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RESUMO

A banana é uma das frutas mais consumidas no mundo e cultivada na maioria
dos paises tropicais. A qualidade da banana constitui fator importante na
comercializac&o, principalmente quando destinado ao consumo in natura. Com isso,
para manutencdo de sua qualidade sdo necessarias condigbes adequadas de
cultivo, época e estadio de maturacdo e manuseio correto apos a colheita. Portanto,
0 objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade fisico-quimica e identificar e
quantificar a incidéncia de fungos pos-colheita de trés cultivares de bananas (Prata,
Macéa e Nanica) comercializadas na feira livre do municipio de Pombal - PB, durante
o periodo de outubro a novembro de 2008. Foram coletados, semanalmente 18
frutos de cada cultivar (8 para analises de qualidade e 10 para anélise fitopatologica)
e transportados para o laboratério da Universidade Federal de Campina Grande —
UFCG. As caracteristicas avaliadas foram as seguintes: massa dos frutos,
rendimento de polpa, comprimento, didametro, aparéncia externa, firmeza, acidez
titulavel, solidos soltveis, pH, relagdo SS/AT e a incidéncia de fungos. Apods a coleta
dos dados foi realizada a andlise descritiva das caracteristicas avaliadas. Foi
encontrada alta incidéncia de manchas e/ou podridées que comprometeram a
aparéncia externa das bananas Prata, Maca e Nanica, devido a alta incidéncia de
fungos causadores de doengas, sobretudo aqueles dos géneros Colletotrichum sp. e
Rhizopus sp. que foram os mais frequentes para as trés cultivares. No entanto, estas
mudancas observadas na aparéncia externa dos frutos néo alteraram os teores de

acidez e sélido soluveis do extrato da polpa das bananas.

Palavras-chave: Musa spp, conservacao pos-colheita, fungos.



ABSTRACT

Banana is one of the most consumed fruits in the world and is cultivated in
most of the tropical countries. Its quality is a factor of high importance in its
commercialisation, especially when it is destined to in natura consuming. So as to
keep this quality it takes proper cultivation conditions, season, maturation stage and
postharvest handling. Therefore the aim of this monograph is to evaluate the
physico-chemical quality as well as identify and quantify the postharvest incidence of
fungi from the three cultivars of banana (silver, apple and dwarf) commercialised in
the fair of the city of Pombal —PB from october to november of 2008. It was weekly
collected from each cultivar eighteen fruits (eight for quality and tem for
phitopathological analysis) and then transported to the laboratory on UFCG. The
evalueted characteristics were the folowing: mass of fruit, pul performance, length,
diameter, external apeearance, firmness. Acidity, soluble solids, pH, SS/AT relation
and fungi incidence. After the data collectinga descriptive analysis of the evalueted
characteristics was done. It was found a high incidenceof stains and/or rotten parts
that compromised the appearance of the banana due to the high incidenceof fungi
causing diseases, especially those of the gender Colletotrichum sp. and Rhizopus
sp. The changes in the external appearance however didn't alter the acidity and

soluble solids levels of the pulp.

Key words: Musa spp., postharvest conservation, fungi.
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1. INTRODUGAO

A banana é uma das frutas mais consumida no Brasil, constituindo parte
importante da alimentagdo das camadas mais carentes da populagdo, sobretudo no
meio rural; sendo de grande importancia para a fixagado do homem no campo e para
a geracao de emprego rural; apesar do grande volume de produgé&o e da ampla
distribuicdo por todo o territério nacional, essa cultura caracteriza-se por apresentar
baixa produtividade, baixo nivel tecnologico e elevadas perdas na pré e pés-colheita
(CORDEIRO, 2000).

O manuseio inadequado na poés-colheita tem sido responsavel pela
desvalorizacdo da banana no mercado interno e pela perda de oportunidade de
exportacdo. Estima-se que 40 a 50% do total de bananas produzidas no Brasil sdo
perdidas em pés-colheita, sendo estas causas, de origens mecanicas, fisioldgicas e
microbiolégicas, onde, os danos de origem mecanica sao considerados da maior
importancia para a manutengdo da qualidade dos frutos apds a sua colheita, pois
causam ferimentos, amassamentos e cortes, que influenciam nos danos fisiologicos
e microbiolégicos, depreciando ainda mais o produto (OLORUNDA, 2000).

A avaliacdo da qualidade do fruto deve ser acompanhada desde a sua
colheita até a comercializagdo. A preocupagdo com a qualidade dos alimentos,
sobretudo com referéncia a forma com que estes sao manuseados, até atingir o
local de comercializacdo constituem fator extremamente importante, principalmente
guando destinado ao consumo in natura. Para isso, faz-se necessaria a adogao de
padrdes preestabelecidos, de forma a proporcionar uma classificacdo adequada ao
produto. Portanto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade fisico-quimica e
identificar e quantificar a incidéncia de fungos pos-colheita nas bananas

comercializadas no municipio de Pombal - PB.



13

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Importancia da banana

O Brasil destaca-se no mercado internacional como sendo um dos maiores
produtores de frutas do mundo (INSTITUTO BRASILEIRO DE FRUTAS, 2008). A
fruticultura hoje € um dos segmentos mais importantes da agricultura brasileira,
respondendo por 25% do valor da produgao agricola nacional, constituindo-se uma
alternativa viavel para a geracdo de emprego e renda (SOUSA & CAVALCANTI,
2007).

A banana € considerada a fruta mais produzida e consumida no mundo,
sendo explorada na maioria dos paises tropicais. No Brasil, a bananicultura tem
grande importancia econdémica e social, além de saborosa, serve como alimento
basico para grande parte da populagdo mundial, possui variavel fonte de energia,
vitaminas e minerais, sendo considerada preferida, ndo sé por seu prego popular,
mas principalmente, pelo seu alto valor energético (ADAO & GLORIA, 2005).

