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RESUMO

Neste trabalho apresentamos a evoluggo de pardmetros de qualidade "simples" (cor,
temperatura, firmeza e indice de refrac¢do da polpa) ao longo do circuito comercial
de bananas Cavendish. Na fileira definimos quatro pontos fundamentais: antes de
entrar na cimara de amadurecimento com etileno, no entreposto, € apés 1 € 2 dias
na loja. Como seria de esperar, ocorreram alteragdes significativas e desejadas no
periodo que envolve o amadurecimento com etileno. Contudo, ao longo de todo o
circuito comercial registamos alteragGes importantes, nomeadamente ao nivel da cor
externa, a redu¢io da firmeza, 0 aumento da temperatura e teor de sélidos soltiveis
totais da polpa, o que sugere que o controlo adequado da temperatura ambiente
poderia proporcionar um maior periodo de prateleira.

1. INTRODUCAO

As reflexdes sobre as alteragdes que ocorrem nos produtos hortofruticolas ao
longo do circuito comercial sdo escassas, principalmente quando a metodologia
utilizada € simples barata e facilmente exequivel.

Ao longo de todo o circuito comercial de banana € fundamental o controlo da temperatura.
Hardenburg et al. (1990), Sommer e Arpaia (1992) recomendam: 13-14 °C na polpa das
bananas maduras (cor verde), 14 a 18 °C durante o processo de amadurecimento com
etileno, e sublinham que a 13-14 °C as bananas maduras apresentam um periodo de
prateleira que ndo excede 2 a 4 dias. Neste trabalho apresentamos a evolugio de
pardmetros de qualidade ao longo do circuito comercial de bananas.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Material vegetal

Bananas Cavendish: nacional (oriunda da Madeira) pertencente a "Categoria I" e |
importada (proveniente da Colombia) incluida na "Categoria Extra", segundo as
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especificagcdes do Regulamento CE 2898/95.

Ao longo do circuito comercial estabelecemos quatro pontos Ancora: antes de entrar na
camara de amadurecimento com etileno (A), 4 saida do entreposto (E), e apés 1 (L1)e
2 (L2) dias na loja. Decorreram 7 dias, desde a entrada na cAmara de amadurecimento
(onde permaneceram 4 dias, fungdo da monitorizagdo da temperatura da polpa como
descrito em Hardenburg et al. (1990) até 2 dias de "prateleira” na loja.

Em cada ponto do circuito comercial (armazém (A), expedigio (E), 1 (L1) e 2
(L2) dias na loja) retirdmos, semanalmente, 15 bananas, ao longo de 4 semanas
(no caso da banana importada entre 18 de Junho e 29 de Julho e para a banana da
Madeira entre 8 de Agosto e 23 de Setembro de 2001).

2.2 Métodos analiticos

Nos pontos anteriormente definidos foram analisados os seguintes pardmetros: a cor
externa (c6digos de cor numerados de 2 a 7 também descritos em Sommer e Arpaia
(1992), indicando o estado de maturagdo), a temperatura (Termémetro HANNA
Foodcare HI 9061C, resultados expressos em °C), a firmeza na zona equatorial
(Penetrémetro Effegi Mod. FT 327, célula de penetragio de 8 mm de didmetro,
resultados expressos em kg cm?) e o contetido de s6lidos soliiveis totais (Refractémetro
Atago, 2 leituras por banana, resultados expressos em “Brix a 20 °C) da polpa.

Para analisar a evolug@o dos pardmetros de qualidade em estudo (cor externa, temperatura,
firmeza e sélidos soltveis totais da polpa) ao longo do circuito comercial realizdmos a
andlise de variancia e teste de comparacio de médias (teste de Scheffé, p=0,05).

