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RESUMO

A banana ‘Prata’ fruta muito apreciada no Brasil tem sido comercializada somente pelo mercado interno devido a sua
alta perecibilidade. Isso ocorre devido a alta taxa respiratoria e producéo de etileno que o fruto possui, fatores estes que
aceleram o amadurecimento. Assim, objetivou-se com o presente trabalho avaliar a influéncia no uso de embalagem
plastica, refrigeracéo, silica gel e permanganato de potassio na conservacdo pos-colheita da banana ‘Prata’, sendo
aplicados os seguintes tratamentos: T1 — sem plastico e em temperatura ambiente; T2 — com plastico e em temperatura
ambiente; T3 — com plastico e silica gel em temperatura ambiente; T4 — com plastico e permanganato de potassio em
temperatura ambiente; T5 — sem plastico refrigerado; T6 — com plastico refrigerado; T7 — com plastico e silica gel
refrigerado; T8 — com plastico e permanganato de potassio refrigerado, com trés repetices. O tratamento em
temperatura ambiente com a utilizacdo de PEBD propiciou um maior prolongamento na vida Gtil. O tratamento
refrigerado com a utilizacdo de PEBD + PERM resultou no retardamento do processo de maturacéo dos frutos.

Palavras-chave: Musa spp; Etileno; Refrigerado; Ambiente; Pés-colheita.

1. INTRODUCAO

A banana (Musa spp.), € uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo a fruta preferida
da populacdo brasileira. As condi¢cdes climaticas do pais permitem o cultivo da fruta de norte a sul
durante o ano todo. A banana quando comparada as outras frutas cultivadas comercialmente no
Brasil, é a fruta que registra maior porcentagem de perdas pos-colheita.

A banana ‘Prata’ fruta muito apreciada no Brasil tem sido comercializada somente pelo
mercado interno devido a sua alta perecibilidade. Esta perecibilidade elevada ocorre pela alta taxa
respiratoria e producéo de etileno que o fruto possui, fatores estes que aceleram o amadurecimento
(SILVA, 2007).

Para reduzir a perda pds-colheita 0 uso de técnicas de conservacdo como atmosfera
modificada e refrigeracdo, vem sendo bastante utilizadas para preservar a qualidade de produtos
vegetais, 0 que contribui para aumentar o periodo de prateleira e diminuir perdas provocadas pela
deterioracdo dos frutos, reduzindo perdas na pos-colheita (SERPA et al., 2014).

Em banana e outros frutos, verifica-se que a remocao e/ou reducdo da concentracdo de
etileno no ambiente de armazenamento séo eficientes em prolongar a vida pds-colheita. I1sso pode
ser feito com absorvedores de etileno, como o permanganato de potassio (KMnO4) que possui forte
acdo oxidante (RESENDE et al, 2001).
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A transpiragdo na conservacgdo pds-colheita da banana é um problema, pois diminui a massa
do fruto, umedece a superficie da fruta que pode propiciar o crescimento de fungos, causando
assim, a deterioragdo da banana. O excesso de agua dentro das embalagens pode ser controlado de
forma efetiva com a utilizacdo de silica gel.

Assim, objetivou-se com o presente trabalho avaliar a influéncia na conservagdo da banana
‘Prata’ com o0 uso de embalagem pléstica de polietileno de baixa densidade, permanganato de
potassio e silica gel, durante o armazenamento a temperatura ambiente e refrigerada com a

finalidade de prolongar sua vida util.

2. MATERIAL E METODOS

Para o experimento foram utilizadas bananas da cultivar ‘Prata’, no estadio 1 de coloracéo
da casca (totalmente verde). Os frutos foram divididos em buqués da segunda penca do cacho em
tamanhos padronizados com trés frutos e separados para os tratamentos. Os blocos absorvedores de
etileno foram produzidos no laboratorio, através da mistura de gesso e agua (1:1), com moldagem
em formas de gelo de silicone, deixando-os secar por dois dias. Depois de desenformados, foram
mergulhados em solucdo de permanganato de potassio (KMnQOs). O preparo dos blocos de
permanganato de potassio foi realizado conforme a metodologia de Fonseca 2015 modificada, que
constou com o preparo da solucdo que constituiu na dissolugdo de 55g do permanganato de potassio
em 500 ml de agua destilada. Os frutos ficaram armazenados sob condigbes de temperatura
ambiente no qual foi medido por um termo higrébmetro (Marca Datalogger Ht-900) onde a
temperatura média foi de 24,9 °C. Os frutos mantidos sob refrigeracdo na BOD ficaram
armazenados em temperatura de 16 °C +/- 1 °C.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado (DIC) em esquema fatorial 2 X 4,
onde o primeiro fator foi o armazenamento refrigerado e ambiente, e o segundo fator foi a
atmosfera modificada com a utilizacdo de embalagem plastica de polietileno de baixa densidade.
Sendo os seguintes tratamentos: T1 — sem plastico e em temperatura ambiente; T2 — com plastico e
em temperatura ambiente; T3 — com plastico e silica gel em temperatura ambiente; T4 — com
plastico e permanganato de potassio em temperatura ambiente; T5 — sem plastico refrigerado; T6 —
com plastico refrigerado; T7 — com plastico e silica gel refrigerado; T8 — com plastico e
permanganato de potassio refrigerado, com trés repeticdes.