A Regi&o Nordeste é a maior produtora (36%), seguida das Regides Sudeste
(31%), Norte (14,5%), Sul (15%) e Centro-Oeste (3,5%) (ROCHA, 2008).

Na Paraiba, a bananeira é cultivada em todo o Estado, abrangendo as
Mesorregides da Mata Paraibana, Agreste Paraibano, Borborema e Sertdo
Paraibano, com um total de 11.608 hectares, no tocante aos tipos de bananeiras
cultivadas, 97% sao do tipo mesa, encabecgada pelas cultivares Pacovan, Prata-
comum, Comprida e Maga. Os 3% restantes sdo cultivares destinadas as industrias
como Nanica, Nanicdo e Grand naine (LOPES et al., 2008).

O elevado indice de perdas na comercializacdo de banana no Brasil faz com
que apenas uma parcela, entre 50 a 60% da produgdo, chegue a mesa do
consumidor (MASCARENHAS, 1999). Estudo desenvolvido por Borges (2008),
determinou as perdas em diferentes etapas na cadeia de producéo da banana no
Brasil: na lavoura (5%); no processo de embalagem (2%); no atacado (de 6% a
10%); no varejo (de 10% a 15%) e, no consumidor (de 5% a 8%).



2.2. Fatores determinantes da qualidade da banana

A qualidade da banana é determinada por fatores de pré-colheita, colheita e
pos-colheita.

Os fatores pré-colheita tém influéncia marcante na qualidade e no periodo de
vida util do produto na fase poés-colheita. O tempo de armazenamento, respiracao,
transpiragdo, composi¢cao quimica, aparéncia externa, estrutura anatémica,
senescéncia e outras caracteristicas do produto parcialmente refletem as condigdes
culturais e ambientais as quais foram expostas, para que se obtenha frutas de
qualidade varias medidas devem ser tomadas desde a implantacdo da cultura. A
escolha do material vegetal, a época e o local de plantio, os tratos culturais, a
nutricdo adequada da planta, o controle de pragas e de doencas e a determinagao
da época de colheita constituem-se, portanto, importantes para a determinagéo da
qualidade dos frutos (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

A fase de colheita e pés-colheita, embora muitas vezes pouco consideradas,
s&o as fases mais criticas dentro do processo produgao-comercializagdo, uma vez
que elas definem, desde o momento que se colhe até o consumo, a qualidade e a
capacidade de conservacdo da fruta. A colheita € uma das operagbes mais
importantes do cultivo da banana. Por isso, deve ser precedida de um planejamento
que assegure a preservagao do cacho, bem como o maximo aproveitamento da
fruta, com qualidades que permitam satisfazer os mercados. Entre as principais
perdas pos-colheita estdo: falta de transporte adequado, uso de embalagens
impréprias, amadurecimento desuniforme controlado e a néo utilizacdo da cadeia de
frio durante o armazenamento (LICHTEMBERG, 1999).

A banana deve chegar até o seu destino final, dentro dos padrées de
qualidade exigidos pelo mercado consumidor. Para isso, sdo fundamentais além dos
cuidados na pré-colheita, na colheita e na casa de embalagem, a escolha do meio
de transporte mais adequado. Para evitar perdas, as condi¢cbes de transporte a
grandes distancias devem favorecer a conservagdo do produto, com o uso de
refrigeracdo (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

O transporte das bananas do campo para o balcdo de embalagem e desta
para o mercado consumidor, devem ser realizados de forma mais eficiente possivel,
com menor custo e com menor grau de deterioragdo. Apos a colheita, as bananas

despencadas, devem ser lavadas e passadas por tratamento quimico, com



finalidade de retirar a sujeira e restos florais e lavar o latex que emerge dos cortes,
evitando perdas de aparéncia e problemas fitossanitarios no armazenamento e
comercializacdo (SILVA & MELO, 2008).

A embalagem apropriada é essencial para manter a qualidade do fruto
durante o transporte e a comercializagdo. Deve ser resistente ao manuseio durante
a carga e descarga, a compressédo do peso sob outros recipientes, ao impacto e a
vibragdo durante o transporte, a alta umidade durante o pré-resfriamento, o transito
e o armazenamento (CARRARO & CUNHA, 1994).

A banana é um fruto altamente perecivel, extremamente sensivel a danos
mecanicos e ao etileno, razdo pela qual sua comercializagdo deve ser rapida,
racional e feita com uma série de cuidados para que n&o haja perdas expressivas e
o fruto chegue ao seu destino em boas condigbes. A escolha do sistema de
transporte deve, portanto, garantir a protecdo dos frutos contra impactos, aranhdes,
atritos ou abrasdes que possam danifica-lo. Danos mecanicos nos frutos, além de
favorecer a entrada de patogenos, estimulam a producéo de etileno, que acelera a
senescéncia, reduzindo substancialmente a vida pés-colheita dos frutos (VILAS
BOAS et al., 2001).

Podridbes em frutos devido ao ataque de microrganismos que ocorrem
durante o intervalo de tempo da colheita até o consumo, em regides de clima
tropical, s&o particularmente mais rapidas e severas devido as altas temperaturas e
umidade que favorecem o desenvolvimento desses microrganismos causando a
depreciacdo mais rapida desses frutos (JOBIILIG, 2000).

Os dados de perdas demonstram que as praticas de pés-colheita realizadas,
muitas vezes, ainda n&o sdo suficientes para garantir uma boa qualidade da fruta
principalmente quando esta é comercializada em mercados mais distantes. Portanto,
o desenvolvimento e a adaptacdo de novas tecnologias de refrigeragéo, atmosfera
controlada e retardadores de amadurecimento permitirdo aos produtores e
empresarios alcancarem melhores condigdes e competitividade nos mercados
nacional e internacional (BOTREL et al., 2002).



