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RESUMO

A banana (Musa spp.) representa uma das principais frutas brasileiras com relagdo a produgéo e comercializacéo.
Entretanto, as perdas pds-colheita tém sido bastante significativas. Assim, o presente trabalho teve por objetivo
avaliar a qualidade de duas variedades de bananas armazenadas em sistema de atmosfera modificada com a
utilizagdo de absorvedor de etileno impregnado com solugdo de KMnQ,, com e sem refrigeracdo. O delineamento
experimental adotado foi em blocos casualizados em arranjo fatorial 2x2x2 com trés repeticOes e seis periodos de
armazenamento. Avaliou-se a qualidade dos frutos quanto & perda de massa fresca, teor de sélidos soltveis (SS),
acidez titulavel (AT) e relacdo SS/AT. Os resultados indicaram que a combinacdo do uso da embalagem com o
bloco de gesso com KMnQ, resultou no retardamento do processo de maturacéo dos frutos. Foi observado que 0s
frutos submetidos a embalagem com a atmosfera modificada e com absorvedores, independente das condicfes de
temperatura, ndo apresentaram perdas de massa significativa, indicando que a utilizacdo de embalagem plastica de
polipropileno é uma solugdo recomendada para evitar alteragfes no pos-colheita.

Palavras-chave: Pés-colheita, etileno, qualidade, fruta tropical.

Bananas varieties of modified atmosphere storage conditions with potassium permanganate

ABSTRACT

The banana (Musa spp.) represents one of the main Brazilian fruits in relation to the production and
commercialization. However, post-harvest losses have been quite significant. The objective of this work was to
evaluate the quality of two banana varieties stored in a modified atmosphere system using ethylene absorber
impregnated with KMnO4 solution, with and without refrigeration. The experimental designh was a randomized
complete block design in factorial arrangement 2x2x2 with three replicates and six storage periods. Fruit quality
was evaluated for fresh mass loss, soluble solids content (SS), titratable acidity (TA) and SS/TA ratio. The results
indicated that the combination of the use of the package with the plaster block with KMnQ, resulted in the delay
of the fruit maturation process. It was observed that the fruits submitted to packaging with the modified
atmosphere and with absorbers, independent of the temperature conditions, did not present significant losses of
mass, indicating that the use of polypropylene plastic packaging is a recommended solution to avoid post-harvest
changes.

Key words: Post-harvest, ethylene, quality, tropical fruit.
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1. Introducéo

A banana é uma das frutas mais consumidas no
mundo; segundo a FAO (2011) em 2009, o consumo de
banana por habitantes foi em média de 11 quilos. Uma
das explicacdes pelo alto indice de consumo é o elevado
valor nutricional que a fruta possui e as expressivas
quantidades de carboidratos (23%), proteinas (11%) e
lipideos (0,3%) (USDA, 2015).

Apesar do grande potencial de producdo de
alimentos, hd um grande problema mundial em relagédo
ao desperdicio. Segundo dados da FAO (2013), 54% do
desperdicio de alimentos no mundo ocorre na fase
inicial da producdo, manipulagdo pos-colheita e
armazenagem. Os restantes 46% ocorrem nas etapas de
processamento, distribuicdo e consumo. Percebe-se
entdo a necessidade de aumento de pesquisas na area a
fim para reducdo do desperdicio incluindo a etapa de
pos-colheita.

A banana é um fruto climatério, por isso possui um
periodo de amadurecimento curto, o que significa menor
tempo de conservacdo, segundo Prill et al. (2012) isso
ocorre pela alta taxa respiratéria e producdo de etileno
que a fruta possui, fator que acelera 0 amadurecimento;
também ndo suporta baixas temperaturas ndo podendo
ser armazenada a 12-13 °C mesmo com 0 uso de
embalagens especiais as quais proveem uma atmosfera
modificada (SILVA et al., 2007).

