavras-MG, 1977 (-)

Analises Tratamentos
Periodos Dias GA3 KMnQ, SPP Contr.Um. Controle
1 0 1,34 1,34 114 1,45 1,17
2 3 1,27 1,30 1,23 1,28 1,22
3 6 1,40 1,25 1,35 1,36 1,36
4 9 1,58 1,28 1,30 1,53 1,48
5 12 1,88 1,37 1,52 1,71 1,69
6 15 2,05 W 1,85 1,66 2,15 1,86
7 18 2,76 1,50 1,78 2,77 2,71

D.M.S. 5% = 0,29+ ; D.M.S. 5% = 0,32+

C.V. = 10,6%%

(-) Media de 25 bananas, por tratamento, em cada periodo.
t+ D.M.S. para comparar tratamentos dentro de cada periodo.

+ D.M.5. para comparar periodos dentro de cada tratamento.
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Através do Quadro 4, pdﬁem ser vistas as medias dos valores encon
trados para a relagac polpa/casca, com a devida aplicagao do teste Tukey.

LOESECKE (35) considera a relagao polpa/casca um "coeficiente de
amadurecimento" para bananas e, como tal, seus valores aumentam concomitantemen
te com o decorrer desse processo fisiologico. Referida consideragao foi, prati-
camente, confirmada no presente estudo.

''30 ha uma explicagao logica para a diferenga significativa entre
os tratamentos no periodo 1 de andlise uma vez que, todos os frutos estavam ver
des nesse periodo. O resultado ildgico pode ser evidenciado quando se nota que
acs J e 6 dias de armazenamento (perfodos 2 e 3), ndo ocorreram diferengas sig-
nificativas entre os tratamentos.

Comparando-se os per{Ddos de anélisas, verificou-se gque o trata -
mento KMnO,q foi o Unico a nao apresentar diferenga significativa para os valo -
res medios da relagao polpa/casca no decorrer do armazenamento, o que demons -
tra sua capacidade de retardar o amadurecimento das bananas. Considerando 0s
tratamentos em cada perfodo de andlise, nao se perceberam diferencas entre os
tratamentos KMnO, e SPP durante o experimento. Em contraposicao, apos o 62 dia
de andlise, o KMnO, diferiu do tratamento GA3. Em relagao ao Controle, o KMnOg4
apresentou diferenga na relagéo polpa/casca a partir do perfodo 5 (12 dias), in
clusive, enguanto o SPP diferiu somente sos 18 dias de armazenamento. Tais re-

sultados, demonstram o efeito retardatorio do amadurecimento induzido nao so pe

1o KMnO4 mas, pela propria atmosfera de armazenagem inerente ao uso da embala-

gem de polietileno, de acordo com afirmagoes de HERNANDEZ (27) e SMOCK (55).

Os valores obtidos para esse indice nos tratamentos GA3, Controle
e Controle Umido, no perfodo inicial e final de andlise (18 dias), concordam com
Es valores citados por LOESECKE (35) de 1,3 a 1,4 para bananas verdes, e acima
de 2,0 para bananas maduras. Por outro lado, SGARBIERI et alii (52) encontraram
um valor igual a 2,55 para esse indice em banana 'Prata’ madura, enquanto SGAR-
-BIERI & FIGUEIREDO (51) citam valores de 1,44 para banana 'Nanica' verde e de
2,30 para madura.

Os dados dos tratamentos GA3, Controle e Controle Umidoestimam-se
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através de equagaas de regressao quadrética, enquanto os dados do KMnG, e SPP
sa0 estimados através da regressio linear. Em todos os tratamentos ocorreram a
créscimos na relagio polpa/casca no decorrer dos periodos de analises, embora os
tratamentos KMnO4 e SPP tenham manifestado acréscimos lentos, como se nota pe-
las inclinagoes das retas (Figura 2).

O coeficiente de correlagao (r) para o tratamento KMnO; mostrou-
-se significat.vo apenas ao nivel de 10% de probabilidade, enquanto os dsmais
apresentaram coeficientes altamente significativos (P < 0,01). Essa verificagao
indica que a relagao polpa/casca dos frutos do tratamento KMnOg teve um acresci
mc pouco significatiuo no decorrer dos periodos de anélises, como resultado do

atraso no amadurecimento. (Figura 2).

4.1.3. Etapas de Amadurecimento

A analise de variancia detectou diferengas altamente significati-
vas para as etapas e tratamentos utilizados, bem como para a interagao etapas x
X tratamentos. Desdobrando-se a interagao, constataram-se diferengas significa-
tivas (P < 0,01) entre os tratamentos, dentro das etapas 1 e 2 de amadurecimen-
to (Apendice B : Quadro 38). A analise de variancia para a etapa 3 de amadureci
mento também detectou diferenga significativa entre os tratamentos. (Apendice B:
Quadro 48).

No Quadro 5, observam-se os intervalos medios, em horas, decorri-
dos em cada etapa de amadurecimento, com base no grau de cor da casca, com a
respectiva aplicagao do teste Tukey.

Na etapa inicial (grau de cor 1 a 2), os tratamentos KMnOg e SPP
retardaram o amadurecimento, sendo o KMnO4 mais efetivo que o SPP; e ambos fo-
ram significativamente superiores aos demais. Na verdade, até o 92 dia, as bana
nas dos tratamentos KMnO4 e SPP permaneceram verdes, embora os frutos dos de-
ﬁais ja houvessem iniciado seu amadurecimento por voltado 72 dia (Figuras 3 e 4).

O uso do KMnOg4 e SPP promoveu o atraso no inicio do amadurecimen-

to das bananas em cerca de 8 e 2 dias, respectivamente, em relagao ao controle.
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Todavia, os frutos dos tratamentos SPP e Controle, ao iniciarem o amadurecimen-—
to (grau de cor 2), alcangaram seu final (grau de cor 6) em cerca de 8 dias en-
guanto os tratamentos GA5 e Controle Umido alcangaram com 7 dias; todos esses in
tervalos diferiram significativamente dos 5 dias apresentados pelos frutos do
tratamento KMnQg4.

Constatou-se, que os frutos do tratamento KMnOg4, ao alcangarem a]
grau de cor 5, concluiram o amadurecimento (grau de cor 6) rapidamente ( Quadro
5 e Figura dj. Utilizando o tratamento SPP, em banana 'Prata!’ armazenada na ca-
mara com temperatura uniforme variando de 20°C a 22°C, ZICA & BRUNE (66) conse-
guiram retardar em cerca de 6 dias o tempo necessario para os frutos atingiremo
grau de cor 3. No presente trabalho, o atraso em 2 dias torna-se bastante signi
ficativo, uma vez que foi relacionado a um menor grau de cor da casca (grau cor

2), além das bananas terem sido armazenadas em Cundigaes ambiente,

QUADRO S - Intervalos médios de tempo em horas, de 3 etapas de amadurecimento de

banana 'Prata' armazenada em condi@ﬁes ambiente; ESAL, Lavras-MG ,

1977 (-) *..

Etapas de amadurecimento Tratamentos

- cor da casca - GA3 KMnQOg SPP Contr.Um.  Controle
1. Grau de cor 1 a 2 163,2° 0355,9 220,8 163,2 163,2
2. GBrau de cor 2 a 6 168,0 129,6 187,2 168,0 197,56
3. Brau de cor 1 a 6 (Etapa 1+2) 331,2 484,8 408,0 a31,2 340,8
D.M.S. 5% = 38,29" : D.M.5. 5 ++ = 37,44
Gi vy = 11,229 c.v.™ = 5,19

(-) Média de 5 bananas por tratamento, em cada etapa.
+ D.M.8. para comparar tratamentos dentro das etapas 1 e 2,

++ D.M.S. e C.V. para estudo dos tratamentos na etapa 3.

A literatura consultada [28,65) revela que concentragoes de Oz in
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feriores a 2,5% e de CO, acima de 5% no interior de embalagens de poliatiléno,
sao capazes de retardar o amadurecimento de bananas, quando acondicionadas nes—
se sistema. Para FUCHS & TEMKIN-GORODEISKI (23), altas concentragoes de COp, no
interior de embalagem de polietileno fechada e tomada como acondicionadora de
bananas, resultam da propria respiracao dos frutos. Tais relatos permitem presu
mir que os resultados satisfatdrios apr;sentados pelo KMnQ,, acondicionado na
embalagem de polietileno fechada, devam-se, em parte, as concentregoes de gases
no interior da embalagem.