16

2.3. Classificagao da banana

A atividade classificatoria é excelente mapeadora dos problemas da produgao
e fornece a pesquisa a base unica para a avaliacdo dos seus resultados. Desta
forma, produtores, atacadistas, varejistas e consumidores devem ter os mesmos
padrbes para determinar a qualidade do produto. Com isso, pode-se obter
transparéncia na comercializacéo, pregos melhores e mais justos para os produtores
e consumidores, com menores perdas ¢€ melhor qualidade dos produtos
comercializados (COMPANHIA DE ENTREPOSTOS E ARMEZENS GERAIS DE
SAO PAULO, 2007).

A banana é classificada por Grupo, Classe e Categoria. De acordo com as
cultivares, a banana pode ser classificada em dois grupos: Grupo | (Cavendish):
inclui as cultivares Nanica, Nanicao, Grand naine, Valery, Lacatan e Poyo; e Grupo
II: abrange as cultivares Prata e Maga (SILVA & MELO, 2008).

O grau de coloragéo da casca da banana constitui importante variavel para
predizer a vida de prateleira da fruta. Assim, O estadio de maturagdo da banana
pode ser caracterizado subjetivamente, de acordo com o grau de coloragéo da
casca, numa escala que varia de um a sete: Grau 1 (totalmente verde);, Grau 2
(verde com tragos amarelos); Grau 3 (mais verde que amarelo); Grau 4 (mais
amarelo que verde);, Grau 5 (amarelo com pontas verdes); Grau 6 (totalmente
amarelo) e Grau 7 (amarelo com pintas marrons) (SILVA & MELO, 2008).

As bananas s3o classificadas também por classes e subclasses, que refere-
se a forma de apresentacédo, tamanho e diametro dos frutos. O agrupamento em
classes garante a homogeneidade de tamanho entre frutos do mesmo lote. Segundo
a forma de apresentacdo da banana comercializada, existem trés formas de
classificacdo. Pertence a classe 1 as bananas que se apresentam na forma de dedo
(1 a 2 frutos), as que se apresentam na forma de buqué (3 a 8 frutos) e as que se
apresentam em forma de penca (> 8 frutos) (SILVA & MELO, 2008).

Quanto as subclasses, temos as subclasses | e |l, de acordo com O
comprimento e diametro dos frutos, respectivamente. Serao definidas quanto ao
comprimento do fruto medido na parte exterior do mesmo de onde comega a polpa
até a ponta do fruto, sendo: 12 (< 13cm), 13 (13 a 16¢m), 16 (16 a 19cm), 19 (19 a
23cm), 23 (23 a 26cm) e 26 (> 26cm). Quanto ao diametro € medido na parte

mediana do fruto, sendo este classificado em subclasse I, sendo: 27 (< 28mm), 28
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(28 a 31mm), 32 (32 a 35mm), 36 (36 a 39mm) e 40 (> 39mm) (SILVA & MELO,
2008).

A classificacdo da banana por categoria mostra 0s limites de tolerancia de
defeitos graves e leves para cada categoria de qualidade e permite a classificagao
em: Extra, Categoria |, Categoria Il e Categoria Ill. A CEAGESP utiliza os limites de
tolerancia de: Extra (5% de defeitos leves e 0% de defeitos graves); Categoria | (10%
de defeitos leves e 5% de defeitos graves); Categoria Il (20% de defeitos leves e
10% de defeitos graves); Categoria Il (100% de defeitos leves e 20% de defeitos
graves). Na categoria Extra néo € permitida a mistura de classes. Defeitos graves
inviabilizam o consumo e depreciam muito a aparéncia e o valor do produto. Defeitos
leves ndo impedem o consumo do produto, mas depreciam o seu valor
(COMPANHIA DE ENTREPOSTOS E ARMEZENS GERAIS DE SAO PAULO,
2007).

2.4. Caracteristicas fisicas e fisico-quimicas da banana

Durante o processo de maturagdo da banana ocorrem muitas transformagoes
fisicas e quimicas, e dependendo do uso da fruta ha interesse no grau de
amadurecimento para permitir o seu processamento adequado. Uma das alteragoes
marcante que ocorre com o amadurecimento da banana é o amarelecimento da
casca. A clorofila que confere coloragéo verde a casca da banana no estadio pré-
climatérico, é rapidamente degradada, dando lugar aos carotendides, pigmentos
amarelos que caracterizam a banana madura (VILAS BOAS et al., 2001).

Com o amadurecimento da banana a polpa fica mais macia, podendo o grau
de maturidade da banana ser avaliado pela forga necessaria para penetrar a polpa.
Um texturdbmetro ou penetréometro € usado para medir a forca maxima necessaria
para penetragéo da polpa. A perda da firmeza em bananas é o principal indicador de
amadurecimento, juntamente, com a perda da cor verde da casca, sendo assim, a
firmeza apresenta-se como uma caracteristica fisica indicadora da eficiéncia do
processo de conservagdo. A firmeza normalmente diminui ao longo do
armazenamento, sendo acompanhada por uma mudanga na coloragdo da casca
(LICHTEMBERG, 1999).

O teor de solidos soluveis (SS) é utilizado como uma medida indireta do teor

de acucares. A sua medida néo representa o teor exato dos agucares, pois outras
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substancias também se encontram dissolvidas na seiva vacuolar (vitaminas,
fendlicos, pectinas, acidos organicos, etc.). No entanto, entre essas, 0s agucares sao
as mais representativas, chegando a constituir até 85%-90% dos SS (CHITARRA &
CHITARRA, 2005).

A acidez titulavel & uma das variaveis utilizadas para identificar a qualidade da
polpa e do suco da fruta. A acidez é usualmente determinada por titulometria. Os
resultados podem ser expressos em mEg/IOO mL de suco ou em porcentagem do
acido principal (malico para o caso da banana). Com o amadurecimento, as frutas
perdem rapidamente a acidez, mas, em alguns casos, ha um pequeno aumento nos
valores com o avango da maturagao (CHITARRA & CHITARRA, 2005). A banana
apresenta uma baixa acidez quando verde e aumenta até atingir um maximo,
quando a casca esta totalmente amarela, para depois decrescer, predominando 0
acido malico (SILVA & MELO, 2008).