A atmosfera modificada reduz, as trocas gasosas no
que se refere a respiracdo do produto. Os baixos niveis
de O, e a elevagdo de CO, no ambiente de atmosfera
modificada colaboram para a redugéo do efeito de O, no
metabolismo dos frutos. A diminui¢do de O, age como
inibidor da cadeia respiratoria, pois o O, é importante
no processo oxidativo (SANTOS et al., 2006).

Para conservacao de frutas e hortalicas é necessario
o controle da concentragdo de etileno, porém, ndo ha
uma definicdo dos niveis que devem ser eliminados para
obtencdo de um resultado positivo no controle da
maturacdo, por isso é de suma importancia ter o
conhecimento da concentracdo ideal pois quanto menor
a concentracdo de etileno, maior devera ser o efeito do
absorvedor ou um maior periodo de absorgdo de etileno,
gerando assim um maior custo de armazenamento
(BRACKMANN; SAQUET, 1999). Segundo Amarante
e Steffens (2009), o controle do teor de etileno e de sua
acdo na maturacdo podem ser alcangados com a colheita
de frutos em estagios pré-climatérico e armazenamento
em recintos com produtos removedores deste
fitorménio.

Desta maneira, para prolongar o tempo de prateleira
de diversas frutas e hortalicas tem-se utilizado
embalagens produzidas com permanganato de potassio
ou saché de permanganato na parte interior das
embalagens com a finalidade de absorver o etileno
gerado pelos frutos no periodo do amadurecimento

(JERONIMO; KANESIRO, 2000; PFAFFENBACH et
al., 2002).

A utilizagdo de adsorvedores de etileno a base de
permanganato de potassio (KMnO,) tem sido eficiente
na eliminacéo deste fitohormdnio no armazenamento de
frutas. O permanganato de potassio (KMnQ,) causa a
oxidacdo do etileno, resultando em agua, gas carbonico,
diéxido de manganés e potassio (WILLS; WARTON,
2004; CAMPOS, et al., 2007). Estudos comprovaram
que a eliminacdo deste gas, por meio dos absorvedores,
mantém a conservacao e proporciona menor perda de
massa em mangabas (NASSER, et al., 2015)

O objetivo deste trabalho foi avaliar os aspectos
relativos a qualidade fisico-quimica e conservagdo de
duas variedades de bananas quando mantidas em
sistema de atmosfera modificada com a utilizagdo de
absorvedor de etileno impregnado com solugdo de
permanganato de potassio, com e sem refrigeracao.

2. Material e Métodos

O experimento foi conduzido no Setor de
Fruticultura da Estacdo Experimental de Biologia —
EEB, Universidade de Brasilia-UnB, situada em
Brasilia, Distrito Federal. Foram utilizadas bananas da
variedade cv. Prata-And e cv. Grand Naine plantadas e
colhidas manualmente no estadio de maturagéo 2 (casca
verde com tracos amarelos), no periodo de analise, na
Fazenda Agua Limpa, localizada na regido de Vargem
Bonita.

O delineamento experimental empregado foi de
blocos inteiramente casualizados, em arranjo fatorial
(2x2x2), totalizando 8 tratamentos, sendo 2 variedades
de bananas, 2 temperaturas (27 °C e 13 °C) e 2
condicBes de atmosfera (com e sem KMnQ,), com 3
repeticdes das andlises sendo realizadas no dia da
colheita (tempo zero), 5, 10, 15, 20, 25 e 30 dias de
armazenamento.

A producédo dos bloguinhos consistiu na mistura de
gesso e agua e moldagem em formas de gelo. A solugdo
consistiu na dissolugdo de 55 g do permanganato de
potassio em 500 mL de agua destilada; os bloquinhos de
gesso foram mergulhados na solugdo por 30 segundos
para completa absor¢do da solucéo.

