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ESTUDO SOBRE MATURACAO E CONSERVACAO DA BANANA PRATA
(MUSA SAPIENTUM, L.)

INTRODUCAO

O estudo de maturacdo de frutos
sob condigdes controladas, é um assunto
qgue tem merecido grande atencdo dos
pesquisadores, particularmente a banana,
destacando-se os trabalhos publicados na
Australia (5, 6, 7, 8), BLEINROTH (2),
BLEINROTH e COOPER (3), em S3o
Paulo publicaram vdrios trabalhos sobre
o assunto e, no Ceard, cabe destacar os
trabalhos de MAIA e colaboradores (9).

O objetivo do presente estudo foi
o de estudar condi¢des de maturacdo e
conservacdo de banana prata em cadma-
ras com atmosfera controlada, visando
fornecer informacgdes de natureza tecno-
logica aqueles envolvidos na comerciali-
zacao da banana /n natura.

MATERIAL E METODOS

O estudo da climatizagdo proces-
sou-se em camara de climatizagcdo com as
seguintes caracteristicas: cAmara dotada
de sistema de controle de temperatura,
pressdo e umidade relativa, com volume
atil de 14 m3.

Utilizou-se neste estudo banana pra-
ta proveniente do municipio cearense de
Uruburetama.
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As bananas verdes foram recebidas
e tratadas com detergente comercial, sen-
do, em seguida, acondicionadas em caixa
de madeira especial construida e coloca-
da na cdmara. Os ensaios foram conduzi-
dos com 50 kg de fruto em média. As
condicOes iniciais de trabalho com ca-
mara foram:
Umidade relativa: 85%
Temperatura: 18°C
Gds ativadar da maturacdo: Azetil
(etil 5) injetado na proporcdo de
2% em relacdo ao volume da céa-
mara. Apos 8 horas da injecdo pro-
cedeu-se a exaustdo da cdmara que
consistiu na abertura da porta por
um periodo de 5 (cinco) minutos,
sendo esta operagdo repetida por
mais duas vezes. Ap6s 5 (cinco) dias
deste tratamento as bananas esta-
vam maduras. A exaustdo tem por
finalidade eliminar CO, e manter
condlcoes adequadas na atmosfera
da cadmara.

Apos estabelecidas as condigdes ini-
ciais de trabalho (umidade relativa 85% e
temperatura 18°C), diversos ensaios fo-
ram realizados (cada um com 3 repeti-
¢Oes), variando-se as aplicagdes do gas
ativador de maturagdo e o tempo de
exaustdo da cdmara, mantendo-se as
outras condicOes fixas, como seja: tem-
peratura de 18°C e umidade relativa de
85% e 50 kg de banana por experimento.
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Tratamento 1: As bananas foram lavadas,
acondicionadas em caixas e postas na
camara de climatizagdo. Foi realizada
uma aplicacdo de azetil {2% do volu-
me da cdmara) e, apds 24 horas, feita
a 1.2 exaustio. As exaustdes sucessi-
vas foram realizadas em intervalos de
24 horas.

Tratamento 2: As bananas foram lavadas,
acondicionadas em caixas e postas na
camara de climatizacdo. Foi realizada
a 1.2 aplicacdo de azetil e apos 12
horas efetuada a 1.2 exaustdoea 2.2
aplicacdo de gds. Apds 12 horas efe-
tuou-se a segunda exaustdo e as se-
guintes a intervalos de 24 horas.

Tratamento 3: As bananas foram lavadas,
acondicionadas em caixas e postas na
camara de climatizagdo. Foi efetuada
a primeira injecdo de azetil. A aplica-
cdo de gas foi realizada mais duas ve-
zes, precedida de exaustdo a interva-
los de 8 horas. Apds a Gltima aplica-
cdo a camara permaneceu fechada
por 24 horas e realizadas exaustdes
sucessivas a cada 24 horas.

Com a finalidade de se verificar a
conservacdo da banana em camaras, va-
riando a temperatura, foram executados
os experimentos descritos a seguir:

Condicoes da Cdmara

Umidade relativa: 85%

Temperatura: 18°C inicialmente,
baixando para 16°C quando os frutos
apresentavam-se amarelos (5 dias).

Gés ativador de maturacdo: A apli-
cacao do gas foi realizada de conformida-
de com o procedimento descrito anteri-
ormente.

As bananas foram colocadas na ca-
mara, sendo efetuada a primeira injecdo
do gds ativador. Esta aplicacdo foi repe-
tida por mais duas vezes, precedida de
exaustdo, a intervalos de 8 horas. Apés
a ultima aplicagdo a camara permaneceu
fechada por 24, horas sendo realizadas
exaustdes sucessivamente a cada 24
horas.
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Quando as bananas apresentaram-se
amarelas a temperatura foi baixada para
16°C, com a finalidade de verificar o
tempo de armazenagem sem deteriora-
¢do, nestas condigdes.

O mesmo experimento foi repetido
nas mesmas condicOes de temperatura,
umidade relativa e gds ativador de matu-
racdo, sendo que quando as bananas
apresentaram-se amarelas, a temperatura
foi elevada para 20°C objetivando veri-
ficar o tempo de armazenagem sem de-
terioracdo, nestas condicdes.

Com a finalidade de se observar as
transformacdes bioquimicas que ocor-
riam durante o processo, foram reali-
zadas determinacdes tanto no fruto ver-
de (antes da climatizacdo) como no
fruto durante o processo de amadure-
cimento.