O pH (potencial hidrogenidnico) pode ser medido com o auxilio de um
potenciémetro. Na banana verde o pH variade 50 a56 e na banana madura de 4,2
a 4.7, podendo ocorrer variagbes nas diferentes cultivares de banana (VILAS BOAS
et al., 2001).

A relacdo SS/AT é considerada uma das formas mais praticas de avaliar o
sabor dos frutos, sendo mais representativa que a medicéo isolada de agucares ou
da acidez, pois essa relagéo indica equilibrio entre esses dois componentes, que
s30 responsaveis pelo sabor dos frutos (CHITARRA & CHITARRA, 2005). O teor de
acucar e de acidez dos frutos pode sofrer variagcéo em decorréncia de fatores
ambientais e préaticas de cultivo, qualidade de luz solar e temperatura, como também
do tipo e dosagens de fertilizantes, portanto, com reflexos diretos na relagdo SS/AT
(NASCIMENTO, 2003).

2.5. Principais doengas pés-colheita

Entre as doencas pos-colheita causadas por fungos, as mais importantes para
a banana sdo: a antracnose causada por Colletotrichum musae e a podridao da
coroa causada por uma série de patdogenos como Fusarium roseum; Verticillium
theobromae e Colletotrichum musae, uma série de outros fungos também tém sido
isolados, porém com menor frequéncia (PLOETZ, 1994). A antracnose € a doenga

de pos-colheita mais importante em todas as regides produtoras de bananas (Musa
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spp.) do mundo, sendo responsavel pela maioria das perdas. O fungo infecta os
frutos ainda verdes e as infeccbes permanecem quiescentes até o amadurecimento
(ABAYASEKARA et al., 1998). A podriddo da coroa ocorre principalmente devido ao
ferimento que se produz durante a pratica de despencamento dos frutos onde cria-
se uma porta de entrada para fungos e bactérias oportunistas. O estabelecimento
destes patdgenos provoca O escurecimento € necrose do tecido, tornando-os
imprestaveis para o consumo (CORDEIRO et al., 2005).

Varios outros fungos foram detectados associados a podriddes em banana,
tais como, Acremonium spp., Alternaria triticina, Cladosporium oxysporium,
Eupenicillium, Fusarium spp. e Penicillium sp. (JONES, 1991). Acremonium strictum,
Alternaria sp., Aspergillus niger, Aspergillus flavus, Aspergillus fumigatus,
Cladosporium sp., Curvularia brachyspora, Pestalotiopsis cruenta, Phoma joliana e
Verticillium theobromae (MESTURINO,1988).

2.6. Fatores que favorecem as doengas pos-colheita

A incidéncia de doencas em frutas pds-colheita & influenciada, especialmente,
pelas condigdes climaticas da regido produtora, espécies e cultivares, além de tratos
culturais e fitossanitarios incorretos, como excesso de adubagéo nitrogenada e uso
inadequado ou abusivo de defensivos, acarretando selegdo de estirpes resistentes a
determinados patogenos (JOBIILIG, 2000).

O controle de doencas pos-colheita em frutos depende de um manejo
integrado que deve ser realizado na pré e pos-colheita como: tratamentos
fitossanitarios adequados na pré-colheita para diminuir o potencial de inoculo,
colheita e manipulacdo que reduzam danos mecanicos, selecao rigorosa dos frutos,
descarte de frutos com danos mecanicos ou sintomas de doenga, praticas de
sanitizagdo com uso de hipoclorito de sodio ou desinfetante equivalente em caixas
de coleta, equipamentos, casa de embalagem, camara de armazenamento, agua de
lavagem dos frutos, supressao do desenvolvimento de podridées e inativacao de
infeccdes por ferimentos (ADASKAVEG, 1995).

Todos os esforcos e tecnologias empregados na pos-colheita, nao melhoram
a qualidade dos frutos, apenas mantém a qualidade dos mesmos. O controle deve
comegar no campo com boas praticas culturais. Todos os cuidados devem ser

tomados no sentido de evitar ferimentos nos frutos, que & a principal via de
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penetragdo dos patégenos. Os principais produtos registrados no Brasil para o
controle de patdgenos em bananas, tanto na pré como na pos-colheita, sdo 0s
produtos a base de thiabendazol e benomyl (CORDEIRO & MATOS, 2000).
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3. MATERIAL E METODOS

3.1. Generalidades

Nas analises qualitativas e fitopatoldgicas, foram utilizadas bananas das
cultivares Prata, Maca e Nanica, apresentando grau de maturacdo tipo 6 (fruto com
casca totalmente amarela) determinada por carta de cores estabelecida por Soto
Ballestero (1992). Os frutos foram coletados a cada 8 dias, no periodo de outubro a
novembro de 2008, na feira livre de Pombal — PB.

Foram coletados aleatoriamente, 18 frutos/cultivar/semana, totalizando cinco
semanas de avaliagdo, sendo 8 frutos para analise de qualidade fisica e fisico-
quimicas e 10 frutos para andlise fitopatologica. Apés a coleta, os frutos foram
transportados para o laboratorio de quimica da Universidade Federal de Campina
Grande/Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar, e analisados as seguintes
caracteristicas: massa dos frutos, rendimento de polpa, comprimento e diametro do
fruto, aparéncia externa, firmeza, acidez titulavel, sélidos soluveis, pH e a relagdo
SS/AT.

Para as analises fitopatologicas os frutos foram avaliados quanto a incidéncia
e frequéncia de fungos possiveis causadores de doencas pés-colheita.

Apods a coleta dos dados foi realizada a analise descritiva das caracteristicas
avaliadas por meio da exposicéo dos resultados através de gréficos e tabelas, ndo

sendo necessario a andlise estatistica através de testes paramétricos.

