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Introducao

O tratamento térmico vem endo cada vez mais utilizado no controle de pragas e doencas em frutos. O
tratamento térmico diminui o metabolismo de processos ou induz a resisténcia a danos externos na casca devido as
baixas temperaturas de armazenamento a qual sdo submetidos ( Kluge et al., 2006; Paull e Chen, 2000) Para Klein e
Lurie (1991) a tratamento térmico implica no retardamento do amadurecimento dos frutos climatéricos a reducéo na
sintese de etileno e na atividade de enzimas que degradam a parede celular.

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005) a coloragdo € um importante fator na determinacgéo da qualidade da
banana, a ser comercializada, no qual serve como referencial para se estabelecer, com certa precisdo, o estadio de
maturacdo dos frutos. No decorrer do amadurecimento, sua cor passa de verde a amarelo, devido a gradual degradacéo
daclorofila, pela agdo enzimética, permitindo que os carotenoides tornem-se mais evidentes (Matsuura, et al., 2002).

Diante do exposto o presente trabalho teve por objetivo avaliar a coloracdo da banana ‘ Prata-An&
em funcdo do tratamento térmico a 48°C em diferentes tempos de imersZo.

Material e métodos

Os Frutos foram obtidos de pomares comerciais na regido de Jaiba, Norte de Minas Gerais. Ap0s a colheita, os
frutos foram conduzidos ao Laboratério de Fisiologia Pos-Colheita do Departamento de Ciéncias Agrarias da
Universidade Estadual de Montes Claros, onde foi realizado o despencamento dos cachos, em seguia as pencas foram
decompostas em buqués de quatro frutos cada. Os frutos foram higienizados em agua contendo detergente neutro a 0,2
% para coagulacdo do l&ex e limpeza superficial. Posteriormente, os buqués foram imersos em agua quente, com
auxilio de um banho termostatizado a temperatura de 48°C por zero, dois, quatro, seis e oito minutos no qual
constituiram os tratamentos.

Para evitar o0 desenvolvimento de doencas os frutos foram imersos em solucdo de fungicida Magnate na dose de
2ml/1000ml 1 de agua e secos ao ar. Cada buqué foi acondicionado em embalagem de polietileno de baixa densidade de
16pum, colocados em caixas de papeldo padréo para exportagdo e armazenados em camara fria a 13,5°C e umidade
relativa de 90% +5% por 25 dias. Apbs os 25 dias os frutos foram removidos e expostos a temperatura ambiente,
onde foram realizadas as andlises fisicas no dia daretirada (25 dias) e apds 5dias (30 dias).

A andlise de cor foi realizada por meio de um colorimetro Color Flex 45/0(2200), stdzMode:45/0 com leitura
direta de reflecténcia 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 saturagéo croma (C*). Para cada repeticdo foi utilizada a média de quatro mensuragdes por fruto.

O experimento foi instalado em um delineamento inteiramente casualizado em esquema fatorial 5x2 (5 tempos
de imersdo e 2 épocas de avaliagdo). Os resultados foram submetidos a analise de variéncia, considerando como fonte
de variagdo, periodos de armazenamento, tempos de imersdo e a interacdo entre periodo de armazenamento e tempos
de imers3o testados a 5% de probabilidade. A interac&o foi desdobrada ou néo de acordo com a significancia e o efeito
dos tempos de imersdo foi avaliado por analise de regresséo, por meio de polindmios ortogonais pela decomposicédo da
soma de quadrado do intervalo em efeito linear e quadraico. Os niveis de periodo de armazenamento foram
comparados pelo teste F. as variaveis foram estudadas utilizando o pacote estatistico SISVAR.



TFEPEG -

N
ENSINO-PESQUISA 3 PIBID /L))) ((
EXTENSAQ - GESTAO B\ GERAIS Unimontes FALp\EM|G

FADENOR

UNIVERSIDADE SOCIEDADE E POLITICAS PUBLICAS

Y

Resultados e discussao

A andlise estatistica demonstrou que ndo houve interacdo significativa para luminosidade e &ngulo hue, ou sgja
esse fat em fungdo da época de avaliagdo (Tabela 1.). os frutos apresentaram maior luminosidades para aqueles
avaliados com 30 dias no qual apresentaram um média de 63,33 0 que demonstra que aos 30 dias os frutos
apresentavam se com maior intensidade de luminosidade em relacdo s6 frutos avaliados com 25 dias, onde
apresentaram valor médio de 59,66. 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 estes menores que os encontrados
neste trabal ho.

