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CONSERVACAO POS-COLHEITA DE BANANA cv. NANICAO CLIMATIZADA E
COMERCIALIZADA EM CUIABA — MT E REGIAO'

RAQUEL PIRES CAMPOSZ, JOAO PEDRO VALENTE3, WALTER ESFRAIN PEREIRA’

RESUMO - A banana cv. Nanic@o € a principal cultivar comercializada nos mercados brasileiro e mundial. A maior parte dessa cultivar comercializada no
Estado de Mato Grosso vem de outros Estados, embora existam condi¢des edafoclimaticas para ser auto-suficiente na produggo dessa cultivar e inclusive
atender a outros mercados. O objetivo deste trabalho foi verificar as condigdes da climatizagdo da banana cv. Nanic@o e sua influéncia na conservacgéo
pos-colheita de frutos produzidos no Estado de Mato Grosso (MT) e procedentes do Estado de Santa Catarina (SC). Foram acompanhadas 12 caixas de
banana cv. Nanic8o, pesando em torno de 21 kg cada, colhidas em pomar comercial do municipio de Campo Verde-MT, e também 12 caixas oriundas de SC.
Anteriormente a climatizac¢ao e durante todo o periodo de vida util dos frutos, foram monitoradas diariamente a temperatura ¢ a umidade relativa do
ambiente, a evolugdo da coloragdo dos frutos e a perda de peso destes, assim como o teor de sélidos soltiveis totais e de acidez potenciométrica nos frutos
verdes e maduros. Verificou-se o maior periodo de vida itil da banana de SC, 3 dias apés a retirada da cdmara de climatizagdo, apresentando-se totalmente
amarela e com valor maximo de 7,07% de perda de peso dos frutos. A banana cv. Nanicio produzida no MT atingiu valores de perda de peso 5,69% no 2’
dia, quando apoés esse periodo, ndo estaria mais propria para a comercializagdo, atingindo coloragdo amarelo-palida. Altos indices de perdas foram
detectados no periodo pos-colheita da banana-‘Nanicdo’, representados principalmente por danos mecanicos na procedente de SC e por danos fisiol6-
gicos (despencamento) na banana de MT. O despencamento pode estar relacionado com a falta de circulagdo eficiente do etileno, da exaustdo e umidade
relativa baixa, 65% em média, durante a climatizag@o. Nos teores de agticares ¢ de acidez dos frutos, a banana do MT apresentou valores levemente
superiores de acidez, o que favorece o seu sabor quando relacionado com os teores de agucares.

Termos para Indexag¢ao: Musa spp., maturag@o controlada, vida util

POSTHARVEST OF BANANA ‘NANICAQO’ PRODUCED IN THE STATES OF MATO GROSSO AND SANTA
CATARINA, MARKETED IN CUIABA -MT

ABSTRACT - The banana cv. Nanicéo is the main cultivated and marketed in the Brazilian and world markets. Most of this banana marketed in the
State of Mato Grosso comes from another States, and Mato Grosso presents edaphoclimatic conditions to be sufficient in the production of this
cultivar and besides to assist other markets. The objective of this work it was to verify the conditions of the climatization of bananas c¢v. Nanicdo and
its influence in the post harvest conservation of fruits produced in Mato Grosso (MT) and coming from Santa Catarina State (SC). Twelve boxes were
accompanied, weighting around 21 kg of bananas cv. Nanicao picked in the municipal district of Campo Verde-MT, in commercial orchard and also 12
boxes originated from SC. Previously of the climatization period, and during the whole period of useful life of the fruits, the temperature and relative
humidity, the evolution of the coloration of the fruits and their weight loss, the total soluble solids and titratable acidity in the green and mature fruits
were monitored. The largest period of useful life of banana coming from SC was verified, 3 day after the retreat of the climatization camera, turning
totally yellow and with maximum values of 7,07% of loss of fruit weight. The banana cv. Nanicdo produced in MT reached values of weight loss 5,69%
in the 2nd day, when after that period it would not be appropriated for commercialization. The coloration of the fruits developed to yellow, and in some
bunches they continued with green points, while other already began the senescence (brown points), being this smaller difference in bananas of MT,
which reached a paler yellow coloration. These alterations can be related, respectively, with the lack of efficient circulation of the ethylene and the low
relative humidity, around 65%, during the climatization.