3.2. Analises fisicas e visuais

3.2.1. Massa do fruto e rendimento de polpa
A massa do fruto e da casca (g) foram determinados utilizando balanca
analitica de marca Bel, Engineering. O rendimento da polpa (%) foi obtido por

diferenga entre a massa total do fruto e a massa da casca.

3.2.2. Comprimento do fruto
O comprimento do fruto (cm) foi medido com fita métrica, na parte exterior do

fruto de onde comega a polpa até a ponta do fruto.
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3.2.3. Diametro do fruto
O diametro do fruto (cm) foi medido com auxilio de paquimetro, na parte
mediana do fruto. Os resultados foram expressos em milimetros e depois

transformados em centimetros.

3.2.4. Aparéncia externa

De acordo com a aparéncia externa os frutos foram classificados em
categorias, onde se observou a presenca de defeitos leves (lesdo, manchas, restos
florais, geminadas, desenvolvimento diferenciado, alteragdes na coloragio da casca)
e defeitos graves (amassado, dano mecanico profundo, queimado do sol, podriddes,
lesGes, imatura). Os limites de tolerancia utilizados foram: Extra (5% de defeitos
leves), Categoria | (10 % de defeitos leves e 5% de defeitos graves); Categoria I
(20% de defeitos leves e 10% de defeitos graves); Categoria Ill (100% de defeitos
leves e 20% de defeitos graves) (COMPANHIA DE ENTREPOSTOS E ARMEZENS
GERAIS DE SAQ PAULO, 2007).

3.2.5. Firmeza do fruto

A firmeza do fruto (N) foi determinada com penetrémetro tipo Fruit Pressure
Tester TR, com ponteira de 6 mm de didmetro. Foram realizadas trés leituras em
diferentes regiées do fruto integro, com casca. Os resultados foram obtidos em

Libras (Lb) e depois transformados em Newton (N).

3.3. Andlises fisico-quimicas

3.3.1. Acidez titulavel (AT)

A acidez titulavel (% de acido malico) foi determinada apés a pesagem de 5g
da amostra dos frutos e diluida em 50mL de agua destilada, em seguida, a solucdo
foi filtrada e dela retirada 10mL que foi diluida, novamente, em 40mL de agua
destilada e acrescentada trés gotas de fenolftaleina. Em seguida titulada com NaOH
(hidréxido de sodio) a 0,1N.

7
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3.3.2. Determinagao do pH

Para a determinacdo do pH, macerou-se o fruto, pesando 5g de polpa,
diluindo-se para 50 mL de agua destilada, passou-se em uma peneira fina, e do
filtrado foi tomado o pH com o auxilio de um potenciémetro digital com membrana de

vidro, conforme ‘Association of official analytical chemistry’ (2002).

3.3.3. Solidos Soluveis (SS)
Os teores de solidos soluveis (%) foram determinados por leitura direta em
refratdmetro digital, da marca Tecnal. Foi utilizada para a leitura duas a trés gotas da

polpa macerada, homogeneizada e filtrada em tecido de nailon.

3.3.4. Relagao SS/AT
A relagdo SS/AT foi determinada pelo quociente entre os valores de soélidos

solliveis e a acidez titulavel.

3.4. Analise fitopatologica

Para as analises fitopatologicas, os frutos foram lavados com agua e
detergente neutro e colocados para secar durante 30 minutos em temperatura
ambiente. Posteriormente, foram incubados em camara umida, ou seja, envolto por
um plastico contendo um chumacgo de algodao hidréfilo umedecido com agua
destilada e esterilizada (ADE). Apds o periodo de 72h de incubagdo em camara
umida os frutos foram avaliados quanto a incidéncia de doengas fungicas,
caracterizados pela porcentagem de sintomas de doencga e/ou sinais de patdégenos
em cada fruto. A identificacdo e frequéncia dos fungos foi realizada através do
isolamento, feito pelo plaqueamento de fragmentos da fruta que possuiam sintomas
de doengas e/ou sinais de patdgenos.

Fragmentos de tecidos lesionados foram retirados dos frutos que
apresentavam sintomas de doengas fungicas e submetidos ao processo de
desinfestagao superficial com alcool (70%), solugéo de hipoclorito de sédio (2%) por
um minuto e lavagem em agua destilada esterilizada. Apos o processo de
desinfestagdo os fragmentos foram plaqueados em meio Batata-dextrose-agar

(BDA), acrescido de 0,01% de cloranfenicol. As placas foram incubadas por quatro
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dias, a temperatura de 30 + 2 °C e posteriormente procedeu-se a identificacado dos

fungos, com o auxilio do microscéopio optico.
A frequéncia dos fungos fitopatogénicos foi expressa pela porcentagem de

cada espécie fungica encontrada nos frutos das variedades estudadas.



25

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Avaliagbes visuais, fisicas e fisico-quimicas em frutos de banana

comercializados em Pombal - PB

Os frutos das cultivares Prata, Macd e Nanica coletados na feira livre de
Pombal durante o periodo avaliado, apresentaram aparéncia externa classificada em
Categoria | (10% de defeitos leves e 5% de defeitos graves) e Categoria Il (20% de
defeitos leves e 10% de defeitos graves) (Tabela 1). A cultivar Nanica apresentou
melhor aparéncia externa com 27,5% de frutos na categoria |l enquanto que a
cultivar Prata apresentou 45%, e a cultivar Maca 47,5% (Tabela 1). A aparéncia
externa das cultivares foi comprometida por apresentarem danos profundos,
amassados, elevada incidéncia de manchas e podriddes (Figura 1), no entanto, nao
houve comprometimento da aparéncia interna e da qualidade fisico-quimica das
bananas. Este comprometimento na aparéncia externa deve-se, provavelmente, a
forma inadequada de colheita e transporte dos frutos. Cordeiro e Matos (2000)
afirmam que as manchas causam sérios prejuizos aos bananicultores, pois embora
a qualidade da polpa muitas vezes nao seja danificada, o aspecto visual € o que
mais interfere no processo de comercializag&o dos frutos.