0 uso do GA3 causou um menor periodo de vida de armazenamento dos
frutos em relagho ao Controle. Presume-se, com base em estudos de VENDRELL (61),
que haja ocorrido uma larga e uniforme distribuigao do GA3 no interior dos teci
dos da polpa, em decorréncia, talvez, do proprio tempo de imersao dos frutos -

causa do efeito aceleratorio do amadurecimento (Figuras 3 e 4).

m : ~ CONTR UMIDD

Gty

FIGURA 3 - Detalhe sobre o amadurecimento de banana 'Prata' aos 9 dias de arma

zenamento, em condigoes ambiente; ESAL, Lavras-MG, 1977.

Na etape de amadurecimento do grau de cor 1 ao 6, os frutos trata

dos com KMnOgq revelaram um maior periodo de vida em armazenamento, atingindo
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cerca de 20 dias, seguido pelo tratamento SPP com 17 dias.

Atraso de 25 dias no amadurecimento de bananas 'Pacova'’ - em ca-
Cho e armazenada em condigOes ambiente - foi obtido por HERNANDEZ (27) ao utili
zar o KMnO,4. O menor perioQo de armazenamen%y obtido no presente estudo, em re-
lagao ao anteriormente citafo, pode ser atribuido ac fato de gue os frutos fo
ram armazenados em "buqués". Por outro lado, as respostas de amadurecimento di-

- . 7 » 5 7 s
rerem de cultivar para cultivar o gque explica ainda mais, os diferentes perio-

dos em ambos estudos.

4.2. Indices Quimicos

i
|

4.2.1. Solidos Sollveis Totais (ssT) :

As determinagoes dos teores de SST apresentaram diferencas signi-
ficativas, tanto para os periodos de analise e tratamentos, como para a intera@éo
perfodos x tratamentos. Os frutos maduros nao apresentaram diferengas significa
tivas, nos teores de SST, para os diversos tratamentos. (Apendice B : Quadro 98). '

Com o desdobramento da interagao, nao foram detectadas diferengas
estatisticas entre os tratamentos nos periodos 1, 2 e 3 iniciais de analises; ja
nos periodos restantes ocorreram diferengas de elevada (P < 0,01) significancia
(Apéndice B : Quadro 58). [
No quadro 6 estac presentes os teores médios obtidos para esse fﬂ
dice, em cada tratamento, nos diversos perfodos de analises, observando-se a a-
plicagao do teste Tukey .

Ourante o armazenamento, todos os tratamentos apresentaram teo-
reés crescentes de SST, com acréscimos marcantes apds o 62 dia, excegao aos tra-
tamentos KMnOgq e SPP. Esse resultado & dado como normal, em vista da relagao di
reta entre as variagoes no grau de amadurecimento e teor de SST em bananas (39,
40, 52). Contudo, o tratamento KMnO4 apresentou acrescimo lento, em consegién 7

Cia do atraso no amadurecimento das bananas, tendo diferido do SPP apenas a0s

15 dias (Perfodo 6) de armazenamento.

Analisando o Quadro 6 e Figura 4, verifica-se que o comportamento

do GA3, Controle Umido e Controle assemelha-se no tocante aos teores de SST e



amadurecimento dos frutos. Qs 2 primeiros tratamentos praticamente triplicaram
0s teores de SST entre 6 = 9 dias, com diferengas consideraveis entre esses pe-
rfcdas, mostrando valores madios por volta de 10,0%, nao diferindo do Controle
com valor medio da ordem de 7,%. Esses tratamentos, entre 6 e 9 dias apresenta
ram graus de cor da casca dz 2 a 4 e, na etapa subsegliente (9 e 12 dias), greus
de cor entre 4 e 5 e teores de 1% de SST. A partir do 129 dia, os valores de

55T permaneceram elevados, sofrendo leve ou nenhum aumento.

QUADRO 6 - Teores médios percentuais de solidos sollveis totais (SST) de banana

'Prata durante o armazenamento em condigoes ambiente; ESAL, Lavras-

MG, 1977 (-)

Analises Tratamentos - 9
Periodos Dias BAz  KMnO, SPP Contr.Um. Controle
1 0 2,06 2,06 2,06 2,06 2,06
2 3 2,50 2,50 2141 vgran 2,58
3 6 3,60 2,58 2,91 3,80 4,60
a 9 9,60 2,20 5,20 9,80 7,20
5 12 19,60 6,40 15,00 18,60 18,40
6 15 18,40 12,80 19,80 20,60 19,40
. 18 18,20 14,20 17,60 19,80 20,00
Fruto maduro (grau cor 6) 18,20 19,00 19,00 19,80 20,20
D.M.S. 5% = 4,51* : p.m.S. 56 = 4,88"* ; D.M.S. T = n,s.tH
C.V. = 11,81% C.V. = 7,299

(-) Media de 25 bananas, por tratamento, em cada periodo.
- D.M.S. para Comparar tratamentos dentro de cada periodo.
++ D.M.S. para comparar periodos dentro de cada tratamento.

=+ D.M. 5. e C.V. para os tratamentos, quando os frgtas maduros

A elevagao do teor de SST, analisada entre 6 e 9 dias para os tra
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tamentos GA; e Controle Jmido, bem como entre 9 e 12 dias para os demais, deve-
-se, provavelmente, ao aumento da atividade metabolica dos frutos resultantes da
hidrolise do amido em agucares sollveis, de acordo com a literatura consultada
(13,51,54).

Os tratamentos SPP e KMnO,4 revelaram comportamento diferente em re
lagao aos demais, em virtude do atraso no amadurecimento das bananas. Ocorreuum
aumento de SST em cerca de 3 vezes (5,0% para 15,0%), entre 9 e 12 dias, para o
tratamento SPP, embora diferisse significativamente somente do GA3, aos 12 dias
de armazenamento. Neste periodo, as bananas do SPP encontravam—se com teor de
SST de 15,0% e grau de cor da casca entre 2 e 4; saomente aos 15 dias atingiram o
teor meédio de SST igual a 19,8%, o que confirma o atraso fisiologico no amadure
cimento dos frutos. (Quadro &, Figura 4).

Para o KMnOg4, o teor de SST praticamente triplicou entre 9 e 12
dias, embora nao atingisse valores semelhantes aos dos demais no mesmo periodo.
Apenas entre 12 e 15 dias de armazenamento, o KMnO,4 diferiu do tratamento SPP,
apresentando, aos 18 dias, um teor de 14,2%, significativamente menor que o Con
trole e Controle Umidc, com teores de 20,0% e 19,8%, respectivamente.

Apesar da diferenga noc valor numérico absoluto, considera-se o
teor de 20,20% dos SST das bananas maduras do tratamento Controle deste estudo,
semelhante ao valor de 22,36% obtido por SGARBIERI et alii (52), tambem em bana
na 'Prata' madura,

0 tratamento Controle Umido apresentou efeito significativo no que
se refere ao teor de SST, em fungao dos periodos de anélise, paraa regressao cg
bica, enquanto os demais indicaram respostas significativas atraves da regres-
sa0 linear. Todos os coeficientes de correlagao (r) foram positivos, demonstran
do a ocorréncia de aumentos no teor de SST nos diversos tratamentos, de acordo

om os periodos de andlises (Figura 5).

4.2,2, Acidez Total Titulavel (ATT)

Foram detectadas elevadas significéncias estatisticas tanto para
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periodos e tratamentos, como para a interagao periodos x tratamentos. Desdobran
do a interagao, verificaram-se diferengas significativas (P< 0,01) entreos tra
tamentos apenas fios 6, 9 = 12 dias de analises, enquanto essa mesma significan-
cia estatistica foi constatada em todos os periudus dentro de cada tratamento{ﬂ
pendice B : Quadro 68), Por outro lado, nao se verificaram, diferencas significa
tivas entre os tratamentos, no tocante aos teaores de ATT dos frutos maduros.

lo Quadro 7, notam-se os teores médios de ATT nos diversos trata-

mentos e periodos de andlises, com a aplicacio do teste Tukey .