Index terms: Musa spp., maturation, shelf life.

Embora o Brasil seja o maior produtor mundial de banana,
exporta menos que 3% do total produzido, e a maior parte da produgao ¢
destinada ao consumo in natura (Pino et al., 2000).

Com a globalizagdo da economia, as perspectivas de producao
e comercializagdo de frutas tropicais sdo excelentes. A banana-‘Nanico’
apresenta grande potencial de aceitag@o e expansao no Estado de Mato
Grosso, embora muitos comerciantes tenham preferéncia por essa culti-
var produzida em outros Estados, principalmente, Santa Catarina.

Por ser um fruto climatérico, a banana apresenta respiragdo muito
ativa, responsavel por uma série de transformagdes bioquimicas e fisiologi-
cas durante seu amadurecimento. Os frutos sdo colhidos ainda verdes, no
estadio de completo desenvolvimento fisiologico indicado, nessa cultivar,
pelo desaparecimento das quinas dos frutos (Bleinroth et al., 1992).

As qualidades alimenticias e comerciais da banana sao influenci-
adas pelas condi¢des de amadurecimento e armazenamento, sendo neces-
saria a indugdo do amadurecimento em cdmaras de maturagio controlada,
também denominada de climatizag@o. Nesse sentido, varios fatores devem
ser controlados, dentre os quais, temperatura, umidade relativa, gas ativador
de maturag@o, ar atmosférico, circulagao de ar e exaustao, visando a melhor
uniformizag¢ao no grau de amadurecimento e comercializagao dos frutos.

! (Trabalho 040/2002). Recebido: 09/03/2002; Aceito para publica¢do: 26/09/2002.

Chitarra & Chitarra (1984) afirmam que, quando a temperatura
da polpa é muito baixa (<16°C) ou muito alta (>22°C) durante a climatizagao,
resultam em frutos com cor pobre, deficientes na cor amarela, e tempera-
turas inferiores a 12°C causam danos pelo frio a fruta.

A umidade relativa de 85-90%, com a camara fechada, evita o
murchamento, a perda excessiva de peso da banana, e quando associa-
da a temperaturas adequadas, contribui para melhorar o aspecto, a
comerciabilidade e a vida util das bananas (Moreira, 1987). Borges (1997)
também indica que a manutencdo da umidade relativa deve ser entre 85
e 95% durante a maturacdo controlada.

O etileno (C,H,) € um dos componentes quimicos mais simples
empregados para o amadurecimento de banana, e a taxa normal de etileno
requerido em caAmaras é cerca de 10 ppm (Moreira,1987).

A circulagdo do ar nas cAmaras mantém a distribui¢io homogénea
do ar e do gas ativador e a temperatura constante, evitando a formagao de
camadas de vapor d’agua, gas carbonico e componentes volateis ou de
pelicula microscopica de dgua na superficie das frutas, que impedem tanto
a saida do CO, como a entrada do gas ativador, fungdes estas necessarias
para o amadurecimento das frutas (Bleinroth, 1993). A renovagao do ar
pode ser feita pela abertura da porta da camara, por variagdo na pressao
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atmosférica ou por infiltragdo de ar (Chitarra & Chitarra, 1990).

O aumento caracteristico na respiragdo, combinado com ou-
tros fatores, principalmente ambientais, como a temperatura e umidade
relativa, acelera certos processos como a transpiracdo e produgdo de
etileno que reduzem a vida util do fruto, devido a perda de qualidade e a
rapida deterioragdo (Finger et al., 1995).

As principais causas de perdas de frutas in natura sdo, de modo
geral, causas fisiologicas, caracterizadas pela perda excessiva de umidade
associada a temperatura de armazenamento, gases como o CO2, auséncia
do pré-resfriamento do produto e acimulo de etileno; causas fitopatologicas,
relacionadas a alta suscetibilidade das frutas ao ataque de microorganismos
e causas mecanicas, como corte, compressdo, impacto e vibragdo, sdo os
principais responsaveis por lesdes as frutas (Bleinroth et al., 1992).

