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45.

Os açúcares não redutores aumentaram com a maturação

dos frutos, porém, de forma irregular e menos acentuada que os re

dutores. Neste parâmetro pode ser observado que os valores finais

dos tratamentos são inferiores aos apresentados pelo padrão, sen

do que o valor deste se encontra próximo do citado em literatura.

HULME (26) cita valores de 6,58% em cultivar não espec ificado. FER

NANDES et aMi (21) observaram valores de 1,10; 4,70*6 6„50% para

banana 'Prata' verde, madura e muito madura respectivamente.

Quanto aos açúcares totais, pelas curvas de regressão

(Figura 5) observa-se que, com exceção dos frutos acondicionados

no filme de polietileno com 21y , nos dos demais tratamentos os

teores de açúcares totais aumentaram com o progresso da maturação

de modo semelhante ao padrão, havendo, porém, diferenças signifi

cativas entre os diversos estádios de maturação dos frutos (graus

de cor da casca de 1 a 7).

Houve tendência de decréscimo nos teores de açúcares to

tais no último perfodo de analise (grau de cor 7) como já referi

do, provavelmente devido ao infcio de reações catabólicas, uma

vez que os frutos apresentavam-se completamente maduros. Os valo

res apresentados variavam entre 14,00 a 18,22%. SGARBIERI et alii

(88) citam valores de 13,50% para banana nanica madura. FERNANDES

et alii (21) citam valores de 6,5; 20,4 e 22,7% para banana 'Pra

ta' verde, madura e muito madura respectivamente.

Com relação ao amido, os resultados encontram-se no Qua

dro 6, onde observa-se que houve hidrõlise graduai deste componen

te, embora sejam encontradas diferenças significativas entre os

tratamentos e entre estes e o padrão nos diferentes estádios de















QUAD^0 7 - Teores médios de taninos nas formas dímeras e o1igomericas, em banana 'Prata' du

rante período de maturação, após armazenamento em embalagens de polietileno de cM

ferentes espessuras.. ESAL/DCA, Lavras - M.G., 1982 .

Emba1 agem

(Es pes sura)

GRAUS DE COR DA CASCA

1 2 3 4 5 6 7

FORMAS DÍMERAS (%)*

21 y 0, 16a 0,31a 0 ,28a

0,21a

0,27a

0 ,28a

0,21a

0,25ab

0,26ab

0,26ab

0 ,32a

0,21 b

0,25 b

0,27ab

0,28ab

0,33a

0,26ab

0,27 b

0,23 b

0, 29ab

0,35a

0,27 b

0 ,27a

43 v

6 1 ü

1 10 y

Pad rio

0,10a

0, 15a

0,11a

0,09a

0,19 b

0,21 b

0 ,29a

0,21 b

0 ,26a

0 ,28a

0 ,25a

0,28a__

FORMAS OL 1GOMÉRICAS (*)**

21 y 0,23ab

0, 19ab

0,24a

0,22ab

0,17 b

0,33a

0,25 b

0,27ab

0 ,3 lab

0,25 b

0,27 bc

0 ,24 c

0,31 b

0 ,40a

0,25 bc

0,28 b

0,29 b

0,27 b

0,36ab

0,27 b

0,32ab

0,27 b

0 ,31ab

0,35a

0 ,31ab

0,29 bc

0,28 bc

0,38a

0,30a

0 ,29a

4 3 y 0 ,32a

61 y

1 10 y

Pad rão

0,34ab

0,27 c

0,29a

0,30a

C.V. % == *1 2 ,77; **9 56 .

Média de 225 bananas do r t r a tamen to . vn

Ni

estatisticamente a nível de 5% (Teste de Tukey).Médias com letras iguais, não diferem
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Os valores médios de taninos diméricos, o1igomericos ,

poliméricos e totais citados por CARVALHO et alii (10) para bana

na maçã são, respectivamente, 0,538; 0,562; 0,371 e ],k7%.

LAL (37) observou para a variedade M. cavendiskii valo

res de taninos totais de 2,3 mg/g.

Os valores encontrados neste trabalho estão abaixo da

queles citados em literatura. Porém, não se verifi-cau diferej^c_as

significativas entre os tratamentos e o padrão no grau de cor 7.

Acredita-se assim que os taninos dos frutos dos tratamentos, nao

sofreram influência das condições da atmosfera modificada durante

o perfodo de armazenamento.

4.3. Avaliação Sensorial

Na aval iação do sabor e textura dos frutos maduros (grau

2de cor 7), usou-se o^teste não-parametri ço X de FR1EDMAN, citado

por CAMPOS (8), devido a ausência de significância com os testes

paramétricos rotineiros.

Para o sabor a nfvel de 5% de significância, obteve-se

a > 0,10; para a textura, a nfvel de significância de 2,5* obteve

-se a > 0,025, indicando que não foram detectadas diferenças sig

nificativas entre os tratamentos e entre tratamentos e padrão.

Na Figura 7 encontra-se a representação média dos resuj_

tados obtidos utilizando-se dez provadores nao treinados.

Pelo fato dos perfodos de armazenamento dos frutos nos

diversos tratamentos terem sido variados os padrões utilizados
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