As bananas foram despencadas e levadas para a
sanitizacdo inicial visando a retirada de restos florais e
eliminacdo de latex, imersas em tanques de lavagem
contendo agua e detergente neutro (0,5 L de detergente
para 8.000 L de agua).

As amostras foram organizadas em grupos de 3
bananas para cada tratamento, com trés repeticdes para
cada. Em cada grupo das bananas cv. Prata-And foram
colocados apenas um bloquinho com solucdo de
permanganato de potéassio e para as bananas variedades
cv. Grand Naine adicionou-se dois bloguinhos. A
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determinagdo da quantidade de bloquinhos foi
determinada pela literatura que indicou a quantidade de
sache na relacdo de 10 g para cada 500 g de fruto. As
amostras foram colocadas nos sacos e vedados para
criacdo da atmosfera modificada.

Para as condicdes de avaliacdo em temperatura
controlada os frutos foram acondicionados em estufa
DBO (TECNAL, TE391), calibrada para manutencéo da
temperatura de 27+0,2 °C; para temperatura de
refrigeragdo utilizou-se a camara fria com temperatura
de 13£1,0 °C, com umidade relativa de 60 a 75%.

As analises fisico-quimicas avaliadas foram: perda
de massa fresca, propor¢do polpa/casca, teor de sélidos
sollveis, acidez titulavel e relacdo SS/AT.

A perda de massa fresca foi determinada em balanca
semi-analitica (URANO, US 15/5), considerando-se a
diferencga entre a massa inicial do fruto e aquela obtida
em cada intervalo da amostragem, sendo o resultado
expresso em porcentagem (%).

O teor de solidos solUveis (SS) foi determinado por
leitura em refratdbmetro digital (ATAGO, Pocket Palm
Perform) com escala variando de 0 até 30%, com
compensagdo automatica de temperatura. Para a banana
verde, tomou-se 5 g de polpa e diluiu-se em 5,0 mL de
agua destilada, sendo posteriormente filtrado em papel
filtro. Para a banana madura, ap6s a trituracéo, tomou-se
de duas a trés gotas da amostra filtrada apds
homogeneizacdo com um bastdo de vidro. As leituras
foram registradas com precisdo de 0,1 a 25 °C (AOAC,
1992). Os resultados foram expressos em percentagem
(°Brix).

A acidez total titulavel, expressa em % de &cido
malico, foi determinada em duplicata utilizando-se 5,0g
da amostra da polpa adicionada de 100 mL de &gua
destilada e trés gotas de fenolftaleina alcodlica a 1,0%.
Em seguida procedeu-se a titulagio com solugdo de
NaOH & 0,1 N, previamente padronizada. Os resultados
foram expressos em percentagem (%) de &cido malico
através da equagéo 1:

% (v/p) = [V x fx eq. g &cido x 100] / P )

onde, V = volume da solugéo de hidréxido de sédio
gasto na titulagdo; f = fator de corre¢do da solucdo de
hidréxido de sddio; Eq. g acido = equivalente grama do
acido expresso que corresponde aos equivalentes
gramas de 1 mL de NaOH na normalidade utilizada, no
caso do &cido malico o valor foi 67,05 e P =g ou mL da
amostra usado na titulag&o.

A relagdo sdlidos totais sollveis (SS) e acidez
titulavel (AT) foi determinada pelo quociente entre estes
dois constituintes. Os resultados foram expressos em
valores absolutos. As médias dos resultados obtidos
foram agrupados pelo teste de Scott Knott ao nivel de
5% de probabilidade (BANZATTO; KRONKA, 1995).
Os célculos referentes as andlises estatisticas foram

executados utilizando o software SISVAR (FERREIRA,
2008).