QUADRO 7 - Teores medios percentuais de acidez total titulavel (ATT) de banana

'"Prata' durante o armazenamento em condigoes ambiente; ESAL, Lavras-

MG, 1977 (-)

Analises Tratamentos - %
Periodos Dias GA3 KMnO4 SPP Contr.Um. Controle
1 0 0,166 0,166 0,166 0,166 0,166
2 3 0,183, 0;142 10,131 0,125 0,142
3 6 0,289 0,147 0,191 0,276 0,329
4 9 0,446 0,171 0,23% 0,368 0,368
5 12 0,499 0,368 0,394 0,565 0,499
6 15 0,446 0,473 0,486 0,512 0,499
2 18 0,446 0,499 0,394 0,420 0,394
Fruto maduro (grau cor 6) 0,446 0,355 0,407 0,420 0,446
D.M.S.5% = 0,123" ; D.M.S. 5% = 0,132 ; D.M.S. = n.s.FH+
C.V. = 22,12% C.V: = 26,35

(-) Meédia de 25 bananas, por tratamento, em cada periodo.
-+ D.M.S. para comparar tratamentos dentro de cada periodo.
++ 0.M.S. para comparar perfodoa dentro de cada tratamento.

+++ D.M.S5. e C.V, para os tratamentos, guando os frutos maduros.
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Verifica-se que o GAgz, Controle Umido e Controle promoveram um au
mento acentuado (47,0, 54,0 e 53, respectivamente) nos teores de ATT, entre
os periodos de 2 g 6 dias. tntre 6 e 12 dias, os teores de ATT continuaram cres
Cendo para esses tratamentos, com maior intensidade [51,2%) no Controle Umido,
Gue revelou diferenga significativa, igualmente ao GA3, entre os citados perio-
dos. Apenas no tratamento KMnO,4, dos 18 dias até os frutos maduros, ocorreu uma
brusca queda no teor de ATT.

0 teor de ATT nao mostrou diferenga significativa durante os pe-
riodos de andlises, entre os tratamentos KMnO4 e SPP. A ATT dos frutos aumentou
abruptamente em ambos tratamentos (115 = 66% respectivamente), entre os perio-
dos 4 e 5 (9 a 12 dias), coincidente com o aumento no teor de SST nesse mesmo
periodo (Quadro 6). Para o tratamento SPP, os valores da ATT aumentaram ate os
15 dias decrescendo posteriommente, enquanto no KMnOg ocorreu um aumento ate
aos 18 dias, embora nao diferisse dos demais, a partir dos 15 dias.

0 teor maximo de ATT atingido pelo Controle foi de 0,499 aos 12
e 15 dias de armazenamento, e de 0,565% para o Controle Umido, aos 12 dias - va
lores comparaveis ao maximo de 0,53% da ATT encontrada por SGARBIERI et alii
(52), também em banana 'Prata!.

As equagoes de regressao para o indice ATT, em fungao dos perio-
dos de anélises, registraram efeitos significativos na regressaoc cubica para os
teores de ATT nos tratamentos SPP e Controle Umido e, para os restantes, efei-
tos significativos na regressao linear. A inclinagao das retas, referentes ao
GA3 e Controle demonstra certa semelhanga dos tratamentos no tocante ao compor-—
tamento da ATT (Figura 6).

0 coeficiente de correlagao (r) para o tratamento Controle mos-
trou-se significativo ao nivel de 5%, ao passo gue para os demais revelou alta

significancia (P < 0,01) - (Figura 6).

4.2.3 Relagao Solidos Soliveis/Acidez (SST/ATT)

A analise de variancia mostrou diferengas significativas para pe-

- - . o F g
riodos e tratamentos, como tambem para a i1nteraegao periodos x tratamentos. Es-
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tudando os tratamentos em cada periodo de anélise, verificaram-se diferengas sig
nificativas somente a partir do 129 dia de andlise com excegao, para os frutos
maduros; pesquisandc-se, porem, os periodos dentro de cada tratamento constata-
ram-se elevadas diferengas (P<0,01)em todos tratamentos (Apéndice B : Quadro 78).

Pelo Quadro E, notam-se os valores médios da relagao SST/ATT e a

necessaria aplicagao do teste Tukey.

GUADRO 8 - Valores medias da relagao solidos soldveis totais/acidez (SST/ATT)em

banana 'Prata' durante armazenamento em condigoes ambiente; ESAL, La

vras-mMG, 1977 (-)

Analises Tratamentos

Periodos Dias GA3 KMnOg4 SPP Contr.Um. Controle
1 0 352 18;52° 18,59 13,52 13,52
2 3 16,47 18,00 19,58 19,23 19,18
3 6 12,73 17,99 16,00 13,04 14,31
4 9 21,63 13,21 20,94 25,78 19,26
5 12 39,61 16,33 40,22 33,00 36,86
6 15 41,99 27,05 41,21 40,65 39,14
7 18 41,31 27,86 46,31 47,30 51,09

Fruto maduro (grau cor 6) 41,31 58,61 46,98 47,30 45,77

D.M.S, 5% = 12,50° ; D.M.S. % = 13,507 ; D.M.5. 5% = n,s.t+t

C.V. = 28,0% C.V. = 21,59

(-) Média de 5 dados por tratamento, em cada periodo
+ D.M.8. para comparar tratamento dentro de cada periodo
++ D.M.S. para comparar periodos dentro de cada tratamento

+++ D.M.S. e C.V. para os tratamentos, quando os frutos maduros.

~ 7 . . . =
Apesar de nao ser usada como um indice indicador do amadurecimen-—
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to de bananas, a relagéo SST/ATT permite uma boa uisualiza@gm do comportamento
desses frutos durante as etapas de amadurecimento.

Apos o 92 dia de analise, & relagao SST/ATT do tratamento KMnOg4
apresentou valores inferiores aos demais, embora nao diferisse do Controle aos
15 dias. Os menores valores dessa relagao para os frutos do KMn0O, devem-se ao
baixo teor de SST apresentado (Quadro 6) em todo o periodo experimental. Entre
os demais tratamentos, nao forem detectadas diferengas em cada um dos periodos
estudados (Quadro 8).

A gqueda percebida na relagén SST/ATT entre os periodos de 3 a 6
dias para todos.os tratamentos, embora sem significancia estatistica, deve-se ao

Laumento no préprip_tenr de acidez dos Frutﬁé. Para o KMnOg4, entre 6 e 9 dias, o
correu um decrescimo nessa ralagén, resultante nao so do aumento na acidez, mas
também da diminuig@o do teor de SST (Quadros 6 e 7). Com relagio aos demais tra
tamentos, verificou-se um comportamento crescente e significativo dessa relagéq
entre 9 e 12 dias, como resultado da diminuigao acentuada de acidez dos mesmos
perfodos (Quadro 7).

A maior relagao SST/ATT verificada no 18° dia para o tratamento
Controle, foi semelhante ao valor de 51,85 obtido por SGAHBIEHI!;FIGUEIREDD(51],
ao trabalharem com banana 'Nanica', também amadurecida em condigoes ambiente.

Para bananas maduras, de acordo com dados de SGARBIERI & FIGUEIRE
DO (51) e SGARBIERI et alii (52), a relagao SST/ATT varia de 41,64 para 51,85.
No presente estudo, apenas o tratamento KMnO,4 nao se inclue na faixa da relagao
SST/ATT citada na literatura. Embora sem diferenga estatistica, o menor teor de
ATT nos frutos maduros (Quadro 7) foi responsavel pela elevada relacao SST/ATT
apresentada pelo tratamento KMnO,4.

No computo geral, o comportamento dos frutos, no tocante a rela-
gao SST/ATT, mostrou-se bastante regular, sendo constante a_elevagao dos valo-
res a cada determinagao, como resultado do aumento continuo do teor de SST com
o amadurecimento.

A relagau SST/ATT, em todos os tratamentos utilizados, apresentou

resposta linear significativa no decorrer dos periodos de analise. Observa-se
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FIGURA 7 - Equagoes de regressio para o indice relagao SST/ATT er banana

'Prata' armazenada em condigoes ambiente sob infludneia ca GA3,

do KMnO, e do saco de pulietileno perfurado (sPp).  ©As ;
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que, exceto para o tratamento KMnOg4, as retas apresentaram semelhantes inclina—
goes, mostrando que o periodo de amadurecimento afetou essa relagao de uma ma-
neire coincidente (Figura 7).