Os pregos dos frutos foram diferentes para as cultivares encontradas na feira.
A banana Maca foi encontrada sempre com pregos mais elevados que a banana
Prata e a Nanica (Tabela 1). Fato esse que nédo esta relacionado com a qualidade

dos frutos, mas sim com a oferta das cultivares na regiéo.

Tabela 1- Classificacido dos frutos em categoria e preco de trés cultivares de bananas

comercializadas na feira livre de Pombal - PB.

CULTIVARES CATEGORIAS PRECO R$/Kg
Prata Categoria 1(55%) R$ 1,28
Categoria Il (45%)
Maca Categoria | (52,5%) R$ 2,00

Categoria Il (47,5%)

Nanica Categoria | (72,5%) R$ 0,80
Categoria Il (27,5%)
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Figura 1- Bananas comercializadas na feira livre de Pombal - PB.

O consumidor mais exigente ao chegar 3 feira e observar os frutos com ma
aparéncia descarta a possibilidade de levar este fruto para o seu consumo.
Entretanto, outros consumidores, devido a baixa condigao financeira sujeitam-se a
compra-los por um menor prego. Outro fator que contribui para a depreciagao da
banana & a inadequada manipulagao dos frutos pelos consumidores durante o
processo de escolha, dessa forma, o vendedor deixa de vender o seu produto,
elevando as suas perdas.

Os cachos de bananas, quando colhidos, sao despencados no préprio local,
empilhados e transportados em caminhonetes sem nenhuma protecao até a feira
livre do municipio (Figura 2). Durante este trajeto, os frutos estao sujeitos a danos ou
injurias mecénicas que podem ocorrer durante o transporte. Essas injurias
favorecem efetivamente a penetragao dos patégenos, contribuindo para O

estabelecimento destes microrganismos € depreciando a qualidade final do produto.
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Figura 2- Transporte das bananas comercializadas na feira livre de Pombal - PB.

Segundo Alves (2001), a colheita deve ser feita por equipes compostas por
trés a quatro operarios, sendo um cortador, um ou mais aparador/carregador & um
arrumador. Cachos ou pencas com problemas (deformados, muito magros ou muito
gordos, pencas gqueimadas pelo sol, atacadas por pragas) devem ser descartados
ainda no bananal ou na casa de embalagem, para garantir a padronizagdo da
qualidade e do ponto de maturagao.

Segundo Lichtemberg et al. (2001) o empilhamento dos cachos é uma pratica
que deve ser evitada, jamais devem ser amontoados uns sobre os outros, deve-se
conduzir o cacho diretamente da planta até o veiculo transportador. No caso de
transporte em carretas, caminhonetes e outros veiculos, os cachos devem ser
acomodados suavemente nas carrocerias, a fim de evitar choques. O fundo da
carroceria deve ser forrado com materiais de protecao, tais como: colchdes de
espuma, plasticos aerados, bracteas e folhas de bananeira. Em cada camada os
cachos sdo colocados afastados, sem contato entre os frutos.

A massa do fruto para as cultivares Prata, Maca e Nanica, apresentou em
média 140,21; 111,79 e 137,18 g respectivamente (Figura 3A). O valor encontrado
para a banana prata foi superior ao obtido por Fagundes et al. (1999) para esta

mesma cultivar, o qual oscilou entre 97,5 e 130,8 g. No entanto, esses valores



enquadra-se no intervalo de 79,87 a 180,36 g, considerados por Cerqueira et al.
(2004) ideais para frutos de diferentes genotipos de bananeira.

Quanto ao didmetro dos frutos as cultivares Prata, Magd e Nanica,
apresentaram respectivamente 4,1; 3,9 e 3,7cm (Figura 3B). Os valores encontrados
para a banana Prata foi superior aos estudados por Fagundes et al. (1999) para a
mesma cultivar que oscilou entre 3,5 a 3,9 cm. O didmetro do fruto € normalmente
usado para indicar o ponto de colheita e cada pais determina os seus limites de
acordo com a exigéncia do consumidor. No Brasil, esses sao entre 2,5 a 3,6 cm de
diametro, para as cultivares do grupo Cavendish e de 2,5 a 3,5 cm para as cultivares
do grupo Prata (COMPANHIA INTEGRADA DE DESENVOLVIMENTO DE SANTA
CATARINA, 2004). O manejo da cultura empregado pelos produtores locais tem
contribuido para obtengao de frutos fora dos padrées de mercado, uma vez que foi
observado que os frutos das cultivares avaliadas nao se enquadram dentro dos
padrdes de didmetro minimo exigidos pelo mercado interno, pois apresentam
didmetro acima do exigido.

O comprimento dos frutos foi de 16,9; 15,6 e 19,9 cm para as cultivares Prata,
Maca e Nanica respectivamente, sendo maior para cultivar Nanica (Figura 3C). Valor
este superior ao obtido por Cerqueira et al. (2004), estudando a mesma cultivar com
comprimento de 14,8 cm. O comprimento exigido pelo mercado interno para a
banana Nanica varia entre 12 a 22 cm, para a banana Prata é de 8 a 12 cm e para a
cultivar Maca é de 7 a 11 cm (COMPANHIA INTEGRADA DE DESENVOLVIMENTO
DE SANTA CATARINA, 2004). A cultivar Nanica apresentou comprimento dentro
dos padrdes exigidos, ja a cultivar Prata e Maca apresentaram comprimentos
superiores, nao se enquadrando nesses padroes.

Verifica-se que a cultivar Maga obteve maior rendimento de polpa com 13,7
%, enquanto que a banana Prata obteve 62,1 % e a Nanica 65,5 % (Figura 3D). Este
fato ocorre devido a reduzida espessura da casca desta cultivar Maga. O rendimento
de polpa € uma variavel de qualidade importante para a industria de produtos
concentrados (CHITARRA & CHITARRA, 2005). Nesta caracteristica a cultivar Maca
apresentou-se como sendo a mais indicada para o processamento.