3. Resultados e Discussédo

Verificou-se que a utilizacdo da embalagem de
polipropileno  fechada cria um  sistema de
armazenamento com menor quantidade e contato com o
oxigénio, atuando como barreira a perda de umidade
para 0o ambiente. Um dos efeitos da modificagdo da
atmosfera interna da embalagem parece ser também,
sobre a sintese do etileno. Este regulador de crescimento
desencadeia processos envolvidos no amadurecimento
dos frutos, dentre eles, a elevacdo na taxa respiratéria.
Como sua sintese requer oxigénio, a diminuicdo dos
niveis de O, do ar atmosférico afeta a producdo
endogena de etileno (LANA; FINGER, 2000).

A Tabela 1 apresenta os valores médios da vida Util
das variedades de banana cv. Prata And e cv. Grand
Nine sob diferentes condi¢cBes de armazenamento. Os
resultados indicam que a utilizacdo da temperatura de
refrigeracdo a 13 °C aumenta em 10 dias o tempo de
armazenamento para a variedade cv. Prata And (25 dias
e 15 dias respectivamente) e a cv. Grand Nine (30 dias e
25 dias respectivamente). Em condicGes de temperatura
ambiente 27 °C e sob atmosfera modificada com os
bloguinhos de gesso com permanganato de potassio
observou-se aumento do tempo de armazenamento em 5
dias para as duas variedades analisadas.

Estudo realizado por Martins et al. (2007), verificou
que bananas cv. Prata And foram armazenadas por 35
dias a temperaturas de 10 e 12°C sem a utilizacdo de
atmosfera modificada. Amarante e Steffens (2009)
mostraram que 0 uso de sachés de KMnO, sob
armazenamento refrigerado retardou 0 amadurecimento
de magads ‘Royal Gala’. O mesmo ocorreu em
temperatura ambiente, sendo que o efeito foi observado
em frutos colhidos em estddios menos avangados de
maturagdo. Silva et al. (2010) concluem que o
permanganato de potéssio foi eficiente como absorvedor
de ectileno e manteve os mamdes ‘Golden’ verdes
durante 15 dias de armazenamento a 20 °C,
apresentando melhor aspecto externo em relacdo aos
frutos ndo tratados com o absorvedor de etileno.

Segundo Chitarra e Chitarra (2005) a perda de massa
esta intimamente associada a perda de 4gua, minimizada
no armazenamento sob atmosfera modificada devido ao
aumento da umidade relativa no interior da embalagem,
saturando a atmosfera ao redor do fruto, proporcionando
a diminui¢do do déficit de pressao de vapor d’agua em
relacdo ao ambiente de armazenamento e minimizando
a taxa de transpiracdo. A Tabela 2 a perda de massa
fresca das variedades de banana cv. Prata And e cv.
Grand Nine sob  diferentes  condicbes de
armazenamento.
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Tabela 1. Tempo de armazenamento de duas variedades de bananas armazenadas sob condigdes de atmosfera modificada, com e sem

refrigeracdo. Brasilia, DF, 2015.

Temperatura versus Absorvedor com KMnO,

Variedades Temperatura Ambiente ~ Temperatura Ambiente  Temperatura Refrigerada  Temperatura Refrigerada
27°C com KMnO, 27°C sem KMnO, 13°C com KMnO, 13°C sem KMnO,
Prata Ana 20bB 15¢cB 30 aA 30 aA
Grand Naine 25 bA 20cA 30aA 30 aA

*Meédias seguidas pelas mesmas letras minusculas, nas linhas e maitsculas, nas colunas, ndo diferem estatisticamente, entre si, pelo teste de Scott

Knott ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 2. Perda de massa fresca (PMF) em duas variedades de bananas armazenadas sob condi¢bes de atmosfera modificada, com e

sem refrigeragdo. Brasilia, DF, 2015.