O coeficiente de correlagao (r) para o tratamento KMnO,4 acusou sig
nificancia esfat{stica apenas ao nivel de 10% de probabilidade, enquanto nos de

mais tratamentos ocorreram cnrrelagﬁes altamente significativas (Figura )

4.2.4, Taninos

As'determinagaes de taninos na casca das bananas maduras nao apre
sentaram diferengas significativas entre os tratamentos utilizados [Apéndice 8:
Quadro 8B).

Encontram-se no Quadro 9, os teores médios de taninos na casca

das bananas maduras (grau de cor 8).

QUADRO S - Teores medios percentuais de taninos na casca de banana 'Prata' ama-

durecida em condigoes ambiente; ESAL, Lavras-MG, 1977 (-)

Tratamentos - %

£ - it
Indice Quimico

GA3 KMnO,4 SPP Contr.Um. Controle
Taninos na casca 0,59 0,64 0,61 0,61 0,64
D.M.S. 5% = n.s.
C.V. = 13,%

(-) Média de 5 determinagoes por tratamento.

PALMER (39) afirma que o teor de taninos na casca de bananas e
cerca de 5 vezes superior ac teor encontrado na polpa dos frutos, sendo - segun
do LOESECKE [35) = de grande interesse a relagéo entre o conteddo de "tanino a-

tivo" em banana e a sua qualidade comestivel,
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LAL et alii (30) citam teores de taninos na casca de bananas, va-

riando de 4,37 no fruto verde para 1,0% na fase climatérica. Verifica-se gue o

teor medio de 0,62% em casca de bananas maduras determinado neste estudo, foi

um pouco inferior ao teor de 1,0 encontrado na Casca de bananas na fase clima-

terica do estudo anterior, gue pode ser justificado pela diferenga no estédin
€

de desenvolvimento dos frutos.

4.3. Qualidade Final dos Frutos
4.3.1. Teste de Palatabilidade

Na aualiag§0 da pelatabilidade, detectaram-se diferencgas altamen-
te significativas [P <'U,Dl] para provadores e tratamentos, sem mostrar, contu-
do, significancia para a interagao provadores x tratamentos (Apendice B : Qua-
dro 108).

Pelo Quadro 10, observam-se as notas medias atribuidas pelos pro-
vadores, ao julgarem o sabor das bananas, empregando-se a escala descritiva He-

donica [Guadra SA], com a respectiva cmmparagéu pelo teste Tukey.

QUADRO 10 - Notas medias atribuidas por provadores nao treinados, na avaliagao
do sabor de banana 'Prata', com bass nos valores de provagao da es-

cala descritiva Hedﬁnica; ESAL, Lavras-MG, 1977 (n)

Tratamentos
Caracteristica 2
GA3 KMnUd SPP Contr.Um. Controle
Sabor &,72 5,12 6,92 6,40 5,68

D.M.S. 5% = 1,64
C.V. = 13,7

(-) Média de 5 notas de avaliagao do sabor.
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Constatou-se uma maior preferéncia, por parte dos provadores, pe-
las bananas do tratamento SPP, guando comparadas com as do KMNC4. Um fundamento
teorico - para explicar a menor palatabilidade dos frutos do KMnOg - refere-se
a um desequilibrio no balance entre agucares (principais sdlidos soluveis) e a-
cidos, nas bananas maduras, de acordo com a elevada relagéo SST/ATT encontrada
(Quadro 8),

JLRICH (60) ressalta a acidez titulavel como impcrtante fator in-
formativo do "flavor", sendo sste, segundo WHITING (64), resultante do balango
entre aglcares e acidos. Assim, tanto o teor de SST e ATT, como a relagao entre
ambos, podem ser considerados como indices de avaliacao da palatabilidade, uma
VBZ que os a@dcares totais, principais responsaveis pelo sabor, sao os mais im-
portantes constituintes soldveis dos frutos (12).

Em citros, HARDING (26) e LOMBARD & BRUNK (36) utilizaram os cons
tituintes solidos soliveis totais, acidez titulavel e, mais precisamente, a re-
lagao entre ambos na avaliacao d= palatabilidade do suco. Esses autores, verifi
caram uma maior porcentagem de aceitabilidade do suco, guando essa relagao atin
giu o ponto 8,4:1, aproximadamente.

Para bananas maduras, a relagao solidos soluveis/acidez & citada
variando de 41,64 para 51,85 (51,52). Com excegao do SST/ATT do KMnO, (58,61),
todos os demais tfatamentas incluem-se na faixa de variagao descrita pela 1lite-
ratura, o que pode tambsem explicar a pior palatabilidade apresentada pelos fru-
tos do tratamento KMNOg4.

Como resultado da propria respiragao dos frutos, o conteddo de
COo, no interior da embalagem, possivelmente, teve sua parcela de contribuicao
no tocante a baixa gualidade comestivel das bananas do KMnO4. Tal argumento ba-
sela-se no fato de-que HESSELMAN & FREEBAIRN (28) encontraram péssimo sabor em
bananas da variedade 'Valery', armazenadas em embalagem de polietileno com con-
centragoes de COp interno superiores a 15%.

Finalmente, em algumes avaliagoes do teste de palatabilidade (A-
pendice A : Quadro 3A), os provadores descreveram um sabor "estranho" nos fru-

tos do KMnQg4, o que permite supor a presenca de alguma substancia na polpa das



bananas, resultante da propria acao desse composto.

4.4. Atague Fungico

0 resultado da analise de variancia para esse estudo constatou di
ferengas significantes (P< 0,01) tanto para os estadios de smadurecimento, em
que foram estudados os ataques de fungos, como para os tratamentos utilizados;
jé a interagao estadios x tratamentos, nao apresentou signifi:ancia. Esta veri-
fica@ﬁoldamonstra gue ocorreu tratamento com melhor resposta, independente do
estadio de amadurecimento estudado. (Apéndice B : Quadro 118). Na verdade, atra-
ves do Quadro 11, verifica-se que o KMnO4 permitiu menor incidsncia de fungos
em ambos os estadios de amadurecimento, de acordo com a aplicagao do teste Tu-

key as porcentagens medias de atague.

L

QUADRO 11 - Porcentagens medias do atague de fungos sobre banana 'Prata', em 2
estadios de amadurecimento, armazenada em condigoes ambiente; ESAL,

Lavras-MG, 1977 (-)

Estadios Tratamentos *
Grau Cor da casca GAn KMNOg4 3PP Contr.Um. Controle
Verde tr =
2 Rl et stae . s508. 1820 | les. o8 45,65 22,70
relos
6 Amarelo 78,32 28,95 70,70 76,59 24,43

D.M.S. 5% = 18,55%*
C.V. = 24,45

(-) Média de 5 determinagoes por tratamento, em cada estadio
+ Dados transformados para arc sen %

]

++ D.M.S. para comparar tratamentos em ambos estadios.

No estadio inicial de amadurecimento (grau de cor 2 da casca), as
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bananas tratadas com KMnO, evidenciaram um leve ataque de fungos; os demais tra
tamentos apresentaram atague severo, com excegéo tdo Controle Umido gue apreszn-
tou ataque moderado (Figura 8). Para esse resultado, ndo ha uma explicagao logi
ca jé que a pr&pria umidade inerente ao tratamento seria um fator capaz de ace-
lerar o crescimento desses microorganismos.

Noc final do amadurecimento, o atague de fungos passou a ser seve-
ro em todos os frutos, exceto para os do tratamento KMnOg, gus o sofreram ape-
nas moderado (Figuras 9 e 10).

As inFeches fdngicas, nas bananas de alguns tratamentos, devem-
-se nao somente a inevitavel injiria mecanica durante o transporte, como frisa
SIMMONDS (54), mas tambem a variagdo da umidade relativa verificada nos recin-
tos de armazenamento (Figura 3. ). Realmente, a umidade relativa media nas salas
de armazenamento apresentou-se inferior a 9% no inicioc e abaixo de 70%, no fi-
nal do amadurecimento das bananas. Estes percentuais nao se encontram dentrodas
variagoes de 90%-95% no estadio inicial = 75%-85% para o final do amadurecimen
to que sao considerados "ideais" por LOESECKE (35) para evitar o crescimento de
fungos sobre bananas pos-colheita.