O acompanhamento do prolongamento da vida pds-colheita foi feito por meio de avaliagdes
visuais de coloracdo da casca no primeiro e Gltimo dia do experimento e determinado de acordo

com a Tabela 1.



Tabela 1 - Escala de Maturacéo de Von Loesecke.

Grau de maturacédo Coloracgéo da casca

1 Totalmente verde

Verde com tragos amarelos

Mais verde que amarelo

Amarelo com a ponta verde

2
3
4 Mais amarelo que verde
)
6

Todo amarelo

7 Amarelo com areas marrons

Fonte: Cartilha de classificagdo de frutas — Banana (FAEP).

Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e o teste de comparacao de
médias (Tukey), ao nivel de significancia 5% (p<0,05). As analises estatisticas foram determinadas
com o auxilio do programa SISVAR (FERREIRA, 2011).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 2 representa os resultados das variaveis analisadas no ultimo dia do experimento

com as bananas nos dois diferentes ambientes de conservacao (refrigerado e ambiente).

Tabela 2 - Variaveis relativas a coloragéo da casca da banana ‘Prata’.

Tratamentos Coloracéo da casca
Com Refrigeracéo CONTROLE 7,0000 c
PEBD 4,0000 ab
PEBD + SILICA 5,0000 b
PEBD + PERM 3,0000 a
Sem refrigeracéo CONTROLE 7,0000 b
PEBD 2,0000 a
PEBD + SILICA 1,6666 a
PEBD + PERM 1,0000 a
Médias CONTROLE 7,0000 b
PEBD 3,0000 a
PEBD + SILICA 3,3333 a
PEBD + PERM 2,0000 a

*Médias seguidas pela mesma letra minGscula na coluna diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

**CONTROLE (testemunha); PEBD (polietileno de baixa densidade); PEBD + SILICA (polietileno de baixa densidade
+ silica gel); PEBD + PERM (polietileno de baixa densidade + permanganato de potéssio).

Fonte: Dos autores, 2023.

Observando-se que no fator refrigerado, todos os tratamentos de controle da atmosfera
modificada diferiram estatisticamente uns dos outros. Quando comparado o uso de PEBD com o
uso de PEBD + SILICA, o tratamento com a silica gel obteve melhor resultado, sendo eficaz a

utilizagdo da silica para absorcdo da umidade presente na atmosfera modificada na BOD. Segundo



Fante et al. (2013) a refrigeracdo diminui a taxa respiratdria, aumenta a vida atil de frutos e
minimiza a perda pos-colheita. No ambiente refrigerado o melhor resultado de controle da
atmosfera foi observado no tratamento PEBD + PERM, onde o permanganato oxida o etileno
presente na atmosfera, sendo este o responsavel por acelerar a maturagdo dos frutos.

No fator ambiente, houve diferenca significativa no controle quando comparado aos outros
tratamentos. Dessa forma, o uso de permanganato de potéssio, silica gel e polietileno de baixa
densidade ndo diferiram entre si. Ademais, a utilizagdo da PEBD se torna mais eficaz
provavelmente por ter menor passagem de O para dentro dos frutos contidos nas embalagens,
levando a uma diminui¢do do metabolismo e induzindo a lenta degradacdo da clorofila na casca.

4. CONCLUSAO
Conclui-se que o fator em temperatura ambiente com a utilizagdo de PEBD propiciou um
maior prolongamento na vida Util pds-colheita da banana ‘Prata’. Ja no fator refrigerado a utilizagdo

de PEBD + PERM resultou no retardamento do processo de maturagédo dos frutos.
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