Temperatura versus Absorvedor com KMnO4

Variedades Temperatura Ambiente  Temperatura Ambiente  Temperatura Refrigerada ~ Temperatura Refrigerada
27°C com KMnO, 27°C sem KMnO, 13°C com KMnO, 13°C sem KMnO,
Prata Ana 2,5aA 2,0 aA 1,3aA 1,7 aA
Grand Naine 1,6 aA 1,03 aA 1,81 aA 1,50 aA

* Médias seguidas pelas mesmas letras minGsculas, nas linhas e maidsculas, nas colunas, ndo diferem estatisticamente, entre si, pelo teste de Scott

Knott ao nivel de 5% de probabilidade.

Com a utilizagdo da embalagem nas condi¢des de
atmosfera modificada controlou-se a perda de massa ao
longo do armazenamento, pelos resultados ndo foi
verificada variacdo estatistica na porcentagem de perda
de massa em nenhum dos tratamentos. A perda de
massa para cv. Prata And foi de 2,5% aos 25 dias de
armazenamento em temperatura ambiente sob condicdo
de atmosfera modificada. Para cv. Grand Naine a maior
perda de massa foi de 2,1% também aos 25 dias de
armazenamento, sob temperatura de refrigeracdo e
auséncia de atmosfera modificada. Santos et al. (2006),
estudando a influéncia da atmosfera controlada sobre a
vida pos-colheita e qualidade de banana cv. Prata-And,
encontraram valores de 10% de perda de massa para 0s
frutos controle e 3,5%, em frutos armazenados a 12,5 °C
durante 40 dias submetidos aos tratamentos de
atmosfera controlada com diferentes concentracdes de
oxigénio.

N&o houve diferencas significativas na perda de
massa fresca entre os frutos sob atmosfera modificada
com e sem os absorvedores de etileno, nas condicdes de
temperatura ambiente ou sob refrigeracdo. Constata-se
assim, que a embalagem plastica dificulta a troca de
umidade entre 0 ambiente e o produto, constituindo uma
barreira contra a perda de umidade. Damatto Janior et
al. (2005) caracterizaram frutas de bananeira cv. Prata
And durante 12 dias de armazenamento sem utilizacdo
de embalagens e armazenadas em condi¢Ges ambientais
normais (temperatura e umidade) e verificaram aumento
da perda de massa ao longo dos dias de 4,25 % para
20,4 %, do 3° dia para 0 12° dia, respectivamente.

Destaca-se, que as condi¢bes de atmosfera
modificada criada no trabalho resultaram em uma maior
qualidade no pés-colheita de frutas devido ao controle
da perda de massa. Solidos sollveis indicam a

quantidade, em gramas, dos sdlidos que se encontram
dissolvidos no suco ou na polpa. Sdo medidos em °Brix,
sendo utilizados como uma medida indireta do teor de
aclcares e aumentam com a maturacdo por meio de
processos  sintéticos ou pela degradagdo de
polissacarideos (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A Tabela 3 apresenta o teor de solidos sollveis totais
das variedades de banana cv. Prata And e cv. Grand
Nine sob diferentes condi¢cbes de armazenamento. As
variedades Prata And e Grand Naine, quando
armazenadas em temperatura ambiente na presenca de
KMnO, apresentaram teor de SS de 14,2 e 9,7 °Brix e
na auséncia 9,6 e 9,8 °Brix, respectivamente. Os frutos
refrigerados da variedade cv. Prata And apresentaram
valores de 17,2 presenca de KMnO, e 17,8 auséncia e
para variedade cv. Grand nine 10,4 e 12,3 °Brix,
respectivamente

Foram obtidos resultados ao final do tempo de
armazenamento variando 9,6 a 17,8 °Brix, para os frutos
da banana cv. Prata And e de 9,7 a 12,3 °Brix para 0s
frutos da variedade cv. Grand Naine no grau verde
inicial e grau maduro, respectivamente.

Fernandes et al. (1979) verificaram o aumento no
teor de solidos solGveis na banana cv. Prata And
armazenada na temperatura ambiente 23°C a 79,5% de
umidade relativa. Os valores aumentaram de 3,40°Brix
no estadio verde, para 26,0°Brix no estadio muito
maduro.