O objetivo deste trabalho foi comparar os aspectos relaciona-
dos a pos-colheita de banana cv. Nanic@o produzida em Mato Grosso e
Santa Catarina, climatizada e comercializada em Cuiaba-MT, verificando
as condi¢des de climatizagdo e sua influéncia na qualidade dos frutos e
no periodo de conservagdo pds-colheita destes.

Num primeiro experimento (setembro/2000), bananas-‘Nanicao’
procedentes de Santa Catarina, transportadas em caminhdes refrigerados
a 13°C, durante 48 horas, em caixas de madeira tipo torito, foram diretamente
para a camara de climatizagdo da Krausburg Distribuidora de Frutas, em
Varzea Grande-MT. Num segundo experimento (outubro/2000), bananas
cv. Nanicdo, produzidas em pomar comercial do municipio de Campo Ver-
de-MT, foram transportadas em caixas plasticas para essa Distribuidora.
Na maturagdo controlada, o procedimento utilizado foi o empilhamento de
caixas, com a temperatura da cAmara a 16°C e aplicagdo de etileno hidratado
(10 ppm), durante trés dias, para acelerar o amadurecimento.

Em cada experimento, foram escolhidas ao acaso 12 caixas, pe-
sando em torno de 21 kg cada e submetidas as seguintes avaliagdes:

- Acompanhamento da perda de peso dos frutos - através de pesa-
gens em balanca eletronica com capacidade de 30 kg e precisdode 5 g;

- Acompanhamento da colorag@o dos frutos — através do siste-
ma de notas retirado de Chitarra & Chitarra, 1990: Verde (1); Verde com
tragos amarelos (2); Mais verde que amarelo (3); Mais amarelo que verde
(4); Ponta verde (5); Todo amarelo (6); Amarelo com areas café (7).

- Quantifica¢do e qualificacdo das perdas pos-colheita - os fru-
tos danificados, ndo prestando para a comercializa¢do, foram
quantificados em peso de produto no final do experimento, expressos
em porcentagem e classificados como danos mecanicos (amassamento),
fisiologicos (excesso de amadurecimento e despencamento) e
fitopatologicos (necrose).

Utilizando-se de frutos verdes (antes da climatizagdo) e madu-
ros (ap0s a climatizagdo) escolhidos aleatoriamente, foram realizadas as
seguintes analises:

- Sélidos soluveis totais - determinagdo através do auxilio de
refratdmetro portatil, e expresso em °Brix;

- Acidez titulavel - determinagéo através da titulagdo com NaOH
0,IN com auxilio de potenciometro a pH de 8,1 e expressa em g de acido
malico/100g de polpa.

A partir da camara de climatizagdo até o tltimo dia de vida til
dos frutos, foram realizadas medi¢des da temperatura, expressa em graus
centigrados, e da umidade relativa do ar atmosférico, expresso em por-
centagem, nos periodos da manha e da tarde, através da utilizagdo de
Termoigrometro portatil.

Através da analise estatistica ndo paramétrica de Kruskal-Wallis,
os resultados da evolugdo da perda de peso e da coloragdo ndo diferiram
estatisticamente nas bananas produzidas nos Estados de Santa Catarina
e Mato Grosso (Tabelas 1 e 2).

Verificou-se o maior periodo de vida 1til da banana vinda de SC,
apresentando valores maximos de 7,07% de perda de peso dos frutos em 3
dias apds a climatizag@o. A banana cv. Nanicdo produzida no MT atingiu
5,69% de perda de peso em 2 dias. Esse periodo também foi encontrado por
Medina et al. (1996), os quais observaram que o tempo de comercializagao
(intervalo entre a cor seis € a cor oito da casca) de banana-‘Nanica’, dentre
outras cultivares, foi muito curto, variando entre 2 € 4 dias.

Embora as bananas provenientes de SC ¢ MT tenham sido
retiradas da cdmara de climatizac@o apos trés dias, apresentaram médias
de coloragao diferentes, nota 4 ¢ 1,52, respectivamente (Tabela 1), e a
coloragdo dos frutos de MT diferiu significativamente no 1° e 2°dias
apos aretirada da climatizagdo (Tabela 2).

