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Efeito do Permanganato de Potéssio nas Caracteristicas Fisicas e Quimicas de
Banana ‘Prata-Ana’ Clone: Gorutuba

Introducédo

A banana (Musa spp.) é uma das frutas mais consumidas no Brasil e no mundo devido as suas boas caracteristicas
nutricionais, poder ser consumida de diversas formas e até mesmo devido ao seu baixo custo. A banana ‘Prata-ana’
clone: Gorutuba ¢ um clone selecionado, proveniente de mutagdo espontanea da banana ‘Prata-and’ e vem sendo
amplamente explorada na regido do Norte de Minas Gerais, uma vez que apresenta evidéncias empiricas de resisténcia
ao mal-do-panama. A banana apresenta alta taxa respiratoria e producdo elevada de etileno que contribui para um menor
tempo de prateleira e muitas vezes podem inviabilizar economicamente o seu transporte a longas distancias. Para tanto,
diversas tecnologias para conservacao da qualidade dos frutos sdo utilizadas, dentre elas destaca-se o permanganato de
potéssio (KMnQy.), que oxida o etileno produzido pelo préprio fruto durante o amadurecimento, alongando, assim a vida
pos-colheita do mesmo (RESENDE et al., 2001). Diante disso, o objetivo do trabalho foi avaliar o efeito de diferentes
concentragdes de permanganato de potassio associado a embalagem pléstica na conservacdo pos-colheita de banana
‘Prata-ana’ clone: Gorutuba armazenada a 14,5 °C.

Material e métodos

O presente trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Fisiologia Pés-colheita, da Universidade Estadual de Montes
Claros (UNIMONTES), Campus de Janatiba, MG. Os frutos de banana ‘Prata-ana’ clone: Gorutuba foram provenientes
de fazenda de plantio comercial situada no municipio de Jaiba, MG. Os frutos utilizados foram colhidos com 16
semanas de idade, quando estes apresentavam-se com coloracdo totalmente verde. Para obter maior uniformidade,
utilizaram-se apenas os frutos da 32 42 e 5% pencas do cacho. Apés a colheita, os frutos foram encaminhados ao
laboratério, e em seguida, foi feita a selecdo dos mesmos sendo descartados os danificados e os que apresentavam
sintomas de lesBes mecénicas. As pencas foram divididas em buqués de 4 frutos cada e prosseguiu-se a lavagem dos
mesmos para retirada de sujidades e restos florais, ficando imersos durante 5 minutos em detergente neutro a 1% para
coagulagdo do latex e, posteriormente, lavados em agua corrente. Depois de secos, foram imersos em solugdo do
fungicida Magnate na dosagem de 40 mL/20 litros de &gua. Apoés este processo, os frutos foram colocados em bancadas
para secagem dos mesmos e, posteriormente, procedeu-se a montagem dos tratamentos.

Para absorcdo de etileno, foram utilizados sachés absorventes, marca Allways fresh®, a base de permanganato de
potassio. Cada saché pesa 10 g, sendo que, desse total, 0 permanganato de potassio corresponde a 0,50 g. Para
armazenamento dos frutos foram utilizadas embalagens de polietileno de baixa densidade de 16 um sendo retirado o ar
das mesmas com auxilio de aspirador. Foram testadas 3concentragdes diferentes de permanganato de potassio mais a
testemunha, sendo as seguintes: 0 (Sem saché); 0,5 g de KMnOu/kg de fruto (1 saché); 1,0 g de KMnOu/kg de fruto (2
sachés); 1,5 g de KMnOu/kg de fruto (3 sachés). Para cada tratamento, pesou-se 1 kg de fruto com auxilio de balanca e,
posteriormente, foram colocados nas embalagens juntamente com a respectiva quantidade de saché de KMnO,. Depois
de embalados, os frutos foram armazenados durante 25 dias em camara fria a 14,5+1 °C e umidade relativa de 85%. O
experimento foi instalado em delineamento inteiramente casualizado em esquema fatorial 2 x 4, sendo dois dias de
avaliacdo (0 e 25) e quatro concentracdes (0; 0,5; 1,0 e 1,5 g de KMnO4) com quatro repeti¢ces por tratamento. No dia
do armazenamento e 25 dias ap6s os frutos foram avaliados quanto a firmeza, coloragdo, solidos sollveis, acidez
titulavel e pH.