O aumento no teor de solidos solGveis durante a
maturagdo dos frutos ocorre, principalmente, devido a
conversdo de amido em aglcares (TANADA-PALMU
et al., 2002). Siqueira et al. (2010), estudando a
conservagdo pos-colheita de gendtipos de bananeiras
resistentes & Sigatoka Negra sob atmosfera modificada
(embalados em bandejas de poliestireno expandido),
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encontraram para os frutos de banana sem embalagem
armazenadas a 25 °C um acréscimo no teor de sélidos
soliveis para valores proximos de 25,0 °Brix; os
tratamentos com embalagem atingiram valores em torno
de 15,0 °Brix, apds 8 dias de armazenamento.

A Tabela 4, apresenta o teor acidez titulavel das
variedades de banana sob diferentes condicGes de
armazenamento. As variedades cv. Prata And e cv.
Grand Naine quando armazenadas em temperatura
ambiente na presenca de KMnO, apresentaram valores
de 0,21 e 0,15% e na auséncia 0,20 e 0,14%,
respectivamente. Os frutos refrigerados da variedade
Prata And apresentaram valores de 0,47 presenca de
KMnO, e 0,44 % auséncia; para variedade cv. Grand
nine 0,17 presenca de KMnO, e 0,16% auséncia.

Com relacdo aos valores de acidez titulavel,
verificou-se diferenca significativa entre as variedades
Prata And e Grand Naine, quando armazenadas sob
refrigeragdo (Tabela 4). Os valores obtidos estdo entre
os valores encontrados na literatura variando de 0,17% a
0,67% para frutos de banana (DAMATTO JUNIOR et
al., 2005; PEREIRA, 2011).

Na temperatura ambiente os resultados de acidez
(0,17%) foram menores quando comparados com a
acidez (0,31%) dos frutos mantidos em condigBes de
refrigeracdo (Tabela 2). Rinaldi et al. (2010)
observaram valores de acidez titulavel de 0,28% para a
variedade Nanicdo mantidos na temperatura ambiente e

0,49% em refrigeracdo; para a variedade cv. Prata And
foi encontrado 0,39% em condi¢Ges de temperatura
ambiente e 0,54% em temperatura refrigerada, no final
do periodo de armazenamento, similar ao verificado
neste trabalho.

Nos resultados de acidez nas condi¢des de atmosfera
modificada com ou sem bloguinho absorvedor de
etileno ndo foram verificadas diferengas significativas
entre 0s tratamentos. Ressaltando que a presenca dos
absorvedores ndo apresenta efeitos na alteracdo da
acidez na polpa dos frutos.

A relagdo SS/AT é um dos parametros mais
utilizados na avaliacdo da maturidade comercial de
frutos, por refletir o balanco entre os aglcares e 0s
acidos, muito importante e desejavel nos frutos; uma
das formas mais utilizadas para avaliacdo do sabor
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A Tabela 5 apresenta os resultados da relacdo
SS/AT. Os frutos das variedades cv. Prata And e cv.
Grand Naine quando armazenadas em temperatura
ambiente na presenca de KMnQ, apresentaram valores
de 53 e 40,2 e na auséncia 26,3 e 46,7, respectivamente.
Na condicdo refrigerada os frutos da variedade Prata
And apresentaram valores de 34,0 presenca de KMnO, e
38,8 na auséncia; para variedade cv. Grand Nine os
valores médios corresponderam a 66,9 presenca de
KMnQ, e 77,2 na auséncia.

Tabela 3. Teor de sdlidos sollveis em duas variedades de bananas armazenadas sob condi¢des de atmosfera modificada, com e sem

refrigeracédo. Brasilia, DF, 2015.