Percebeu-se uma maior incidéncia do Gloeosporium musarum, em to-

dos os tratamentos - segundo estudos anteriores, o principal fungo que ataca ba
nanas pos-colheita (16,41,50,53,54). Identificou-se, também, em menor intensida
de, o atague de Fusarium Sp. igualmente citado por SILVIS et alii (52), e ainda,
crescimentos esporadicos de Aspergillus sp.

Os "bugues" do tratamento Controle receberam um maior ataque fun-
gico sobre os componentes casca e pedicelo do fruto., Este fato entra em desacor
do com PHILLIPS (40) que cita a "almofada" como 0 componente mais sensivel ao

ataque de Gloeosporium musarum,

~ Chakravarty, citado por SIMMONDS (54), e BIALE & YOUNG (12) men -
cionam os taninos como possiveis inibidores do crescimento de fungos em frutos.
Tal hipotese ndo pode ser langada neste estudo uma vez que, os frutos do Contrg

le receberam um ataque severo de fungos, enguanto no tratamento KMnOg4 a incidég
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K Mn O4 SPP Conrr Um, Controle

-IGURA & - Porcentagens médias de ataque flngico sobre benan: ‘'Prata', no ini-

cio do amadurecimento, armazenada em condigoes ambiente sob influen-

@]

ia do GA3, do KMnO, e do saco de polietilenc perfurado (SPP). Areas

atacada , Area nao atacadao: ESAL, Lavras-MG, 1977. (—)

spep Contr Um Controle

FIGURA 9 - Porcentagens medias de ataque fingico sobre banana 'Prata', no fi-
nal do amadurecimento, armazenada em condigoes ambieste sob influen-

cia do GAg, do KMnO, e do saco de polietileno perfurado (sPP). Area

acacaua , Area nac atacada O ; ESAL, Lavras-MG, 1977, (-)

(-) Dades de porcentagens médias originais.



cia foi moderada ocorrendo, em ambos, teores de taninos iguais (Quadro 9).

FIGURA 10 - Aspecto do ataque fdngico sobre banana 'Prata', no estadio final de
amadurecimento (grau de cor 6 da casca], armazenada em cundigaes am

biente; ESAL, Lavras-MG, 1977.

0 baixo crescimento de fungos nas bananas do tratamento KMnO, a-
tribue-se, em parte, a ccncentragan de COp no interior da embalagem de polieti-
leno fechada, como resultado da propria raspiragao dos frutos, de acordo com a

suposigao langada anteriormente por AWAD & COMPAGNO (7).

4.5, Avaliacao Economica

Para este estudo, foram estimados, inicialmente, os custos de prg
dugao fixo, variavel e total (Quadros 1C, 2C e 3C). Em .seguida, com base na por
centagem de perda de peso dos "buqués" no final do amadurecimento e no prego dos

materiais, vigente a época deste estudo, calculou-se a receita bruta dos dife-
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rentes tratamentos (Quadro 4C), com base em 50 "bugues" de bananas.
0 Quadro 12 apresenta & receita liquida dos diferentes tratamen-

tos utilizados na conservagac das bananas em condigaes ambiente,

QUADRD 12 - Receita liquida obtida em cada tratamento utilizado na conserva@éo

de hanana 'Prata' armazenada em condigoes ambiente; ESAL, Lavras-MG,

1977 (-)
Receita Bruta Custo Total Aeceita Liquida
Tratamentos
ord Crfp Cr

GA 110,44 83,00 27,00
KMnOg4 129,55 74,00 56,00
SPP 123,80 58,00 66,00
Contr. Umido 107,83 48,00 60,00
Contrale 103,99 36,00 68,00

(-) Avaliacao economica realizada pelo Departamento de Economia Rural da ESAL.

A maior receita 1£quida encontrada no tratamento Controle, expli-
ca-se facilmente pelo simples fato do menor custo total verificado neste trata-
mento. Em contrapartida, a significante receita bruta do tratamento SPP, em re-
1a;50 a um custo total baixo, permitiu a cbtengéo de maior receita liguida Uk@
66,00), em relagao ao KMnOg, GA; e Controle Umido. Fazendo-se um simples exame
da diferenga de 0§ 2,00 (dois cruzeiros) entre a receita liquida de Controle pa
ra o tratamento SPP parece, a primeira vista, mostrar uma inviabilidade de uso
do SPP. No entanto, considerando os fatores qualidade e escalonamento de oferta
da banana no mercado, o tratamento SPP demonstra, sem duvida, ser a melhor op-
cao.

Apesar da alta receita bruta com o uso de KMnOg4, em virtude da mg
nor perda de peso pelos "bugues", o elevado custo total para instalagao desse

tratamento resultou num baixo valor na receita lfquida [&@ 56,00).
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Como foram utilizados 50 "bugues" para cada tratamento, verifica-
-se, pela receita lfquida, a ocorréncia de uma diferenca de 0f 0,20 (Uinte cen-
tavos) entre cada "buqué" do tratamento SPP para o KMnO,. Em uma analise indi-
vidual essa diferenga nao parece releyante; quando, porem, se consideram gran -
des quantidades comzrcializadas, ela assume grande importancia no lucro do pro-
dutor e/ou varejista.

0 elevado prego do regulador de crescimento GAS {Quadrn 2E) por
ser um produto tipicamente importado, onerou o custo total desse tratamento, pro

. s . g .
movendo, logicamente, uma menor receita liguida.

4.6. Discussao Geral

De uma geral, as uariagaes nos teores dos principais constituin -
tes quimicos encontrados entre este estudo e os anteriormente citados (ll,lS,dD,
51) podem ser atribuidas nao somente as condigoes de armazenamento utilizadas,
mas também ao clone, solo e condigoes climaticas diferentes durante a vida do
fruto na planta, conforme WHITING (64).

Segundo CHARLES (17), a determinagao da qualidade comestivel de
bananas vem sendo largamente limitada a uma avaliaggo subjetiva dos principais
constituintes quimicos da polpa, desprezando-se importantes abseruagaessnbrefg
nomenos Fisiolégicos durante o amadurecimento dos frutos, cujos reflexos na qua
lidade do produto final assumem vital importancia.

No presente estudo, observaram-se rachaduras longitudinais nas ba
nanas do tratamento KMnOg, a medida que o amadurecimento se aproximava do final.
Semelhante disturbio fisiologico foi observado anteriorments por FREIBERG (22),
a0 armazenar bananas 'Gros Michel' em embalagem de polietileno. Segundo THOMP-
SON et alii (59), tal fenomeno deve-se & alta umidade existente na atmosfera de
armazenamento. Na verdade, comprovou-se, no interior das embalagens de polieti-

leno, consideravel formagao de umidade, resultante da propria respiracao dos fru

tos.
Evidenciou-se nos tratamentos KMnO4 e SPP um facil "desprendimen—



)]
n

to" das banahas maduras, na porgéa basal do pedicelo, todavia em pequena e in-—
significante intensidade no Ultimo tratamento. SANCHEZ NIEVA et alii (45) obser
varam tal distirbio em bananas 'Montecristo', armazenadas em condigoes de alta
temperatura. No presente estudo, atribue-se tambem o desprendimento dos frutos
maduros a temperatura ambiente uma vez que a temperatura media das salas reve-
lou uma elevagéo a partir do 182 dia de armazenamento, periodo correspondente a
observagao do fenomeno. (Figura 11).

Com relagao a acidez total titulavel (ATT) em bananas, SGARBIERI
& FIGUEIREDD (51) e SIMMONDS (54) afirmam que o teor desse constituinte atinge
valor maximo no "climatério" ou logo apds, decrescendo progressivamente até o
total amadurecimento. Com base nessa citagao e de acordo com o comportamento dos
teores de ATT (Quadro 6) supGe-se que os frutos do GA3, Controle Umido e Contro
le tenham iniciado o "climaterio" entre 12 e 15 dias de armazenamento, quando
inclusive a relagao polpa/casca dos frutos, apresentava valor em tormo de 2
[Quadro a); para os frutos do tratamento SPP esse fenomeno parece ter ocorrido
proximo ao 15° dia de analise, ao passo que as bananas tratadas com KMnOn nao o
atingiram ate o 182 dia de armazenamento, pois, apesar do crescente aumento de
ATT, os frutos nao revelaram teores de SST mem relacao polpa/casca adequada.

