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Andlise da Coloracao da Casca de Banana “Prata-Ana” Submetida a
Termoterapia

Introducédo

A banana é um fruto climatérico de origem tropical e como tal, esta sujeita a danos pelo resfriamento (“chilling”),
desordem fisiologica observada apds a exposi¢do dos frutos a baixas temperaturas, resultando na reducdo de sua
qualidade, promovendo, principalmente, escurecimento da casca, baixa taxa de conversao de amido a agucares, perda de
sabor, aroma e brilho (VILAS-BOAS et al., 2001). Um importante fator na determinagéo da qualidade da banana a ser
comercializada, é a coloragdo, que serve como referencial para se estabelecer, com certa precisdo, o estadio de
maturacdo dos frutos (Chitarra e Chitarra, 2005). As varia¢cdes nos procedimentos da maturagdo estdo relacionadas com
0 grau da cor da casca, juntamente com os teores de amido e agUcar, sugerindo, desta forma, o uso da mudanca de
coloragdo, como um guia do amadurecimento (Silva et al., 2003).

O armazenamento refrigerado é o método mais eficaz para a conservagdo pds-colheita de frutos e hortalicas, visto que
este reduz a atividade respiratéria dos mesmos. Porém, existe uma temperatura minima de seguranca (TMS), abaixo da
qual ocorrerdo distlrbios fisiolégicos em frutos tropicais. A temperatura minima tolerada pela banana varia conforme a
cultivar, as condigdes climaticas de cultivo e a umidade da cAmara. Assim, dependendo da cultivar, a TMS situa entre
10°C e 15°C (BOTREL et al., 2001; RIBEIRO, 2006; COELHO, 2007).

Assim novos métodos vém sendo estudados a fim de possibilitar o armazenamento de frutos a baixas temperaturas
sem a ocorréncia de danos fisioldgicos como o “chilling” que pode afetar a coloragéo da casca, deixando o fruto com
aspecto mais escurecido. Quando uma planta é submetida a elevagdo da temperatura, provocando um estresse térmico
esta desencadeia a produgdo de uma série de proteinas denominadas “proteinas de choque térmico”, (heat shock proteins
- HSPs). A fungo destas proteinas é atuar como chaperonas moleculares, efetuando a manutengéo da estrutura espacial
de outras proteinas que sofreram com a alteracdo da temperatura e possibilitar o armazenamento a uma temperatura mais
baixa sem causar o “chilling” (TAIZ e ZEIGER, 2004).

Com base no exposto, o trabalho teve por objetivo avaliar o uso do tratamento hidrotérmico em diferentes tempos de
imerséo do fruto.

Material e métodos

Cachos de banana da cultivar Prata-And foram colhidos em estadio pré-climatérico de uma area com plantio
comercial no municipio de Jaiba-MG.

Posteriormente, os frutos foram submetidos ao tratamento hidrotérmico a 56°C por 0, 2, 4, 6, 8 minutos e imersos em
solucdo de fungicida Magnate na dose de 2mL.1000mL™ de &gua e secos ao ar a fim de evitar o desenvolvimento de

| doencas, sendo em seguida expostos a temperatura ambiente para secagem por alguns minutos.

Cada buqué foi acondicionado em embalagem de polietileno de baixa densidade (16um), colocados em caixas de
papeldo, padrdo para exportacdo e armazenados em camara fria a 14°C +/- 1° C e umidade relativa de 90% +5% por 25
dias. Apds os 25 dias os frutos foram removidos e expostos a 25°C, onde foram realizadas as analises fisica de coloragdo
e firmeza dos frutos no dia da retirada e apds 5 dias.

A andlise de cor foi realizada por meio de um colorimetro Color Flex 45/0(2200), stdzMode:45/0 com leitura direta
de reflectancia das coordenadas L* (luminosidade) a* (tonalidade vermelha ou verde) e b* (tonalidade amarela ou azul),
do sistema Hunterlab Universal Software. A partir dos valores de L*, a* e b*, calcularam-se o angulo hue (°h*) e o
indice de saturacdo croma (C*). Para cada repeticao foi utilizada a média de quatro mensuragdes por fruto.

O experimento foi conduzido segundo um delineamento inteiramente casualizado (DIC), em esquema fatorial 2x5,
sendo dois periodos de armazenamento (25 e 30 dias) e cinco tempos de imersdo em &gua aquecida a 56°C (0, 2, 4, 6,
8). Foram utilizados trés repeti¢des e a unidade experimental foi constituida por quatro frutos. Os resultados foram
submetidos a analise de variancia, considerando como fonte de variacdo, periodos de armazenamento, tempos de
imersdo e a interagdo entre periodo de armazenamento e tempos de imersdo testados a 5% de probabilidade. A interacéo
foi desdobrada ou ndo de acordo com a significancia e o efeito dos tempos de imersdo foi avaliado por analise de
regressdo, por meio de polindmios ortogonais pela decomposi¢do da soma de quadrado do intervalo em efeito linear,
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quadrético e clbico. Os niveis de periodo de armazenamento foram comparados pelo teste F. as variaveis foram
estudadas utilizando o pacote estatistico SISVAR.

Resultados e discussao

De acordo com a analise estatistica a Luminosidade e Cromaticidade apresentaram diferencas significativas para a
interacdo entre tratamento e dias de avaliacdo. Para a variavel angulo Hue (°h) houve diferenca significativa somente
para a época de avaliacao.

Na variavel luminosidade (*L) observou uma redugdo em fungdo do aumento no tempo de imersdo dos frutos,
apresentando valores médios de 64,15, 52,86, 46,56, 45,69 e 42,41 para o tempo de imersdo de 0, 2, 4, 6 e 8 minutos,
respectivamente, ap6s os 25 dias de armazenamento. Segundo Silva et al. (2007), bananas “Nanica” armazenadas por
zero, 14 e 32 dias apresentaram valores médios de L* de 53,86; 53,97 e 43,47, respectivamente, sendo esses proximos
aos observados neste trabalho. . Para os frutos avaliados com 25 e 30 dias, a luminosidade foi menos intensa para 0s
tempos de imersdo de 6 e 8 minutos, 0 que pode ser justificado pelo desenvolvimento de sintomas de injdria
decorrentes do frio . Esse fato foi verificado tanto nos valores de luminosidade quanto para os valores de croma
(intensidade de cor). Na Fig. 2, sdo demonstrados os valores de cromaticidade, onde observou que houve uma reducéo
nos valores em funcdo do aumento do tempo de imersdo dos frutos para o tratamento hidrotérmico a 56 °C.
Cromaticidade, expressa a intensidade da cor, ou seja, a saturacdo em termos de pigmentos desta cor (MENDONCA et
al., 2003). A reducdo de luminosidade e cromaticidade podem ser justificadas devido ao desenvolvimento de injuria
como a escaldadura decorrente do aumento do tempo de imersdo dos frutos em agua aquecida a temperatura de 56 °C.

Concluséao

x

A imersdo dos frutos até 4 minutos a 56° C foi eficiente com relacdo a coloragdo dos frutos, porém periodos
posteriores causaram danos.
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Figura 1. Luminosidade (L*) da casca da banana “Prata-An3” submetidas a diferentes tempos de imers&o a termoterapia a 56°C
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Figura 2. . Cromaticidade da casca da banana “Prata-Ana” submetidas a diferentes tempos de imersdo a termoterapia a 56°C



