TFEPEG

F D R U M ENSINO-PESQUISA MINAS H PIBID /L:\) ((

EXTENSAQ - GESTAQ Unimontes GERAIS Unimontes  _ UFC - rapenon

UNIVERSIDADE, SOCIEDADE E POLITICAS PUBLICAS

ALTERACOES DE AMIDO EM BANANAS PRATA-ANA COLHIDAS COM 16, 18
E 20 SEMANAS APOS EMISSAO DA INFLORESCENCIA E SUBMETIDASAO
ARMAZENAMENTO REFRIGERADO.

Autores. THAIS CRISTINA SANTOS, FLAVIA SOARES AGUIAR, DEBORAH CRISTINA DIAS
CAMPOS, MARIA LUISA MENDES RODRIGUES, SARAH NADJA ARAUJO FONSECA, GISELE
POLETE MIZOBUTSI, JUCELIANDY MENDES DA SILVA PINHEIRO

Introducéo

A colheita € uma operagdo que deve ser planejada e executada cuidadosamente, € nesse momento que se define o potencial de qualidade do fruto a ser
comercializado. A escolha de um ponto inadequado de colheita pode tornar tudo o que foi feito durante o cultivo da bananeira um esforco perdido se os frutos
néo forem adequados a comerciaizagéo (LICHTEMBERG et a., 2016).

Devido a continuidade dos processos metabdlicos na fase pés-colheita, a dta perecibilidade dos frutos, juntamente com a colheita, transporte e
armazenamento inadequados, sd0 os principais fatores responsaveis pelo comprometimento da qualidade (CARVALHO et a., 2011). A conversdo de amido
em aglcares, com consequente acimulo de solidos solUveis totais, consiste num importante evento durante o amadurecimento de bananas, responsavel por
modificagdes desgjaveis, no seu sabor e textura (VILAS-BOAS et al., 2001)

Conforme Chitarra e Chitarra (2005), a agdo conjunta do uso da cadeia de frio e embalagem adequada mantém a qualidade da banana até chegar a mesa do
consumidor. Neste trabalho, objetivou-se verificar os teores de amido de bananas Prata-ana colhidas com 16, 18 e 20 semanas apds emissdo da inflorescéncia e
submetidas a 25 dias de armazenamento refrigerado a 13,5°C.

Material e métodos

O experimento foi conduzido no Laboratério de Pés-Colheita do Departamento de Ciéncias Agrérias da Universidade Estadual de Montes Claros. Cachos de
banana ‘Prata An& foram obtidos da fazenda experimental da prépria Universidade. As plantas foram previamente marcadas no campo, sendo realizado a
colheita de cachos com 16, 18 e 20 semanas ap6s a emissdo da inflorescéncia. Os cachos foram despencados, as pencas foram selecionadas e decompostas em
buqués de quatro frutos cada. Estes foram lavados e imersos em solucéo de fungicida Magnate na dose de 200mL/100L de &gua, e expostos a temperatura
ambiente para secagem por alguns minutos. Cada buqué foi acondicionado em embalagem de polietileno de baixa densidade, com espessura de 25 um,
colocados em caixas padréo para exportacdo e armazenados em camara fria a temperatura de 13,5°C e 90% ( +5%) de UR, por 25 dias. Apos esse periodo de
armazenamento os frutos foram retirados da camara fria e submetidos a avaliagdo dos teores de amido em intervalos de dois dias (1, 3, 5, 7, 9), simulando o
periodo de comercializacéo.

Foram retirados 10g da massa obtida a partir de 100g da banana triturada juntamente com 100 mL de &gua destilada, para realizagdo da extragdo. A massa
obtida foi transferida para um béquer contendo 50 mL de & cool etilico 95% a 50°C. A misturafoi deixada em repouso por um periodo de 12 horas. Apds esse
periodo, foi filtrada em papel de filtro e este lavado com 60 mL de etanol a 75%, e o residuo retido no papel filtro foi utilizado para andlise de amido
(NELSON, 1944).

