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ESTUDOS SOBRE A MATURAGAO DA BANANA (MUSA SPP.) (*)

Considerando a indiscutivel impor-
tancia que a cultura da bananeira re-
presenta para o Estado do Ceara, o pre-
sente estudo foi realizado com o obje-
tivo de dar uma contribuicdo ao estu-
do da maturagdo das principais varie-
dades de banana cultivadas no Ceara
(Musa sapientum L. e Musa cavendishii
Lamb.).

Este trabalho se prende, mais de
perto, aos resuitados iniciais quanto
ao processo de amadurecimento do
fruto sob atmosfera controlada, levan-
do-se sempre na devida consideragao
o estudo das suas caracteristicas tec-
nolégicas e nutritivas.

A literatura a respeito da matéria é,
de certa forma, bastante rica. Vale
mencionar, contudo, que a maioria dos
trabalhos publicados se relaciona com
resultados de pesquisa sobre varieda-
des diferentes das que foram conside-
radas neste trabalho.

Quanto ao processo de maturagéo
controlada cabe mencionar, por sua im-
portancia, os trabalhos publicados na
Austrélia pelo CSIRO (5,6), a partir de
1948. Nessas publicagdes, dados tec-
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nolégicos sédo fornecidos para o melhor
conhecimento dos fatores diretamente
envolvidos no processo de maturagéo
da banana, tais como: temperatura,
umidade relativa, concentragdo do gas
ativador e tempo de maturagdo, além
de técnicas de retardamento de matu-
ragéo e o delineamento de uma cama-
ra de maturagédo. Estes trabalhos tive-
ram continuidade através de pesquisas
realizadas por HALL(7-8), também na
Australia. BLEINROTH(2) e BLEINROTH
e COOPER(3), em Sdo Paulo, publica-
ram, por sua vez, trabalhos bastante
esclarecedores sobre a matéria em
questéo.

MATERIAL E METODOS

O material utilizado constituiu-se de
banana “prata”’ (Musa sapientum L.),
produzida nos campos experimentais
da Fazenda Experimental do Vale do
Curu (Pentecoste, Ceara), e de banana
“nanica’” (M. cavendishii, Lamb.), oriun-
da da zona produtora do Vale do Ja-
guaribe, também no Ceara.

As bananas foram colhidas, despen-
cadas e as pencas lavadas em uma so-
lugdo contendo detergente comercial
a 0,2%. Uma vez enxutas, as pencas
foram acondicionadas em caixas apro-
priadas, com capacidade média para
15 kg. Apos este tratamento, o mate-
rial estava pronto para ser estudado.

O estudo da climatizagdo proces-
sou-se de duas maneiras: em camara
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da climatizagdo com atmosfera contro-
lada e em condigbes naturais.

As caracteristicas da camara utili-
zada na climatizagdo das bananas sido
as seguintes: camara dotada de siste-
ma de controle de temperatura, pres-
sd0 e umidade relativa, com um volu-
me atil de 14 m3. A temperatura pode
ser controlada para variar, de acordo
com as necessidades de trabalho, na
faixa de 10 a 20°C, e o sistema de umi-
dificagdo proporciona condigées de
trabalho em que a umidade relativa os-
cila entre 85 a 95%; o géas ativador &
injetado e controlado através de um
manémetro dotado de medidor de va-
séo, permitindo dosagem adequada do
volume consumido, em funcdo do deli-
neamento experimental.