Concluido o amadurecimento (grau de cor 6), a casca das bananas
mostrou um escurecimento rapido, fato considerado normal por SGARBIERI et alii
(52), em comentario sobre o trabalho de Griffiths, ao citar que a dopamina (3,4
dihidrofeniletilamina), substancia responsavel pelo escurecimento das bananas,
encontra-se em elevadas concentragaes na polpa do fruto.

Considerando mais uma vez os tratamentos KMnO4 e SPP, grande par-
te dos disturbios descritos poderia ter sido evitada, abrindo-se em tempo habil
as embalagens de polietileno, a fim de qua as bananas amadurecessem naturalmen—

te, conforme recomendagoes de LIU (33) e SCOTT et alii (47).
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FIGURA 11 - Temperaturas e umidades relativas medias obtidas nos re
cintos, durante parte do armazenamento de banana 'Pra-
ta'. Médias das umidades relativas ——— ; médias das

ESAL, Lavras-MG, 1977.
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5, CONCLUSOES

0 estudo da influencia do GA3z, do KMnOg4 e da embalagem de polieti
leno sobre a conservagao e gualidade da banana 'Prata', nas condi;ﬁes em que foi

desenvolvido, permite estas conclusoges:

1 - 0 uso do KMnOg4 & do saco de polietileno perfurado prolongou o
periodo de armazenamento das bananas em 6 e 3 dias, respectivamente, em relagao
ao Controle; a utilizagao do GAg3, contraditoriamente, acelerou o amadurecimento
dos frutos;

2 - As menores perdas de pesoc nas bananas maduras foram promovi-
das pelos tratamentos KMnOg e saco de polietileno perfurado com 1,86 e 5,21 % ,

respectivamente, contra 21,22% do Controle;
3 - 0 KMnO4 reduziu o crescimento de fungos nas bananas maduras
apresentando ataque moderado, frente a um ataque sobre os frutos dos outros tra

tamentos. Os fungos Gloeosporium musarum e Fusarum sp. foram identificados como

0s principais responsaveis pelas doengas pés—colheita; sendo a casca o componen
te do fruto mais atacado;

4 - 0 uso do saco de polietileno perfurado favoreceu acs frutos u
ma gualidade superior em relagac ao tratamento KMnOs, a0 se considerar a aparég
cia e palatabilidade; o uso do GA3 nao interferiu no sabor das bananas, mostran
do-se semelhantes aos frutos do saco de polietileno perfurado;

5 - 0 saco de polietileno perfurado permitiu um melhor retorno e-
conomico superando em 15% a receita liguida do KMnOg; o uso do GAz mostrou-se e

conomicamente inviavel;
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6 - A utilizagac do SPP tornou-se a opgdo mais vidvel, cansideran
do-se os aspectos conservagao 2 qualidade em confronto com a economia e pratici

dade de instalagaoc do metodo.



6. SUGESTOES

1. Face ao afeito bastante controvertido apresentado pelos regula
dores de crescimento, torna-se necessaria a realizagao de estudos mais pormeno-
rizados e completos sobre doses, tempo de imersao e condigoes de armazenamento

dos frutos submetidos a tratamentos com esses produtos.

2. Para uma determinagac precisa das etapas de amadurecimento das
bananas armazenadas em condigoes ambiente, torna-se evidente a identificagao da

fase climaterica, atraves do estudo das curvas de respiragao.

3. Fazem-se necessarios estudos sobre a viabilidade de uso da re-
lagao solidos soluveis totais /acidez como indice de amadurecimento de bananas,
Jja que seus valores apresentaram acentuado aumento, a partir do ponto pressupos

TS e 4 % . -~
to como inicio da "fase climaterica" dos frutes.



7. RESUMO

0 presente trabalho tevecomo objetivo principal, identificar - um
metodo prético e economicamente viavel na conservaqao de bananas a nivel de pe-
gueno produtor e/ou varejista. Pare isso, objetivou-se determinar a influencia
do acido giberélico (GAa) do permanganato de potdssio (KMmOaJ em embalagem de po
lietileno fechada, e do saco de polietileno perfurado, sobre o amadurecimento e
qualidade da banana ‘Prata' armazenada em condigoes ambiente.

0 experimento obedeceu ao delineamento experimental inteiramente
ao acaso, com 5 tratamentos e 5 repetigoes.

0 estudo foi reslizado no periadn correspondente ao mes de setem-
bro 1977, em 3 salas do Departamento de Ciencia dos Alimentos - DCA, da Escola
Superior de Agricultura de Lavras (ESAL) - MG, Brasil. As salas de armazenamen-
to apresentavam espago medio de 38,0 m3, com temperatura e umidade relativa ma—
ximas variando de 20,1°C a 25,9°C e 73% a 95% enquanto as minimas variaram de
17,0°C a 21,0°C e 53% a 83% para os dois fatores de ambiente, respectivamente.

Foram avaliados no trabalho os seguintes indices: a) Ffsicos-‘peg
da de peso dos “buqués” de bananas nos estadios inicial e final de amadurecimen
to; relaqan polpa/casca durante o armazenamento; etapas de amadurecimento das ba
nanas com base no grau de cor da casca; b) Quimicos - solidos soluveis totais;
acidez total titulavel e a relagao solidos sollveis/acidez durante e no fim do
amadurecimento dos frutos; taninos na casca das bananas maduras; c) Outros estu

dos - teste de palatabilidade das bananas, atague de fungos e avaliagao economi

ca dos tratamentos,



U KMnO4, em embalagem de polietileno fechada, bem como o saco de
polietileno perfurado prolongaram o armazenamento das bananas em 6 e 3 dias, res
Pectivamente, em relagao ao Controle; o GA3, contraditoriamente, acelerou o ama
durecimento das bananas. Menores perdas de peso das bananas, foram promovidas pe
lo uso do KMnOg4, em embalagem de polietileno fechada, e pelo saco de polietile-
na perfurado com 1,86 e 6,21%, respectivamente, contra 21 ,22% do Controle.

0 uso do KMnO4, inibiu o crescimento de fungos nas bananas madu-
ras (ataque modaradUJ ocorrendo ataque severo nos frutos dos demais tratamen -

tds. 0 Gloeosporium musarum e o Fusarium sp. foram os principais fungos respon-

saveis pelas doengas pos-colheita sendo a casca o componente do fruto mais ata-
cada. No final do armazenamento, o saco de polietileng perfurado permitiu  uma
Qualidade superior aps frutos e um maior retorno economico frente ao tratamento
KMnOg; o uso do GA3, apesar de nao interferir na qualidade dos frutos, nao ofe-

receu qualguer vantagem econdmica.



8. SUMMARY

The principal objective of the research reported here was to de-
termine a method of protecting the quality of bananas, which would be practical
and economical for the small producer and/or retailer. To accomplish the objec-
tive, studies were conducted to determine the relative effects of gibberelli;
acid (BA3), potassium permanganate (KMnQg), in closed polyethylene bags, and
storage in perforated polyethylene bags on the ripening and quality of 'Prata’
bananas stored under atmospheric conditions. 5ﬁ--p:¢xﬁxn-

To statistic investigation the bananas were a551gned randomly to
) the S treatments and 5 replications.

The study was done in september, 1977, in the laboratories of the
Department of Food Science - "Escola Superior de Agricultura de Lavras (ESAL)"-
MG, Brasil., The mean space of the 3 stnrage rooms was 38 cubic meters, with
daily temperature and humidity maximaidé}yﬁgg;?rum 20,1'C to 25,9°C and 73% to
95%, while the daily minima varied from 17,0°C to 21,0°C and 53 to 83%, respec
tively, for the two ambient factors.