As determinacGes de pH, Brix, Aci-
dez, Aclcares totais, Aglicares redutores,
Acucares ndo-redutores, Amido e Umida-
de foram realizadas de acordo com a
metodologia descrita pelo Instituto
Adolfo Lutz e AOAC (1, 4).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos referentes a
climatizacdo encontram-se nas Tabelas
1, 2 e 3, e baseiam-se em trés repeti-
¢oes do experimento de maturacdo. No-
tam-se na Tabela1 as transformagdes bio-
quimicas que ocorrem durante o amadu-
recimento, principalmente no que diz
respeito ao desaparecimento do amido,
aumento de agucares e elevagao da umi-
dade. Nota-se um decréscimo de agucar
ap6s 16 dias de armazenagem, indicando
um inicio provdvel de fermentacdo. Estes
resultados estdo de conformidade com a
literatura sobre a matéria (2, 3, 5, 6,
7, 8).

Através do exame da Tabéla 3, veri-
ficou-se que a banana mantida a tempe-
ratura de 20°C logo apds a climatizacdo
permaneceu em condi¢cOes de consumo
por mais trés dias.

Concluiu-se que a elevagdo da tem-
peratura na cdmara para 20°C ndo teve
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grande efeito na conserva¢cdo da banana
apds o processo de climatizagdo, no que

se

refere ao prolongamento de sua vida

atil para consumo.

Com base nestes resultados as se-

guintes conclusdes foram obtidas:

a)

b)

c)

Os frutos amadurecidos pelo Trata-
mento 1 apresentaram melhor apa-
réncia e maior uniformidade de ama-
durecimento;

Os frutos do Tratamento 3 levaram
mais tempo para amadurecer. Apoés
os 4 dias de tratamento ndo se apre-
sentavam completamente maduros.
Os frutos submetidos aos tratamen-
tos quando comparados com o ama-
durecimento natural, mostraram me-
lhor aparéncia e qualidade.

d) Ap6s 4 dias na camara os frutos ain-

e)

f)

da apresentavam um teor de amido
relativamente alto, mesmo apresen-
tando uma coloragdo amarela unifor-
me. O Tratamento 2 mostrou ser
o melhor.

As transformacdes bioquimicas mais
evidentes durante a climatizacdo fo-
ram: decréscimo no teor de amido,
incremento no teor de acgucares,
Brix e Umidade.

O abaixamento da temperatura da
camara para 16°C apds o amadure-
cimento proporcionou uma extensao
de 6 dias na conservacdo da banana,
enquanto que a elevagdo da tempera-
tura da camara para 20°C, propor-
cionou uma extensdo de apenas 3
dias (Tabelas 2 e 3).

TABELA 1

Transformagdes Bioguimicas da Banana Prata Durante o Processo de Amadurecimento Sob Varias CondigGes

ACU
Tratamento Estado de Umidade BRIX pH CUCARES
Maturagdo Redutores  N. Redutores Totais AMIDO
1 Verde 65,03 493 5,20 1,13 0,74 187 25,67
Madura 66,70 22,20 4,20 11,76 3,36 15,13 10,43
2 Verde 64,90 5,20 5,00 1,86 0,65 2,52 24,63
Madura 67,30 24,50 4,20 14,76 383 18,80 6,03
3 Verde 64,53 4,80 5,20 1,24 0,87 21 2593
Madura 66,43 22,26 4,20 13,33 2,10 15,43 9,03
Amadurecimento | Verde 659 6,0 53 25 0,5 29 17,55
Natural Madura 69,7 26,4 45 16,3 49 210 35
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TABELA 2

DeterminacGes Fisicas e Quimicas em Banana Prata — Experimentos de Maturagdo (16°C)

" ' I Ban. Madura | Ban. Madura | Ban. Madura | Ban. Madura
DETERMINACOES Ban. Verde 5 Dias 8 Dias 13 Dias 16 Dias
pH 490 4,10 4,20 4,30 4,40
Brix 3,80 17,80 t 22,40 23,00 21,80
Acidez 0,22 0,64 0,60 0,39 0,45
Acucares Totais 1,70 14,00 17,20 17,00 16,04
Acucares Redutores 0,95 10,00 11,90 15,30 12,00
Ac. ndo Redutores 0,75 4,60 5,30 2,30 4,40
Amido 15,50 8,20 5,40 490 3,50
Umidade 66,40 69,20 71,20 72,40 73,10

TABELA 3

Determinagdes Fisicas e Quimicas em Banana ‘“Prata’’ — Experimentos de Maturacdo (20°C})

- BANANA BANANA MADURA (DIAS NA CAMARA)
DETERMINACQOES VERDE 2 3 1
pH 5,2 4,2 4,2 4.2
Brix 4,2 21,0 24,0 25,0
Acidez Total 0,22 0,64 0,54 0,41
Actcares Totais 3,63 15,50 18,9 20,1
Acucares Redutores 1,76 12,70 13,3 17,1
Aclc. ndo Redutores 1,87 2,80 5,6 3,0
Amido 25,36 11,3 8,6 6,0
Umidade 67,04 67,4 67,33 70,0

SUMMARY

Ripening and chemical changes of
banana ‘‘prata” (Musa sapientum, L.)
were studied, under certain condi-
tions of temperature relative humi-
dity and concentration of etylene.

It was concluded that the best
conditions for ripeming were: 18°C,
85% relative humidity and a gas con-
centration of 2% based on the volume
of ripening room. After ripening the
decrease in temperature to 16°C showed
6 days increase in shelf-life of ripened
bananas.
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