Foi transferido, o residuo retido no papel filtro para um vidro de 250 mL e adicionados 80 mL de &gua destilada e 3 gotas de NAOH 10%, sendo autoclavado
por uma hora na temperatura de 120°C; logo apds foram acrescentados 2,5mL de HCI concentrado e autoclavado novamente na mesma temperatura por mais
30 minutos. Ap6s o resfriamento, foi neutralizado o extrato a pH 7 utilizando NAOH 50%, 10%, 5% e 1% e &cido acético 50%. Posteriormente, o extrato foi
transferido para baldo de 100 mL e completado o volume com &gua destilada; novamente filtrado em papel filtro e desproteinizado (Em um tubo de ensaio
acrescentaram-se: 2 mL do extrato neutralizado e filtrado, 10 mL de &gua destilada, 1,2mL de hidréxido de bério 0,3N, e 1,2mL de sulfato de zinco 5%).

O extrato obtido foi filtrado em papel filtro e congelado para posterior andlise. Para realizacéo da leitura no espectofotdmetro, foram adicionados em tubo de
ensaio 2 mL do extrato diluido conforme estégio de maturacéo da banana e acrescentou-se 1 mL do reativo clprico, sendo agitado no vortex e levado ao banho-
maria fervente durante 20 minutos; em seguida, resfriado em agua gelada, acrescentaram- se 1 mL do reativo arseno-molibdico, 6 mL de &gua destilada e
novamente agitado no vortex. A leiturafoi realizada no espectofotdmetro a 510 nm segundo o método descrito, por NELSON (1944).

O delineamento experimental empregado foi inteiramente casualizado (DIC), aplicando um fatorial 3 x 5 (idades do cacho x cinco periodos de avaliagéo
ap6s armazenamento refrigerado). Foram utilizadas 3 repeticdes e 4 frutos por repeticdo. Os dados avaliados foram submetidos a andlise de variancia e por
meio do teste F, verificados a significancia dos fatores testados. Ajustaram-se modelos de regressdo, sendo selecionado o modelo significativo de maior
coeficiente de determinacéo e que melhor explicassem o fendmeno biol égico. Utilizou-se o programa SISV AR no processamento da andlise dos dados.

Resultados e discusséo

Os resultados obtidos para os teores de amido encontram-se na fig. 1. Segundo os resultados obtidos houve interagéo entre idade do cacho e temperatura de
armazenamento. Os teores de amido em frutos verdes correspondem a 22,80% a 25,92% e 2,3% a 3,4% na fruta madura, esses valores podem variar de acordo
com a cultivar utilizada (Silva et a., 2006; Viviani 2006). O presente trabalho indicou que os frutos colhidos com 16 e 18 semanas apresentaram maiores
valores de amido no decorrer dos dias de avaliacéo indicando que houve uma maior conservacéo pés-colheita do fruto.

Damatto Janior et al. (2005), relataram para frutos verdes de ‘Prata And 15% de amido. Gomes (2004) verificou que os frutos de ‘Prata An& apresentaram
22,17% de amido. Os teores de amido dos frutos apos a retirada da camara fria variaram de 11,3% a 12,11% provavelmente ja tinha comegado a ocorrer a
hidrélise do amido, e os frutos apresentavam valores mais baixos que os citados na literatura, mesmo estando com a colorac&o verde. Os valores de amido aos
nove dias apos a retirada da camara fria foram de 4,07%, 2,62% e 5,74% para as idades 16, 18 e 20 semanas, respectivamente. Essa variacdo pode ser devido
aos diferentes pontos de maturacéo em que os frutos foram analisados.
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Os frutos de 20 semanas apresentaram, em média, teores de amido inferiores aos frutos de 16 e 18 semanas, 0 que sugere um avangado estagio de maturagéo
para os frutos de 20 semanas. Martins et al. (2007) observaram que os teores de amido de bananas ‘ Prata an& armazenadas por 35 dias em temperaturas de 10 e
12 °C, foram semelhantes entre si e indicando inicio da degradacdo do amido, independentemente da temperatura, apresentando valores entre 19,33% e
20,99%.

Concluséo
Os frutos colhidos com 20 semanas apresentaram estégio mais avangado de maturagéo apds 25 dias de armazenamento refrigerado.
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Figura 1. Amido de bananas Prata-ana apds armazenamento refrigerado, sendo essas colhidas com diferentes idades do cacho (
16 18 e 20 semanas apos emisséo da inflorescéncia).
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