A selec¢do dos pardmetros de qualidade monitorizados assentou na facil
execugdo, resposta imediata e no facto do equipamento envolvido ser portitil.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO \

No primeiro ponto da cadeia comercial (A) todos os frutos apresentavam
coloragdo 2, "verde com tragos amarelos" (Quadro 1). Apés 4 dias na cAmara de |
amadurecimento (A-E), o maior intervalo de tempo do circuito, ocorreram
importantes modificagdes bioquimicas, nomeadamente a redugio da firmeza e o
aumento do contetido de sélidos soldveis totais da polpa (Marin et al., 1996). Na
banana da Madeira, a redugdo da firmeza da polpa (6,22 kg cm? para 3,04 kg cm?)
foi acompanhada pela duplicagio do valor médio do fndice de refracgdo (de 10,12
°Brix para 19,94 °Brix); inicialmente, a polpa da banana importada caracterizava-
-se por valores médios de 3,97 kg cm? e 13,21 °Brix e na expedigdo para a loja
apresentava 2,20 kg cm? e 16,68 °Brix (Quadro 2).

A degradagdo da parede celular e a hidrélise do amido sdo fulcrais nas alteragdes
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de textura em banana (Seymour et al., 1993), reflectindo-se a tdltima, também, no
aumento de s6lidos soluveis totais. Estas alteragdes sdo evidentes ao longo de todo
o circuito comercial (Quadro 2).

Quadro 1. Evolugio da cor ao longo do circuito comercial de bananas

Pontos do circuito Coloragio 6 Bananas ‘
Colémbia |Madeira
A 2 “verde com tragos amarelos” 100 100 }
E 3 “mais verde do que amarelo” 72 45 ;‘
4 “mais amarelo do que verde” 28 55
4 28 10
L1 5 “amarelo com pontas verdes” 62 80
6 “ toda amarelo” 10 10
5 30 2
L2 6 62 80
7 “amarelo com pintas castanhas” 8 18

Na expedi¢do (ponto E) os frutos apresentavam coloragdes 3, "mais verde do que
amarelo", e 4,"mais amarelo do que verde" (Quadro 1), que permitem o desenrolar
do processo de amadurecimento (Sommer e Arpaia, 1992) e espelham capacidade
de resisténcia dos tecidos a possiveis danos mecénicos, que poderdo surgir nas
etapas seguintes do circuito, devido ao transporte e manuseamento.

Quadro 2. Valores médios da temperatura, s6lidos soliiveis totais e firmeza da polpa

Banana | Pontos | Temperatura | Sélidos soltiveis | Firmeza
circuito °C) totais (°Brix) | (kg cm?)
A 16,52 a 1321 a 3,97 a
E 17,45b 16,68 b 2,20b
Importada
L1 20,48 ¢ 17,66 ¢ 1,26 ¢
L2 24,33d 22,09d <1
17,14 a 10,12 a 6,22 a
E 19,34b 19,94 b 3,040
Nacional
L1 20,85¢ 23,67 ¢ 141c¢
L2 2291d 28,03d <1

Para cada origem de banana, letras diferentes na mesma coluna correspondem a diferengas
significativas (p<0,05) pelo teste de Scheffé.
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Para o consumidor a cor dos frutos é um factor muito importante na tomada de
decisdo de compra e podemos observar que, ap6s 2 dias de prateleira, a maioria
dos frutos (62 % das importadas e 80 % das bananas da Madeira) apresentavam
coloragdo 6, "toda amarelo”, e alguns j4 se apresentavam "amarelos com pintas
castanhas", caracteristica apreciada nas bananas da Madeira.

Entre o primeiro (L1) e o segundo (L2) dias na loja observamos um importante
incremento no contetido de sélidos soliiveis totais (aproximadamente 5 °Brix) nas
duas cultivares, o que poder4 estar associado as elevadas temperaturas registadas
na polpa nesse segmento do circuito comercial (Quadro 2).

No armazém registdmos valores médios de temperatura na polpa das bananas
verdes superiores aos recomendados (Hardenburg et al.,1990); Sommer e Arpaia,
1992) e na loja valores médios superiores a 20 °C (Quadro 2), associados a
importantes alteragdes dos parametros de qualidade em anélise.

4. CONCLUSAO

Ao longo de todo o circuito comercial registamos alteragdes importantes na cor
externa, firmeza e teor de sélidos soliiveis totais da polpa. A temperatura da polpa
da banana alcangou valores superiores aos recomendados em vérios segmentos da
fileira. O controlo adequado da temperatura ambiente poderé resultar num maior
periodo de prateleira, consequéncia de uma menor velocidade de deterioragdo dos
frutos.
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