The following indices and analyses were determined in the present
work: a) Physical - loss of weight of the cluster of bananas in the initial and
final stages of ripening; relation of pulp/peel during.storage; stages of ripe-
ning based on degree of color of the peel; b] Chemical - total soluble solids,
total titratable acidity and relation of total soluble solids/acidity during
and at the end of storage; tannins in the peelings of mature bananas; c) Other

studies - test of palatability of the bananas, attacks of fungus and' economical
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avaliation of the treatments.

The KMnO,4 treatment, in closed polyethylene bags, and the perfo-—
rated polyethylene bag treatment, prolonged the storage life of bananas 6 and 3
days, respectively, in relation to the Control; by contrast, the GA3 treatment
accelerated the ripening. The KMnO,4 and perforated polyethylene bag treatments
resulted in the smallest weight losses of the clusters of bananss with 1,86% and
6,21%, respectively, compared with 21,22% loss for the Control.

The use of KMnO, reduced fungus growth in the mature bananas, in
contrast to severe fungus attacks on the fruits used in other treatments; the

Gloeosporium musarum and Fusarium Sp. were the principal fungis responsible for

the post-harvest diseases; the pesl was component of the fruit most attacked. At

the termination of the storage period fruit was superior and economic returns we
re greater for the perforated polyethylene bag treatment than for the KMnOg4 treat
ment; the use of GA3 did not affect the quality of the fruit thus offered no eco

nomic advantage.
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APENDICE A - Estao presentes, atraves de Quadros, normas e/ou conceitos metodo-

logicos utilizados no estudo. -

QUADRO 1A - Estadios de amadurecimento da banana com os respectivos graus de cg

res da casca; ESAL, Lavras-MG, 1977 (-)

Grau de Car

Estadio de Amadurecimento

2

@) KA ©7 AREREY - ST o7 S )

~J

Verde

Verde com tragos amarelos
Mais verde que amarelo
Mais amarelo que verde
Ponta verde

Todo amarelo

Amarelo com areas cafés

Amarelo com grandes areas cafes

(-) Segundo tabela da Fruit Dispatch Co. apresentada por OCHSE et alii (39)

QUADRO 2A - Escores, termos e definigaes utilizadas na determinagaoc do ataque

Fdngico sobre banana 'Prata' armazenada em candigaes ambiente; ESAL,

Lavras-MG, 1977 (-)

Escores Termos Definigoes
0 Desprezivel Menos de 10% da casca e pedicelos a—
tacados
1 Leve Entre 10 e 25%
2 Moderado Entre 25 e 50%
3 Severo Acima de 5%

(-) Categorias descritas POr PHILLIPS (41)



QUADRO 3A - Formularioc com escala do teste descritivo Heddnico utilizado no tes

te de palatabilidade de banana 'Prata ESAL, Lavras-MG, 1977

Nome:

Diz e horas:

Prove cada amostra 2 vezes e identifique o sabor; mesmo quando

houver ddvida, faga o seu julgamento. Use a escala abaixo, indicando quanto gos

tou e desgostou.

Ndmero do Prato

Escala de Provagao
5156 290 693 580 651

Desgostei muitissimo

N

Desgostei muito

(%]

Desgostei moderadamente

Desgostei levemente

. Nem gostei, nem desgostei X X

Gostei levemente X

Gostei moderadamente X

Gostei muito ' X

O CO LS SR R S

o . ” 5
GCostei muitissimo

Sabor estranho: Sim (X)

Nao ( )

Descrever: 250 sabor meio azedo
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APENDICE B - A seguir, sao apresentadas as andlises de variancia dos diversos es
tudos com o respectivo desdobramento das interagoes.

QUADRD 1B - Analise de variancia da porcentagem de perda de peso dos "bugues" de

banana 'Prata' nos periodos inicial e final de amadurecimento; ESAL,

Lavras-MG, 1977

Ceusas de Var:agao G.L. S.Q. Q.M. F
Per{iodos 1 877,71 877,71 436,67 **
Tratamentos a4 1156,02 289,00 143,78 **
Per. x Trat. 4 38,16 92,04 45,79 **%
Trat. : Per.inicial 4 140,28 35,07 17,45 #%*
Trat. : Per.final 4 1383,90 345,98 172,13 #*
Residuo 40 80,43 2,01 -
Total a9 4006,50 - -

##% gignificativo ao nivel de P < 0,01

QUADRO 2B - Analise de variancia para a relagao polpa/casca de banana 'Prata’

nos diversos periodos de analise; ESAL, Lavras-MG, 1977.

Causas de Variagao Bl S.Q. Q.M. F
Periodos 6 21,86 3,64 121,33 **
Tratamentos 4 4,50 1,19 37,33 **
Per. x Trat. 24 5,94 0,25 8,33 **
Trat. : Per.l 4 0,34 0,0ese 2,87 *
Trat. : Per.2 4 0,02 0,005 107 ne,
Trat. : Per.3 4 0,06 0,015 0,53 n.s.
Trat. : Per.4 a4 0,37 0,093 3,10 *
Irat. : Per.5 4 0,75 0,188 6,27 **
Trat. : Per.6 4 1,33 0,332 11,07 *x
Trat. : Per.? a 7,56 1,891 63,03 **
Res{duo 140 4,59 0,03 -

Total 174 47,32 - -

** Significativo ao nivel de P < 0,01
* Significativo ao nivel de P < 0,05
n.s. Nao significativo
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QUADRO 38 - Analise de variancia para as etapas 1 e 2 de amadurecimento de bana

na 'Prata'; ESAL, Lavras-MG, 1977

Causas de Variagao G.L 5.Q. Q.M. F
Etapas ' 1 29963,6 29963,6 66,69 **
Tratamentos 4 43499,6 10874,9 24,21 #3x*
Et. x Trat. 4 100270,0 25067,5 55,79 **
Trat. : Ety a 134185,0 33546,25 79,67 **
Trat. & Ets 4 9584,64 23%6,16 5,33 #*
Residuo 40 17971,2 449,28 -
Total a9 191704, 40 = o

** Significativo ao nivel de P £ 0,01

QUADRO 48 - Analise de variancia para a etapa 3 de amadurecimento de banana 'Pra

ta'; ESAL, Lavras-MG, 1977

Causas de Variagao G.L. S.Q. Q.M. F
Tratamento 4 86999, 1 21749,78 55,53 ¥¥*
Residuo : 20 7833,6 391,68 -
Total 24 94832,7 - -

** Significativo ao nivel de P € 0,01
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QUADRD 5B - Analise de variancia para os teores de solidos soluveis totais de

banana 'Prata' nos diferentes perfodos de analises; ESAL, Lavras -

MG, 1977
Causas de Variagao G.L. s.Q. Q.M. F
Periodos 6 8319,69 1385,62 202,72 **
Tratamentos 4 563,02 140,76 20,58 **
Per. x Trat. 24 540,77 22,53 3,29 *x
Trat. : Per.l 4 0,00 0,00 0,00 n.s.
Trat. :; Per.2 4 0,18 0,05 0,007n.s.
Trat. : Per.3 a 12,48 3,12 0,46 n.s.
Trat. : Per.4 a4 197,76 49,44 7,23 #*
Trat. : Per.5 a 589,20 147,30 21,54 *x*
Trat. : Per.6 4 194,80 48,70 7,12 %%
Trat. : Per.? a 109,35 27,34 3,99 *x*
Residuo 140 957,05 6,84 -
Total 174 11484,31 - E

¥¥* Gignificativo ao nivel de P 0,01

n.s. Nao significativo
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QUADRO 6B - Analise de variancia para os teores de acidez total tituldvel (ATT)

de banana 'Prata' nos diferentes periodos de anélises; ESAL, Lavras

MG, 1577
Causas de Variagao G.L. S.Q. Q.M. F
Periodos 6 3,04 0,507 101,40
Tratamentos 4 0,17 0,042 8,40 **
Per. x Trat. - 24 0,38 0,016 3,20 **
Tratss:iiPer.l a 0,00 0,000 0,00n.s.
Trat. : Per.2 4 0,002 0,0006 D,lén.s.
Trat. : Per.3 a 0,112 0,028 5,60 **
Traf, -Per.4 4 0,249 0,062 12,44 **
Trat. : Per.5 a 0,134 0,034 6,70 **
Trat. : Per.6 4 0,013 0,003 0,80n.s.
Trat. : Per.?7 4 0,039 0,009 1,80n.s.
Residuo 140 0,68 0,005 -
Total 174 4,819 - 2