Os valores médios da firmeza dos frutos analisados foram de 28,34; 26,18 e
26,86 N, para as cultivares Prata, Maca e Nanica respectivamente, apresentando-se
mais firme a cultivar Prata (Figura 3E). Esses valores foram superiores ao

encontrado por Cerqueira (2002) para esta mesma cultivar e estadio de maturacao
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que foi de 22,44 N. A perda da firmeza em bananas € o principal indicador de
amadurecimento (LICHTEMBERG, 1999). Esta variavel é importante na resisténcia a
danos mecanicos. Desta forma, a cultivar Prata que apresentou maior firmeza € a

mais resistente aos danos mecanicos.
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Figura 3 - Valores médios de massa de fruto (A), diametro do fruto (B), comprimento do fruto (C),
rendimento de polpa (D) e firmeza (E) de trés cultivares de bananas comercializas na feira
livre de Pombal - PB.




30

Para a acidez titulavel os valores foram bem proximos entre as cultivares
Prata, Macad e Nanica, atingindo 0,25; 0,22 e 0,23% de a&cido malico,
respectivamente (Figura 4A). Este resultados de acidez foram inferiores aos
constatados por Fagundes et al. (1999) para cultivar Prata que variou de 0,37 a
0,47%.

O pH dos frutos apresentou variagcdo de 4,59 a 4,76, sendo maior para a
banana Maca (Figura 4B). Valores inferiores foram encontrados por Pinheiro et al.
(2007) para a mesma cultivar que foi de 4,45. Conforme Chitarra e Chitarra (2005)
os valores de pH diminuem apés a colheita da banana e aumentam no final do
amadurecimento ou inicio da senescéncia das frutas.

Os teores de sélidos soltiveis encontrados oscilaram entre 19,7 a 23,3%, para
as cultivares avaliadas (Figura 4C). A cultivar Prata destacou com maior solidos
soluveis, valores estes inferiores aos obtidos por Matsuura et al. (1999) e Fagundes
et al.(1999) para frutos com a casca totalmente amarela desta cultivar, que foram de
25,6 e 24,6%, respectivamente. Enquanto Cerqueira et al. (2004) obteve teores de
24,3% para a cultivar Nanica. Varios fatores estao relacionados com o teor de SS,
dentre eles, estadio de maturacédo, condigées edafoclimaticas na qual o fruto foi
produzido, condi¢cdes de amadurecimento artificial e armazenamento (CHITARRA &
CHITARRA, 2005).

A relagao SS/AT dos frutos analisados das diferentes cultivares apresentaram
valores elevados com a 93,5, 83,8 e 91,7 para as cultivares Prata, Ma¢ca e Nanica
respectivamente, sendo maior para a cultivar Prata (Figura 4D). Esses valores foram
superiores ao citado por Fagundes et al. (1999), para frutos da mesma cultivar que
variaram entre 47,1 a 69,3. A alta relacao SS/AT & muito importante e desejavel nos
frutos, pois de acordo com Chitarra e Chitarra (2005) esta relagcdo € uma das formas
mais utilizadas para a avaliagao do sabor.

Varios fatores podem influenciar nas caracteristicas fisicas e quimicas dos
frutos, sendo algumas, como as condig¢des climaticas, dificeis de serem modificadas.
No entanto, medidas como manejo adequado da cultura, uso de tecnologias mais
avangadas de plantio e manuseio correto do fruto em todas as fases da cadeia de
producdo e comercializagdo, sdo necessarias para que tais caracteristicas nao
sejam comprometidas, visando a melhor qualidade e vida util do fruto (SALLES et
al., 2006.
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Figura 4 - Valores médios da acidez titulavel (A), pH (B), sélidos soluveis (C) e relagao SS/AT (D) de
trés cultivares de bananas comercializadas na feira livre de Pombal - PB.

4.2. Incidéncia e freqiiéncia de fungos em bananas comercializadas em Pombal

-PB

As bananas estudadas apresentaram elevada frequéncia de fitopatogenos

(Figura 5, 6 e 7). Os resultados obtidos confirmam a importancia econémica das

doengas poés-colheita nesta cultura, pois estas desqualificam a fruta para
comercializagao.

Os fungos pertencentes aos géneros Colletotrichum sp., Curvularia sp.,

Fusarium sp., Phomopsis sp. e Trichoderma sp. (possiveis causadores de doenca) e

os fungos oportunistas Aspergillus sp., Penicillium sp. e Rhyzopus sp. foram isolados
dos frutos das trés cultivares estudadas (Figuras 5, 6 e 7).




32

Em banana Prata, os fungos associados aos frutos foram dos géneros
Colletotrichum sp., Rhizopus sp., Aspergillus sp., Penicillium sp., e Thrichoderma sp.,
apresentando respectivamente, 84, 58, 16, 16, e 2% da frequéncia de ataque nos
frutos (Figura 5). Estes resultados, estao de acordo com os obtidos por Moraes et al.

(20086), ao avaliarem a incidéncia dos fungos em banana ‘Prata ana'’.
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Figura 5 - Frequéncia de ataque de fungos em banana cv. Prata comercializadas na feira livre de
Pombal - PB.

Para a banana Maca, foram identificados os fungos Colletotrichum sp.,
Rhizopus sp., Aspergillus sp., Penicillium sp. e Thrichoderma sp., apresentando
respectivamente 60, 74, 34, 32 e 2% da frequéncia de ataque nos frutos (figura 6).
Foi observada consideravel freqiiéncia (superior a 70%) para o fungo oportunista
Rhizopus sp., na cultivar Maca. Esse fato deve-se, provavelmente, a presenca desse
microorganismo em grandes quantidades no ambiente, e como o0s frutos
apresentavam-se amassados e com ferimentos, este fungo penetrou com facilidade.
Outros fungos que também se destacaram foram dos géneros Aspergillus sp. e
Penicillium sp., ambos apresentaram frequéncia de isolamento superior a 30% em
bananas Maga. Além de causarem doengas pés-colheita em algumas culturas sao
fungos contaminantes que estdo presentes no ambiente (VIEIRA et al., 2006). A
penetragdo desses fungos oportunistas pode ter ocorrido atraves de ferimentos
realizados durante as operagdes de colheita, armazenamento, transporte ou mesmo

durante a comercializagao.
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Figura 6 - Frequéncia de ataque de fungos em banana cv. Maca comercializadas na feira livre de
Pombal - PB.

