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Introducgéo

A banana é uma fruta tropical muito produzida por pequenos, médios e grandes produtores possuindo importancia
econdmica e social sendo consumida em todo mundo por fornecer varios nutrientes aléem do seu sabor agradavel. A
avaliacdo da qualidade pos-colheita da banana é realizada através da utilizacdo de pardmetros quimicos e fisicos, sendo
que os fisicos tém o objetivo de fornecer um bom aspecto visual do produto aos consumidores, além de ser quesito
importante na hora da compra e venda do produto, interferindo no seu preco final. O Brasil produziu em 2013 cerca de
6,9 milhdes de toneladas em uma &rea de aproximadamente 481 mil hectares sendo o sexto produtor mundial da fruta
[1]. Apesar desta alta producdo muitas cultivares sdo suscetiveis a varias doengas que ocasionam grandes perdas, como
a Sigatoka-negra, que ja causa grandes danos em muitas regides do Brasil e que tem grande possibilidade de ser
introduzida na regido Norte de Minas Gerais podendo assim ocasionar grandes prejuizos econdmicos. Portanto é
fundamental o desenvolvimento de tecnologia de cultivo e pés-colheita referente a hibridos e variedades novas
resistentes a essa doenca, pois o plantio dessas cultivares constituira como uma das principais medidas de controle a
serem adotadas pelos produtores. O uso de cultivares resistente a doencas € a estratégia ideal, do ponto de vista
econdmico e de preservacdo do meio ambiente, para reduzir o risco de doencas e diminuir o custo de aplicagdo de
defensivos [2]. A banana é uma fruta climatérica, sofre intensas transformacdes bioquimicas apds a colheita,
destacando-se, a respiracdo [3], assim faz-se necessario a ado¢do de medidas que aumentem o tempo de prateleira do
produto para que ele chegue ao consumidor em bom estado. Segundo Chitarra e Chitarra [4], a acdo conjunta da
utilizacdo da cadeia do frio e da embalagem adequada mantém a qualidade da banana até que ela chegue a mesa do
consumidor. A embalagem assume importante papel na elaboracéo e na comercializa¢do de um produto quer pelo custo
interferindo no valor final ou pelas caracteristicas que sdo conservadas [5]. Os métodos para ampliar a vida pés-colheita
de frutas em geral incluem atmosfera modificada, que pode ser adquirida pelo acondicionamento das frutas em filmes
plasticos ou pelo recobrimento com ceras especiais [6]. Com isso, o objetivo deste trabalho foi avaliar a perda de
matéria fresca de bananas ‘Pacovan Ken’ e ‘Caipira’ armazenadas a uma temperatura de 15° C, associadas a atmosfera
modificada por um periodo de 24 dias nas condigdes do Norte de Minas Gerais.

Material e métodos

O trabalho foi realizado no Laboratério de Pds-Colheita do Departamento de Ciéncias Agrarias da Universidade
Estadual de Montes Claros (UNIMONTES), Campus Janatba. Os frutos foram colhidos de forma aleatdria na fazenda
experimental da EPAMIG, localizada no municipio de Jaiba-MG. Utilizaram-se os gendtipos de bananeira Pacovan
Ken e Caipira, ambos altamente resistentes a sigatoka-negra. Selecionaram-se pencas de bananas de cachos colhidos
aleatoriamente, no indice de coloracéo dois, descrito na escala de cores de Dadzie e Orchard [7]. Apds a despenca, 0s
frutos foram lavados com agua e sabdo, logo apos foram imersos por cinco minutos em 15 litros de suspensdo do
fungicida pos-colheita Sportak 450 CE, na dosagem 0,280 mL L-! e espalhante adesivo Iharaguem na concentracéo de
0,3 mL L-%. Em seguida, as pencas foram divididas em buqués de trés frutos, esses foram deixados sem embalagem ou
embalados com membrana del6um ou 10pm em bandejas de poliestireno expandido e posteriormente, foram
acondicionados em cdmara fria com temperatura de 15° C, a uma umidade relativa de 90%.

O experimento foi instalado no delineamento em blocos casualizados em esquema de parcelas subdivididas no tempo,
tendo nas parcelas um fatorial 3x2 (embalagens de polietileno de 16um, 10um e sem embalagem x genotipos: Pacovan
Ken e Caipira) e nas subparcelas as cinco épocas de avaliacbes em intervalos de seis dias, com quatro repetigdes e trés
frutos por repeticdo. As avaliacGes foram realizadas em intervalos de seis dias durante um periodo de 24 dias. O
parametro avaliado foi a perda de matéria fresca, obtida através da pesagem dos frutos, com auxilio de balanga analitica
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no dia zero (montagem do experimento) e apos serem retirados do armazenamento (dia da avaliacdo), apés foi calculado
a Perda de matéria fresca dos frutos utilizando a seguinte férmula: Perda de matéria fresca = 100 — [(massa final x 100)
/massa inicial]. Os resultados foram expressos em percentagem de perda de massa fresca ao longo do experimento. Os
dados foram submetidos a analise de variancia e de regressdo a 5% de significancia.

Resultados e Discussao

A atmosfera modificada associada a temperatura de armazenamento de 15 ° C reduziu de forma significativa a perda
de matéria fresca de frutos dos gendtipos Pacovan Ken e Caipira avaliadas no decorrer do periodo experimental (Fig. 1).
Os gendtipos ndo influenciaram na perda de matéria fresca, sendo que para ambos o0s gendtipos quando os frutos foram
armazenados com membranas de 10 e 16 um, houve uma perda de matéria fresca muito baixa ao longo dos 24 dias de
armazenamento, na qual no genétipo Pacovan Ken a perda de matéria fresca chegou a 1,44% na embalagem com
membrana de 10 um e 1,73% na embalagem com membrana de 16 pum. Ja quando esses frutos foram armazenados sem
embalagem a perda de matéria fresca chegou a 18,32 %. Para 0 genotipo Caipira a perda de matéria fresca nas
embalagens de 10 um, 16 um e sem embalagem foi de 1,70, 3,21 e 18,46, respectivamente. A reducdo nas perdas de
massa fresca observada nos frutos em atmosfera modificada, possivelmente, seja decorrente do aumento da umidade
relativa do ar no interior das embalagens, saturando a atmosfera ao redor dos frutos, levando a diminui¢do do déficit de
pressdo de vapor d’agua e, consequentemente, reduzindo a transpira¢ao dos frutos [6]. A temperatura de armazenamento
de 15° C, pode também ter influenciado na redugdo da perda de matéria fresca, ja que segundo Jeronimo e Kanesiro [8]
em ambiente refrigerado, a temperatura mais baixa reduz o metabolismo do fruto e consequentemente ocorre menor
perda de massa. A intensidade da perda de matéria fresca pelo processo transpiratério apresenta grande importancia
durante a comercializacdo da fruta, j& que, em alguns casos, altas perdas de matéria fresca podem resultar no
murchamento e perda de consisténcia, com redu¢do na qualidade do fruto [9].

Concluséo

A utilizagdo de embalagens com membranas de 10 e 16 pum associadas & temperatura de armazenamento de 15° C
reduziu a perda de matéria fresca de frutos de bananeira dos genétipos Pacovan Ken e Caipira.
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Figura 1. Perda de matéria fresca dos genotipos Pacovan Ken (A) e Caipira (B) armazenados a 15° C, sem embalagem e com

embalagem de 10um e 16um, durante 24 dias, nas condi¢des do Norte de Minas Gerais. y;: sem embalagem; y,: embalagem de 10pum
e y3: embalagem de 10um.