Na Tabela 1 sdo apresentados os valores de angulo hue encontrados na casca de bananas submentidas ao
tratamento térmico e armazenadas a temperatura de 10° por 25 dias. Os valores para os frutos avaliados com 20
dias ( cinco dias ap6s 0 armazenamento) reduzirdo de 102,02° para 84,10°. Estes resultados indicam a evolugao
da coloracdo na casca da banana de verde para amarelo. Valores de angulo hue préximos a 90 ° representam cor
mais amarelada, a medida que os valores se distanciam e se aproximam de 0 ©, a cor torna-se mais aaranjada
indicando que ocorreu 0 amadurecimento. Segundo Vilas Boas et al (2001) a mudanca da coloragdo verde para
amarelo se da pela rgpida degradacéo da clorofila que confere a cor verde a banana no estadio pré-climatérico
dando visibilidade aos carotenoides, pigmentos amarel os que caracteriza a banana madura.

A cromaticidade apresentou estatisticamente interacdo significativa entre a época de avaliacéo e o
tempo de imersdo. Em relacdo ao tempo de imersdo houve diferenca significativa (Tabela 2) para os entre as
épocas de avaiacdo onde os tempos de 2, 4, 6 minutos apresentaram maiores valores para a época de
avaliacdo de 30 dias sendo 43,69, 46,53, 44,83 respectivamente. Os tempos de zero e 0ito minutos nao
apresentaram diferencas estéticas entre as épocas de avaiagdo. Ribeiro (2006) encontrou valores de
cromaticidade na casca de banana Prata-Ana com 18 semanas encontrou valor médio de 33,67 quando
armazenado a 10°C, estando estes resultados abaixo dos valores encontrados neste trabalho, o que denota
que os frutos avaliados apresentavam maior intensidade de cor.

De acordo com a Fig. 1 houve diferenca significativa entre nos tempos de imersdo, para a época de 30
dias onde foi possivel observar que o tempo de quatro minutos apresentou maior media para a cromaticidade
(45,82) 0 que denota que esses frutos apresentaram-se como maior intensidade na coloragdo dos frutos. Para
os frutos avaliados com 25 dias, 10go apds 0 armazenamento 0s mesmos independentes do tempo de imersio
apresentaram uma media de 39,71 para a cromaticidade.

Conclusao

Os frutos submetidos ao tratamento térmico a 48°C por zero e oito minutos apresentaram maiores valores de
cromaticidade.
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Tabela 1. Vaores médios de luminosidade e angulo hue de banana Prata-And submetida ao tratamento térmico a 48°C em
diferentes tempos de imersdo e avaliadas em duas épocas

Tempo de mersio

Variavel E]JOlCEI C_lc Medias CV ey
avaliagao 0 2 4 6 2
25 64.15 60.78 56.24 58,22 58.89 5966 b
Luminosidade 6.78
30 65.18 61.91 62,29 65,10 62.15 63.33a
. 25 101.5 101.74 102.55 102 .88 101.43 102,02 a
Angulo hue ) _ 1,59
30 82,5 84,88 24,97 84.49 83.69 84.10b

Tabela 2. Valores médios de cromaticidade de banana Prata-Anéa submetidos ao tratamento térmico a 48°C em diferentes tempos de
imersdo e avaliadas em duas épocas

Tempo de Imerséo

. Epoca d )
Variavel 1_)05"' .t %
avaliacdo 0 2 4 6 3
N 25 41.36a 3981b 38,37b 39.68b 3932a
Cromaticidade 445

30 4343 a 43.69 a 46.53 a 4483 a 39.78 a
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Figura 1. Valores de cromaticidade de banana Prata-Ana submetidos ao tratamento térmico a 48°C em diferentes tempos de imerséo
e avaliadas em duas épocas.



