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No Vale do Ribeira, a cultura da banana é explorada por quase 4 mil produtores numa area
aproximada de 42 mil hectares. A banana, responde por mais de 60% do valor da produgdo agricola
regional, sendo a principal atividade econdmica. Um dos maiores problemas da cultura sdo as perdas
gue ocorrem em pos-col heita, devido as préaticas inadequadas de manuseio desde a colheita, transporte
até o armazenamento dos frutos (ALVES, 1999).

Apbs a colheita, as bananas mantém ativos todos seus processos biol 6gicos vitais, tornando-se
altamente pereciveis (BASSINELLO, 1999). Para aumentar o tempo de conservacdo e reduzir as
perdas em pos-colheita € importante que conhecer e utilizar as préticas adequadas de manuseio,
durante as fases de colheita, armazenamento, comercializagdo e consumo (MORAES & ZAMBOLIM,
1999; MOREIRA, 1987).

No Brasil, estima-se que entre a colheita e a mesa do consumidor ocorrem perdas de até 40%
das frutas produzidas. A maioria ocorre devido a0 manuseio e conservacao inadequada e a falta de
conhecimento de medidas que evitem os desperdicios. Para agir contra esta realidade torna-se
imprescindivel que se conhegam os fatores biol 6gicos e ambientais que provocam a deterioragdo pos-
colheita dos frutos, entendendo que conservar significa manter e ndo melhorar a qualidade do fruto,
durante determinado periodo de tempo (ALVES, 1999).

Quando uma banana é colhida, ela continua viva e as transformagfes bioquimicas naturais ndo
s80 paralisadas. Porém, sdo forcadas a utilizar suas reservas de substrato ou de compostos organicos
ricos em energia, como agUcares e amido, afim de respirar e assm produzir a energia necessaria para
manterem-se vivas. De todos os processos metabdlicos que ocorrem nas frutas apds a colheita, a
respiracdo € o mais importante e pode ser afetado por fatores préprios da planta (internos) ou do
ambiente (externos) (MORAES et al., 2006).

A perecibilidade e o envelhecimento dos frutos séo proporcionais ao tipo e a intensidade de
respiracdo de cada espécie. Dai surge a classificagdo de produtos climatéricos e ndo-climatéricos. A
banana é um caso de fruto climatérico caracterizado por apresentar, logo apés o inicio da maturacéo,
um rapido aumento na intensidade respiratéria. Este trabalho teve por objetivo avaliar o efeito das
condicOes de armazenamento sobre o amadurecimento de frutos provenientes de diferentes posi¢es
da penca no cacho (ROSSETTO, LAJOLO & ROSANA, 2004).

Os tratamentos foram dispostos no delineamento em blocos a0 acaso, sendo cada bloco
representado pela segunda a sexta posi¢éo da penca no cacho, e os frutos submetidos as seguintes
condi¢des de armazenamento: 1. Ambiente externo; 2. Ambiente interno; 3. Embrulhado no jornd; 4.
Geladeira; e 5. Caixa escura; utilizando-se cinco tratamentos e cinco repeti¢cdes (dois buqués de dois
frutos cada). Aos 25 dias ap0s os tratamentos, avaliou-se a percentagem de perda de peso dos frutos e
asinjurias presentes na casca dos frutos. Os dados foram submetidos a analise de variancia e as medias
dos tratamentos foram comparadas pelo teste Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

Os resultados mostraram que n&o houve diferenca significativa entre as posicoes das
pencas no cacho (Tabela 1). Em relacdo a perda de peso, as melhores formas de
armazenamento foram: caixa, geladeira e ambiente interno, que atingiram perda de peso de
14,26, 15,18 e 16,38%, enquanto gque frutos armazenados em jornais e expostos ao ambiente
externo atingiram 21,83 e 34,19%, respectivamente (Tabela 2).

Nestes dois Ultimos tratamentos, um rapido amadurecimento foi conseguido, devido a
maior concentragaéo de etileno e a maior exposi¢cao ao vento e sol, respectivamente, 0s quais
tiveram seu metabolismo acelerado. Porém, os frutos armazenados em geladeira sofreram
injurias pelo frio, escurecimento ou “chilling” e tiveram sua qualidade comprometida (Figura
1).



Tabela 1. Andlise de variancia para os dados de percentagem de perda de peso de bananas ‘ Grand
Naine' submetidas a diferentes formas de armazenamento.

CAUSA DA VARIANCIA GL SQ QM F
Tratamentos 4 1751,73 437,93 82,01**
Blocos 4 8,78 2,20 0,41™
Residuo 16 86,94 5,34

Totd 24 1847,46

Tabela 2. Percentagem de perda de peso de bananas ‘Grand Nain€ aos 25 dias apls serem
submetidas a diferentes formas de armazenamento.
PERDA DE PESO*

TRATAMENTOS (%)
1- Ambiente externo 34,19A
3- Embrulhados no jornal 21,83B
2- Ambiente interno 16,38 C
4- Geladeira 15,18C
5- Caixa de papel&o 14,26 C

* Médias seguidas por letras diferentes na coluna, diferem entre si pelo teste “Tukey”, ao nivel de 5% de
probabilidade.

Figura 1. “ Chilling” em banana”Grand Naine’ éfﬁlazenadaem geladeira (7°C) (A) e queimaduras (B)
devido a exposicdo direta a0 sol em ambiente externo, em comparagdo com bananas
normais (C).
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