Temperatura X Absorvedor com KMnO4

Variedades Temperatura Ambiente  Temperatura Ambiente  Temperatura Refrigerada  Temperatura Refrigerada
27°C com KMnO, 27°C sem KMnO, 13°C com KMnO, 13°C sem KMnO,
Prata Ana 14,1aA 9,6aA 17,2aA 17,8aA
Grand Naine 9,7aA 9,83A 10,4aA 12,3aA

*Meédias seguidas pelas mesmas letras minusculas, nas linhas e maitsculas, nas colunas, ndo diferem estatisticamente, entre si, pelo teste de Scott

Knott ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 4. Teor de acidez titulavel em duas variedades de bananas armazenadas sob condicfes de atmosfera modificada, com e sem

refrigeracdo. Brasilia, DF, 2015.

Temperatura versus Absorvedor com KMnO4

Variedades Temperatura Ambiente  Temperatura Ambiente  Temperatura Refrigerada ~ Temperatura Refrigerada
27°C com KMnO, 27°C sem KMnO, 13°C com KMnO, 13°C sem KMnO,
Prata And 0,21aA 0,20aA 0,47bA 0,44bA
Grand Naine 0,15aA 0,14aA 0,17aA 0,16aA

*Meédias seguidas pelas mesmas letras minusculas, nas linhas e maitsculas, nas colunas, ndo diferem estatisticamente, entre si, pelo teste de Scott

Knott ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 5. Relagdo SS/AT em duas variedades de bananas armazenadas sob condigBes de atmosfera modificada, com e sem

refrigeracdo. Brasilia, DF, 2015.

Temperatura versus Absorvedor com KMnO4

Variedades Temperatura Ambiente  Temperatura Ambiente Temperatura Refrigerada  Temperatura Refrigerada
27°C com KMnO, 27°C sem KMnO, 13°C com KMnO, 13°C sem KMnO,
Prata Ana 53,0aA 26,3aA 34,0bA 38,8bA
Grand Naine 40,2aA 46,7aA 66,9aA 77,2aA

*Meédias seguidas pelas mesmas letras mindsculas, nas linhas e mailsculas, nas colunas, ndo diferem estatisticamente, entre si, pelo teste de Scott-

Knott ao nivel de 5% de probabilidade.
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De acordo com os resultados obtidos ndo foi
verificado diferenca significativa entre os tratamentos
armazenados em temperatura ambiente. No entanto,
observou-se diferenca significativa entre as variedades
Prata And e Grand Naine, nas condic¢Oes de temperatura
de refrigeracdo a 13 °C, com valores de 38,8 e 77,2
respectivamente. (Tabela 5). Rinaldi et al. (2010)
avaliando a conservacdo poés-colheita de banana cv.
Nanicéo e cv. Prata observaram valores médios de ratio
para a cultivar Nanicdo a temperatura ambiente de 70,6
e refrigerada de 38,7; para a cv. Prata 52,3 e 37,8 para
temperatura ambiente e refrigerada, respectivamente.

Cerqueira et al. (2002) observaram para o genétipo
de banana cv. Nam valor da relagdo SS/AT de 109,21.
Pereira (2011) observaram para as variedades Prata,
Maga e Nanica valores médios de 93,5, 83,8 e 91,7,
respectivamente. Salles et al. (2006) observaram valores
médios de 47, 83 e 62 para as cultivares Prata, Maga e
Nanica, respectivamente, no mesmo estidgio de
maturagéo.

4. Conclusoes

A combinagdo do uso da embalagem pléstica de
polipropileno, do bloquinho de gesso com
permanganato de potéassio (KMnQy,) e da temperatura de
refrigeragdo 13 °C resultou no retardamento do processo
de maturacdo e consequente aumento do tempo de
conservagdo dos frutos de banana prata e nanica,
caracterizando-se como uma alternativa viavel e
econdmica para criagao da atmosfera modificada.

A presenca dos bloquinhos absorvedores de etileno
ndo afetou as caracteristicas de qualidade dos frutos
durante o periodo de armazenamento.
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