TABELA 1- Analises fisicas em banana-‘Nanicao’ produzida nos Esta-
dos de Santa Catarina e Mato Grosso, durante o seu

amadurecimento
Origem Perda de peso (%) Cor (1-7)
SC Mr SC Mr
Climatizagdo 2,16 1,52 4 1,52
1°dia’ 4,15 3,05 5,33 3,05
2°dia’ 5,77 5,69 5,75 5,69
3°dia” 7,07 - 6,96 -

TABELA 2- Comparagdes multiplas entre classes determinadas através
do Teste de Kruskal-Wallis, apresentando diferenca mini-
ma significativa entre 1 e 5% de probabilidade, para perda
de peso e coloragdo na poés-colheita de banana-"Nanicio’,
naregido de Cuiaba-MT

COMPARACOESMULTIPLAS PERDADE PESO COLORACAO

SC Mr SC MT

Climatizagdo x 1°dia NS NS NS *ok
Climatizagdo x 2° dia * * *x *
Climatizagdo x 3° dia * - * -
1°diax 2°dia NS * NS ok
1°diax 3°dia ok - *ok -
2°diax 3°dia NS - NS -
Climatizagdo SC x Climatizagdo MT NS NS
1°diaSCx 1°diaMT NS NS
2°diaSC x2°diaMT NS NS
3°diaSCx2°diaMT NS NS

* Diferenga significativa a 1% de probabilidade.
** Diferenca significativa a 5% de probabilidade.

A média da coloragdo dos frutos produzidos no MT nio atin-
giu a nota 6 (amarelo), e vale ressaltar o relatado por Rocha (1984),
onde a gradual destrui¢do da clorofila permite que os carotendides se
tornem mais evidentes, € que a coloracdo da casca ¢ importante fator
na determinacdo da qualidade do produto a ser comercializado. Algu-
mas pencas continuaram com as pontas esverdeadas, enquanto ou-
tras j& iniciavam a senescéncia (pontos marrons) e apresentaram uma
coloragdo amarela mais palida. Segundo Bleinroth (1991), a ndo-obten-
¢do da cor caracteristica de fruta madura, permanecendo um tanto
esverdeada, se deve a quantidade reduzida de oxigénio durante a
maturacdo controlada.

Essas alteragdes na coloracdo dos frutos podem estar relacio-
nadas também com a falta de padronizagdo das pencas (na mesma caixa
pencas da base e da ponta do cacho), a falta de circulagdo eficiente do
etileno, além da umidade relativa baixa durante a climatizagao, valores
abaixo de 70% (Tabela 4). Esses dados de umidade relativa sdo muito
inferiores aos considerados por Moreira (1987) e Borges et al. (1997),
que relatam a importancia da manuten¢do da umidade relativa entre 85 e
95% durante a maturagdo controlada para a obtengao de frutos com boa
qualidade de cor e sabor, e enfatizam a necessidade do empilhamento
adequado das caixas de banana na cdmara para evitar problemas, como
casca opaca e polpa excessivamente mole.

A banana-‘Nanicdo’ oriunda de SC apresentou perdas mais
expressivas devido a danos mecanicos (34,09%), sendo dificilmente con-
trolados devido, principalmente, a distancia percorrida e, somada a per-
da de peso por transpiragao, totalizou 42,41% de perdas (Figura 1). Se-
gundo Dadzie & Orchard (2001), o dano mecanico ¢ um dos maiores
fatores ligados a deterioragdo pds-colheita da banana.

Nos frutos produzidos em MT, as maiores perdas ocorreram
com o excesso de amadurecimento e despencamento dos frutos,
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inviabilizando a comercializagdo (32,95%), contabilizando, juntamente
com a perda de peso, um alto valor total de perdas de 41,72%. Segundo
a FAO (1987), as perdas causadas por danos fisioldgicos intensificam-
se quando ocorrem condigdes que aceleram o processo natural de dete-
riorag@o, como temperaturas elevadas, baixa umidade e lesdes fisicas.