*% Significativo ao nivel de P< 0,01

n.s. Nao significativo
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QUADRO 7B - Analise de variancia para a relagao solidos soliveis totais /acidez

(SST/ATT) de banana 'Prata' nos diferentes perfodos de andlises

ESAL, Lavras-MG, 1977

.
1

Causas de Variagao G.L. 5.Q. Q.M. z
Periodos 6 21212,60 3535,43 67,37 **
Tratamentos 4 2012,13 503,03 9,58 **
Per. x Trat. 24 2881,14 120,05 2,29 ¥*
Trat. : Per.1l a 0,00 0,00 0,00n.s.
Trat. : Per.2 4 32,55 8,09 0,15n.s.
Trat. ; Per.3 4 96,36 24,09 0,46n.s.
Trat. : Per.4 4 417,32 104,33 1,99n.s.
Trat. ¢ Per.5 a 1941,30 485,32 9,25 ®*
Trat, : Per.6 a 772,25 193,06 3,68 #*
Trat. : Per.? a 1633, 48 408, 37 7,78 ¢
Residuo 140 7346,56 52,48 -

Total 174 38345 ,69 > =

%% Significativo ao nivel de P < 0,01

n.s. Nao significativo
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QUADRO 8B - Analise de variancia para o teor de taninos na casca de banana ‘Pra

ta' madura; ESAL, Lavras-MG, 1977

Causas de Variagao Bilss S.2., Q.M. F
Tratamentos 4 0,2 0,005 0,721 ‘nis;,
Residuo 20 0,14 0,007 -

Total 24 0,16 - =

n.s. Nao significativo

QUADRO 98 - Resumo das analises de variancia para os indices solidos

soluveis

totais (SST), acidez total tituldvel (ATT) e relagao solidos sold -

veis totais/acidez (SST/ATT) em banana 'Prata’ madura; ESAL, Lavras

MG, 1977
3 Quadrados Medios
Causas de Variagao G.L.
SST ATT SST/ATT
Tratamentos 4 3,04 n.s. 0,009 n.s. 227,74 n,s.
Residuo 20 2,02 0,012 107,22

* Significativo ao nivel de P < 0,05

n.s. Nao significativo
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QUADRO 10B- Analise de variancia para o teste de palatabilidade da

ta'; ESAL, Lavras-MG, 1977

Vi

banana 'Pra-

Causas de Variagao GiL: S.Q. Q.M. =
Provadores 4 61,312 15,328 5,78 #*
Tratamentos 4 56,512 14,128 5,32 **
Prov. x Trat. 16 57,248 3,578 1,35 n.s.
Residuo 100 265,400 2,654 =

Total 124 440,472 - =

**% Significativo ao nivel de P £ 0,01

n.s. Nao significativo

QUADRO 118 - Analise de variancia da porcentagem de ataque flungico sobre banana

'Prata’'; ESAL, Lavras-MG, 1977 (-)
Causas de Variagao G.L, 5.Q. " Q.M. F
Estdadios 1 2079,22 2079,22 9,87 **
Tratamentos a 18335,06 4583,77 21,77 **
Est. x Trat. a 1305,06 326,27 1.,551N.S5
Residuo 40 8423,03 210,58 -
Total 49 30142,37 = -

(-) Dados transformados para arc.sen
** Significativos ao nivel de P £ 0,01

n.s. Nao significativo

%
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APENDICE C - Seguem-se, atraves de Quadros, os custos fixo, uariével, total e

receita liquida obtida na avaliagao econdmica dos tratamentos.

QUADRO 1C - Custos fixo dos materiais utilizados nos tratamentos visando a con

5ervag§o de banana 'Prata' em cnndigﬁes ambiente; ESAL, Lavras-MG ,

1977 (=)
e ~ : Pr. Unit. Coeficiente Total
Especificagao Unid. Quant. r‘Qﬁ & ;Cle o
1. Mao-de-obra
colheita, preparo e
selegao dos "buqués" H/D 2,5 35,67 89,18
2. Transporte
Oleo 1 19,0 3,63 69,00
3. Diversos
Saco "Kraft" un, 15,8 3,00 10 4,50
Faca . un, 2,0 25,60 10 5,12
Espatula un. 2,0 21,80 10 4,36
Etiquetas Cx. 1,0 5,80 5,80
Total - () 178,00
Custo fixo/tratamento - O 35,60

(-) Com base no prego médio do comércio local

Simbolos utilizados:

H/D - Homem/dia; kg - Kilograma
1 - litro . g - grama

un, - Unidade ; c©x - caixa
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QUADRO 2C - Custo varidvel dos materiais utilizados nos diferentes tratuamentos
visando a conservagac de banana 'Prata' em cundil;n-_'es ambiente; ESAL,

Levras-MG, 1977 (-)

Especificacdo Unid. Quant. Eratinte, Uelsnaceo il
o % (he7)
1. GA3
Vasilhome un. 1,0 47,40 10 4,74
‘Fungicida kg 0,003 420,00 1,26
Espalh. adesivo 1 0,005 25,00 0,12
GA3 g 1,0 35,00 35,00
kuva un. 1,0 12,50 50 6,25
Total -, Cr$ 47,38
2. KMnO,
Saco polietileno un. . 50,0 0,11 5,50
Grampeador un. 130 28,680 10 2,86
Grampas Cx, 0,5 5,50 Seer
Constr. ti jolos H/D 1/8 35,67 4,46
@M. e grampear H/D 1/2 35,67 17,84
Forma p/ti jolos un. 1,0 10,00 10 1,00
Fungicida kg . D,003 420,00 1.26
Copalli, adesivu il u,uun Zh, LU 0,13
KMnO4 g 6,5 _ 0,42 2,73
Total - Cr§ ; 38,53
.'.;n. S5P
Sacp polietileno un. 50,0 . o,11 5,80
Perfuragio : H/D 1/8 35,67 4,46
Acond. e grampear H/D: 1/8 35,67 4,45
Vasador un. 1,0 14,50 10 1,45
Grampos CX. 0,5 5,50 oY 2,75
Gmmpeétdur un, 1,0 28,60 10 2,86
Fungicida kg 0,003 420,00 1,26
Espalh. adesivo 1 " 0,008 25,00 0,13
Total - cCrs L 22,87
4. Contr. Um.
Fungicida kg 0,003 420,00 1,26
Espalh. adesivo 1 0,005 25,00 0,13
Luva un, 1,0 12,50 50 €,25
Vasilhame un, 1,0. 47,40 10 4 ..'?4
Total - Crf 12,8

—_—— T

(-—} Com excei;‘.ao para os produtos guimicos ¥t Wy e GAn, por nao existireu  em

Lavras-i4G, foram tomados precos midines do comevio local.




QUADRO 3C - Custo total dos diferentes tratamentos usados na conservagao de ba-—

nana 'Prata'’ em condigoes ambiente; ESAL, Lavras-MG, 1977 (-)

Custo Fixo Custo Variavel Custo Total
Tratamentos
O Crfp O
GA3 35,60 47,38 83,00
KMnO4 ; 35,60 38,53 74,00
SPP 35,60 22,87 58,00
Contr. Um. 35,60 12,38 48,00
Controle 35,60 - 36,00

(-) Com base no prego meédio do comércio local

QUADRO 4C - Calculo da receita bruta, com base na perda de peso dos "bugues" de
banana 'Prata' no final do amadurecimento; ESAL, Lavras-MG, 1977
Peso Valor Perda de Recei ta
Tratamentos inicial + inicial ++ pesao bruta
kg o % o
GA3 24,72 132,00 16,33 110,44
KMnOg 24,72 132,00 1,86 129,54
SPP 24,72 132,00 6,21 123,80
Contr. Um. 24,72 132,00 18,31 107,83
Cantrole 24,72 132,00 21,22 103,99
(+) Peso inicial médio referente aos 50 "bugués" de cada tratamento
(++) Com base no valor medio de O 5,34/kg de banana no mercado atacadista da

CEASA-MG, set/1977 (19).