Em banana Nanica foram detectados os fungos Colletotrichum sp., Rhizopus
sp., Aspergillus sp., Penicillium sp., Fusarium sp., Curvularia sp. e Phomopsis sp.,
com uma frequéncia de 72, 64, 16, 10, 16, 5 e 4% respectivamente (Figura 7). O
fungo do género Fusarium sp., foi isolado apenas da cultivar Nanica e, de acordo
com Cordeiro e Matos (2000), este patégeno também participa de um conjunto de
fungos responsaveis pela podriddo-da-coroa, juntamente com Verticillium

theobromae e Colletotrichum musae.
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Figura 7 - Frequéncia de ataque de fungos em banana cv. Nanica comercializadas na feira livre de
Pombal - PB.
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Os fungos do género Colletotrichum sp. e Rhizopus sp. foram os que
ocorreram com maior freqiiéncia nas cultivares avaliadas. Apenas os fungos
Curvularia sp., Phomopsis sp. e Trichoderma sp. apresentaram freqiiéncia abaixo de
5%. O fungo Colletotrichum sp. foi encontrado em todos as semanas de avaliagao,
exibindo nos frutos sinais e sintomas tipicos da antracnose, doenga conhecida como
a mais severa em condi¢des de pos-colheita. Esse fato deve-se, provavelmente, ao
estadio inicial de infeccdo desse patégeno, que ocorre antes da colheita, durante o
crescimento dos frutos, e se torna tipicamente quiescente ou latente até o inicio do
amadurecimento. E, também, devido a grande quantidade de ferimentos causados
pelo transporte e manuseio inadequado dos frutos, que facilitam a penetragao
destes fitopatégenos no hospedeiro (OLIVEIRA et al., 2006).

Apesar de Colletotrichum sp. ser considerado o agente primario da podridao
de bananas, outros fungos oportunistas aceleram a deterioragao dos frutos a partir
dessa infecgdo primaria, embora sejam pouco agressivos, sobrevivem no tecido
doente ou morto, aumentando ainda mais os danos. Esses invasores secundarios
tém, portanto, papel importante na patologia pés-colheita, pois favorecem o aumento
dos danos iniciados pelo patégeno primario (JONES & SLABAUGH, 1994). O modo
de infecgao latente, causada por Colletotrichum sp., provavelmente favorece a acao
dos fungos oportunistas.

Aléem desses fungos encontrados, Silveira et al. (2005) cita os géneros
Cercospora sp., Clamidosporium sp., Deightoniella sp., Pyricularia sp., Thielaviopsis
sp., Gloesporium sp. e Cephalosporium sp., como causadores de doengas em
banana. Os fungos causadores de doengas pos-colheita, causam alto indice de
perdas de frutos em pés-colheita, uma vez que os mesmos sao desqualificados para
comercializagédo pela simples presencga dos sintomas, independente da intensidade
das mesmas (GULLINO, 1994).

Assim, as doencgas pés-colheita provenientes de infecgdes latentes e/ou
ativas constatada neste estudo sugere a necessidade do emprego de medidas de
controle mais efetivas durante as fases de produgdo e poés-colheita de frutos de
banana, incluindo praticas de sanitizagdo e métodos que induzam resisténcia dos
frutos aos patégenos, visando propiciar a redugao dessas perdas.

E necessario recorrer a todas as praticas e manuseio que reduzam o
potencial de indculo e evitem ferimentos nos frutos. Acondicionar as frutas em

embalagens apropriadas, evitar transporte e armazenamento sob altas temperaturas

' I
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e promover rapidez na distribuicdo aos centros consumidores sao medidas
essenciais para atingir os parametros de qualidade exigidos pelo mercado.

Portanto, &€ importante destacar que, embora varias tecnologias sejam
empregadas na producado das frutas, muitas vezes os cuidados relacionados com a
comercializagao desses produtos sdo negligenciados. A forma como os frutos sao
expostos na feira livre ja compromete a sua qualidade, como: falta de higiene,
desorganizagao e exposigao ao sol. A feira livre do municipio de Pombal necessita
de uma infra-estrutura apropriada para receber os produtos vindos do campo. Frutas
e hortalicas sdo produtos altamente pereciveis e requerem certas exigéncias para
manutencgdo de sua qualidade durante a comercializagdo. Por isso, ha necessidade
de investimento na infra-estrutura e treinamentos visando informagdes basicas aos
feirantes sobre os cuidados que se deve ter durante o transporte e a comercializagao
dos produtos. Se estes cuidados forem tomados, provavelmente, ocorrera uma
redugao das perdas dos produtos no processo de comercializagdo e uma melhoria
na qualidade dos frutos oferecidos, beneficiando assim os vendedores e os

consumidores.
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5. CONCLUSOES

Foi encontrada alta incidéncia de manchas e/ou podridées que
comprometeram a qualidade das bananas Prata, Maga e Nanica, comercializadas na
feira livre em Pombal - PB.

As bananas das cultivares Prata, Maca e Nanica, apresentaram alta
incidéncia de fungos, sobretudo aqueles dos géneros Colletotrichum sp. e Rhizopus
sp. que foram os mais freqiientes para as trés cultivares.

As mudangas observadas na aparéncia externa dos frutos nao alteraram os

teores de acidez e sélido soluveis do extrato da polpa das bananas.
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