TABELA 4- Monitoramento da temperatura e umidade relativa durante a
climatizagdo e no periodo de vida util de bananas cv.
Nanicdo, oriundas dos Estados de Santa Catarina (SC) e

Mato Grosso (MT)
Periodo T°C UR (%)

SC MTI SC MT
Climatizagdo* 22.8 253 672 65,0
4°dia Tarde 26,8 26,0 63,0 56,0
5°dia Manha 24.8 28,0 62,0 66,0
Tarde 25,1 30,5 62,0 62,0
6°dia Manha 28,1 279 72,0 69,0
Tarde 279 294 54,0 67,0

7°dia Manha 282 - 77,0 -

Tarde 243 - 84,0 -

* A camara fechada e estabilizada apresentava temperatura de 16°C.

Perda total o

C e [~
Danosfisiologicos

amMT
SSC

Danos ftopatoldgicos

Danos mecanicos

0 0 20 30 40 50
(%)

FIGURA 1- Ocorréncia de perdas pés-colheita (PPC) em banana-‘Nanicdo’
oriunda dos Estados de Mato Grosso (MT) e Santa Catarina
(SC), climatizada e comercializada em Cuiaba-MT, e regido

O despencamento nos frutos de MT também pode estar relaci-
onado com o excesso de abertura da cdmara de maturagdo controlada,
atingindo temperatura da cdmara durante o amadurecimento levemente
superior a 21°C e ocasionando polpa mole da banana, com aumento dos
danos mecanicos e menor durabilidade (Hall, 1967) e, segundo Moreira
(1987), esta associado a presenga de gas carbonico nas cadmaras, impe-
dindo a evolugdo da coloragdo, causando rompimento junto ao
pedunculo e retardando o processo de amadurecimento da banana.

O fato de a banana oriunda de SC néo apresentar o problema de
despencamento, faz-nos crer que o agravante desse dano fisioldgico se
deve a auséncia de pré-resfriamento da banana produzida em MT ante-
riormente a climatizagdo, permitindo alta atividade metabolica dos frutos
no interior da cdmara até que a temperatura adequada seja atingida.
Segundo Bleinroth et al. (1992), o pré-resfriamento dos frutos evita um
aquecimento excessivo na camara em seguida ao carregamento € 0 au-
mento de didxido de carbono produzido pela respiragdo destes.

A adequagdo das condi¢des de climatizagdo (temperatura, umidade
relativa, circulag@o e exaustdo do ar), o resfriamento dos frutos produzidos no
MT anteriormente a sua colocagdo na cAmara e a maior umidade relativa no
ambiente de comercializagdo contribuiriam para a melhoria da qualidade dos
frutos e 0 aumento da sua vida pos-colheita, além da reduc@o das perdas.

A banana de MT apresentou teores levemente superiores de
acidez no final do amadurecimento em relag@o aos frutos de SC (0,350 e
0,307 g de acido malico/100 g de polpa, respectivamente), o que favorece
o0 seu sabor, quando relacionado com os agucares (24,20 e 25,35°Brix,
respectivamente), indicando a semelhanga da qualidade dos frutos pro-
duzidos nos dois Estados (Tabela 3). Valores proximos de acidez titulavel
foram encontrados por Paiva et al. (1996), entre 0,250 ¢ 0,435% de acido
malico, em banana-‘Nanic@o’ comercializada em Porto Alegre-RS.

Como consideragdes finais, destacam-se a reduzida vida util da
banana-‘Nanicdo’ climatizada e comercializada na regido de Cuiaba— MT,

trés dias a oriunda de Santa Catarina e dois dias a produzida em Mato
Grosso, com altos indices de perdas pos-colheita representados princi-
palmente por danos mecanicos e por danos fisioldgicos, respectivamente.
A perda de peso, por transpiracdo, dos frutos provenientes de SC e de MT
atingiram valores maximos de 7,07% e 5,69%, respectivamente, sendo que
os teores de acidez titilavel e solidos solveis totais foram semelhantes.
As condigoes da climatizagdo interferiram na vida pos-colheita da banana
cv. Nanicdo, principalmente nos frutos produzidos em MT.

TABELA 3- Teor de sélidos soluveis totais (SST) e acidez titulavel (AT) em
banana-‘Nanicdo’ produzida nos Estados de Santa Catarina
(SC) e Mato Grosso (MT), durante o seu amadurecimento

Periodo SST (“Brix) AT (g de ac. malico/100g de polpa)
SC MT SC Mr

Inicial 372 4,10 0,175 0,097

Final 25,35 2420 0,307 0,350
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