Resultados e discussao

A Figura 1 mostra a firmeza dos frutos de banana obtida no dia do armazenamento (Dia 0) e 25 dias ap6s. Observa-se
que, aos 25 dias, os frutos sem KMnOy se diferenciaram dos frutos das demais concentragdes, apresentando menor valor
de firmeza, como esperado. As concentracdes de 0,5; 1,0 e 1,5 g de KMnO4 exibiram comportamentos semelhantes com
valores médios de firmeza proximos aos valores obtidos no dia do armazenamento. Esses resultados mostram que o
permanganato de potassio foi eficiente em absorver o etileno produzido pelo fruto e, consequentemente, retardar o
amadurecimento e a perda da firmeza durante os 25 dias em que os frutos ficaram armazenados. Em estudo
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desenvolvido por Rocha (2005), os frutos de banana ‘Prata-and’ do tratamento sem KMnO, diferiram das demais doses
(0,5; 1,0; 1,5 e 2 g de KMnOQ4) apresentando menor consisténcia de polpa aos 25 dias de armazenamento.

Os valores de solidos sollveis estdo representados na Figura 2, na qual é possivel verificar que houve aumento
significativo no teor de sélidos soltveis de 3,02 para 20,9 °brix nos frutos sem KMnO4 ap6s 25 dias de armazenamento.
Este resultado mostra que os frutos de banana, ao serem retirados da camara fria, estavam com °brix elevado,
caracterizando frutos em estadio de maturagcdo mais avangados que os frutos das concentragdes de 0,5; 1,0 e 1,5 g de
KMnO4 que externaram valores préximos entre si, que variaram de 7,6 a 8,32 de °brix aos 25 dias de armazenamento.
Entretanto, esses valores foram considerados baixos, os quais caracterizam frutos mais verdes. A partir destes resultados
é possivel inferir que a absor¢do de etileno dos frutos foi eficiente em retardar o processo de amadurecimento e,
consequentemente, a quebra do amido em agUcares.

Os valores de acidez titulavel apresentaram diferencas entre o dia do armazenamento e o 25° dia (Figura 3). Observa-
se que houve reducédo no teor de acidez titulavel para todas as concentragdes, principalmente os frutos sem KMnOa, que
exibiram menor teor de acidez (0,3175 mg ac. malico 100 mL™ de suco). As concentragdes de 0,5, 1 e 1,5 g de KMnQ4
chegaram aos 25 dias com teores de acidez iguais a 0,3475, 0,355 e 0,36 mg ac. malico 100 mL™ de suco,
respectivamente. De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), a acidez pode ser utilizada como ponto de referéncia do
grau de maturagdo dos frutos sendo esta atribuida, principalmente, aos acidos organicos que se encontram dissolvidos
nos vacuolos das células. Semelhante a acidez, o pH dos frutos também reduziu do dia do armazenamento até o 25° dia,
como pode ser observado na figura 4.

N&o houve interacdo significativa entre dias e concentragBes para a varidvel luminosidade sendo estes fatores
estudados isoladamente. De acordo com a Figura 5, os frutos ndo tratados com KMnQ, apresentaram-se mais brilhantes
que os das concentracdes de 0,5; 1,0 e 1,5 g de KMnOy, que exibiram valores de luminosidade mais baixos indicando
uma coloragdo mais opaca. Segundo Cordeiro (2013), em bananas, com o decorrer do amadurecimento, ha aumento nos
valores de luminosidade em virtude de mudancas na cor da casca que sai do verde (valores mais baixos) para o amarelo.

Os valores de cromaticidade estdo representados na Figura 6 onde se ajustou o modelo linear para o dia do
armazenamento e quadratico para o 25° dia. Observa-se que houve aumento na cromaticidade dos frutos sem KMnQO4
do dia 0 até o 25° dia. As concentracBes de 0,5; 1,0 e 1,5 g de KMnO4 apresentaram valores no 25° dia sutilmente
inferiores aos obtidos no dia do armazenamento, porém menores que os encontrados nos frutos ndo tratados com
KMnO4.

Com relacdo ao angulo hue que indica a evolucdo da tonalidade da cor da casca da banana de verde para amarelo, 0s
valores do 25° dia se mantiveram semelhantes aos do dia 0 em todas as concentragdes, exceto para aqueles frutos sem
KMnO, (Figura 7). Este resultado evidencia o pronunciado efeito do etileno sobre o amarelecimento da casca de
bananas e estd de acordo com o obtido por Lobo et al. (2005), que verificaram que quanto maior a concentragdo de
etileno em que as bananas estdo expostas maior sera 0 amarelecimento da casca dos frutos.

Concluséo

O permanganato de potassio mantém a qualidade das caracteristicas fisicas e quimicas da banana ‘Prata-ana’ clone:
Gorutuba armazenada por 25 dias em temperatura de 14,5 °C semelhantes as do dia do armazenamento. A concentragdo
de 1,5 g de KMnOu/kg de fruto (3 sachés) promove maior conservacao dos frutos.
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