Apos os tratamentos preliminares,
caixas com banana em penca, que
proporcionassem uma média de 50 kg
de frutos, foram preparadas para a cli-
matizagdo. A camara era posta em
funcionamento, cerca de 30 minutos
antes, a fim de permitir que a tempe-
ratura baixasse para, aproximadamen-
te, 18°C. Uma vez colocado, o mate-
rial em estudo no interior da cémara,
aguardavam-se alguns minutos para
que a temperatura fosse estabilizada
em 18°C, ap6s o que efetuava-se a in-
jecao do gas ativador Azetil (etil 5) na
proporgédo de 2%, em relagdo ao vo-
lume da camara e, apés 8 horas, pro-
cedia-se a exaustdo, abrindo-se a por-
ta da camara, por um periodo de 5 mi-
nutos. Repetia-se esta operagdo por
mais duas vezes. Apods as primeiras 24
horas foram executadas, nas 48 horas
subseqilientes, somente operagdes de
exaustao, ja agora, a intervalos de 12
horas, perfazendo um total de 72 ho-
ras de trabalho. Ao fim deste trata-
mento as bananas estavam maduras.

Andlises fisicas e quimicas do ma-
terial em estudo foram realizadas an-
tes e apos o processo de climatizag&o.

As determinagdes de amido, agulca-
res redutores e ndo redutores, Brix e
umidade foram realizados de acordo
com os métodos descritos pelo Insti-
tuto Adolfo Lutz(10).

MAIA ET AL.

Os agucares totais representam a
soma dos agucares redutores e néo
redutores.

A pectina foi determinada conforme
método descrito por PEARSON(12).

As determinacdes de pH foram efe-
tuadas em potencidmetro marca Cole-
man, modelo 39, calibrado com solu-
¢do tampéo de pH = 4,0.

A acidez total titulavel foi obtida
por titulagdo de uma amostra diluida
em agua destilada, usando-se uma so-
lugdo decinormal de hidroxido de so6-
dio e fenolftaleina, como indicador. Os
resultados foram expressos em porcen-
tagem de acido malico.

Os taninos foram determinados pelo
método fotocolorimétrico de Folin-De-
nis, utilizando-se um fotocolorimetro
marca SPEKOL aus JENA e os resulta-
dos foram expressos em miligramas de
acido tanico por 100 ml da amostra,
conforme descrito em A.0.A.C.(1).

RESULTADOS, DISCUSSAO
E CONCLUSOGES

Os resultados deste trabalho pode-
rdo ser encontrados na Tabela 1, onde
sdo apresentados os resultados anali-
ticos referentes as bananas ‘“prata”’ e
“nanica”, antes da maturagdo e apds
o amadurecimento, levado a efeito de
forma natural e sob controle, este ul-
timo conduzido numa camara de clima-
tizacdo; as transformagbes bioquimi-
cas ocorridas, durante o processo de
maturagdo, sdo discutidas a seguir.

O teor de amido no material anali-
zado apresentou variagcdoes bastante
significativas. A banana “prata” reve-
lou possuir um teor de amido cerca de
16% superior ao da banana “nanica”,
antes da maturagdo; apos a matura-
¢d0, as bananas climatizadas retive-
ram maiores teores de amido, em re-
lagdo as nao climatizadas, situando-se
estes resultados um pouco acima dos
dados citados por BLEINROTH e HALL
(2 8). Vale mencionar que ambos pes-
quisadores trabalharam com banana
“nanica” e/ou ‘““nanicdo”, ndo haven-
do dados comparativos para a banana
“prata”.
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TABELA 1

Caracteristicas Fisicas ¢ Quimicas da Banana

“Prata” e Banana “Nanica”.

Fortaleza, Ceara,

Brasil, 1977.

BANANA “PRATA”

BANANA “NANICA”

DETERMINACGES

ADURA
VERDE MADURA VERDE M

Clima- Clima- | Natural

tizada Natural tizada |
Amido (%) 27,40 2,80 1,92 23,60 3,20 1,70
Acidez (Acido maélico %) 0,29 0,76 0,64 0,18 0,34 0,37
Brix 3,00 21,80 23,80 2,50 18,50 20,20
pH 5,15 4,20 4,20 5,30 4,70 4,60
Tanino (mg/100 g) 33,00 51,10 67,50 63,00 63,00 70,00
Pectina (%) 0,30 0,77 0,41 — — —
Agiicares redutores (%) 0,43 14,70 17,50 1,60 8,20 11,90
Acgicares nio redutores (%) 0,05 0,34 1,40 0,60 7,90 5,40
Aglcares Totais (%) 0,49 15,04 18,90 2,20 16,10 17,30
Umidade (%) 65,20 68,90 68,90 74,53 76,45 76,80

Por outro lado, os altos teores de
amido conduziram, em decorréncia, a
produgédo de elevados teores de agu-
cares apds a maturagdo. E importante
mencionar a grande diferenga na com-
posigcdo dos agucares, encontrada para
as bananas “prata” e “nanica”’, apare-
cendo os agucares redutores em per-
centuais mais elevados do que os nio
redutores. Este fato é bastante signifi-
cativo, uma vez verificado que a ba-
nana “prata”, que apresentou elevados
teores de aguUcares redutores (glicose
e frutose, principalmente), se situa, do
ponto de vista nutricional, em posigédo
bem melhor do que a banana “nanica”,
a qual possui elevado teor de agucar
ndo redutor (sacarose); MAIA e cola-
boradores(11) ja haviam observado este
fato, quando estudaram estas duas es-
pécies de banana, no Ceara, em 1971.

Ambas as espécies de banana em
referéncia apresentaram baixo teor de
acidez titulavel, em termos de acido
malico, resultado que estd de acordo
com a literatura sobre a matéria (4, 8,
9, 11, 13); o pH, também esta de acor-
do com as informacdes contidas na li-
teratura consultada (4, 8, 9, 11, 13),
entretanto, deve ser ressaltado que a
banana ‘“‘prata’” apresentou acidez su-
perior em 38% e 44%, antes e depois
da climatizagdo, respectivamente, em

relacdo a banana ‘“nanica”. O teor de
solidos soluveis (Brix) apresentou uma
evolugdo normal durante a maturagio,
com um incremento de 18% para a ba-
nana ‘“nanica”’; estes dados j& haviam
sido constatados por MAIA e colabora-
dores(11). Por outro lado, a umidade
aumentou, em ambas as espécies,
apdés a maturagdo, constituindo tal in-
cremento um dado ja conhecido e ci-
tado na literatura (4, 8, 9, 12, 13).

O tanino sofreu alteragdes conside-
raveis durante a maturagdo, fato bas-
tante polémico, conforme explicado em
trabalhos anteriores (4, 8, 13); note-se,
entretanto, que o teor de tanino, na
banana “prata”, antes da maturacéo, é
quase 50% menor do que aquele apre-
sentado pela banana “nanica’.

A pectina seguiu os mesmos rumos
j& encontrados anteriormente (13), com
um aumento bastante significativo du-
rante a maturagdo, especialmente
quanto as bananas climatizadas.

E importante observar que as mo-
dificagbes bioquimicas que acompa-
nharam o processo de maturagcdo da
banana, observadas neste trabalho,
vieram, mais uma vez, comprovar ca-
racteristicas bem distintas da banana
“prata”’ em relagdo a banana ‘“‘nanica’’;
a banana “prata” é mais rica em agu-
cares redutores, em aclcares totais e
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tem um menor teor de umidade. Além
disso, apresenta indices tecnologicos
bem melhores do que a banana ‘“nani-
ca”, de acordo com MAIA e colabora-
dores(11).

SUMMARY

The purpose of this work was to
study the ripening of two varieties of
bananas (“prata” and ‘““nanica”, Musa
sap/entum L. and Musa cavendishii
Lamb.), cultivated in the State of Cea-
ra, Brazil.

The bananas were ripened in ripen-
ing rooms with controled atmosphere
and under natural conditions.

With the purpose to study the chan-
ges during ripening several determina-
tions were performed including: Brix,
pH, total acidity, reducing, non reducing
and total sugars, pectin, moisture, ta-
n‘ns and starch. The most conspicuous
changes observed during ripening were
related to starch and sugars. The two
varieties studied showed different be-
haviour during ripening.
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