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RESUMO

A fruticultura € um dos segmentos da economia brasileira que mais tem se destacado
nos ultimos anos e continua em plena evolucdo, com isso, a avaliacdo da qualidade
pos-colheita das frutas diminui 0s riscos e proporciona maior retorno econémico ao
produtor. O presente trabalho teve como objetivo caracterizar a qualidade fisica e
visual pés-colheita em bananas ‘Prata’, além de identificar visualmente as condi¢des
e formas de manejo no comércio do municipio de Chapadinha, Maranh&o. As analises
relativas a pos-colheita, foram realizadas em uma penca com 12 bananas ‘Prata’
adquiridas em seis estabelecimentos comerciais presentes no mercado central do
municipio. As bananas foram avaliadas, quanto a qualidade em relacdo aparéncia
externa e interna, caracteristicas fisicas e manejo da fruta. Os dados obtidos foram
submetidos a andlise estatistica descritiva, determinando-se as médias e desvio para
os fatores testados, com auxilio do programa computacional SISVAR. As
caracteristicas dos estabelecimentos comerciais, 0 manejo e transporte dos
produtores influenciaram na aparéncia interna e externa dos frutos, sendo a maioria
classificados em funcao dos defeitos como Extra. As varidveis comprimento, diametro
da polpa, espessura da casca e massa fresca total apresentaram valores de médios
a baixos ou com diferencas sensiveis dos encontrados na literatura para bananas
‘Prata’. Foi encontrada incidéncia de manchas e danos mecanicos que
comprometeram a aparéncia externa das bananas comercializadas nos
estabelecimentos, indicando baixo investimento em tecnologias de exposicao e
armazenamento pos-colheita, além de serem transportadas em caixas plasticas
amontoadas, aumentando a susceptibilidade dos frutos a danos mecéanicos, no geral,

nota-se que a qualidade pos-colheita dos frutos é inerente a aplicacéo de tecnologias.

Palavras-Chave: qualidade; Musa spp; estabelecimento comercial; injarias.



ABSTRACT

Fruit growing is one of the segments of the Brazilian economy that has stood out in
recent years and continues to evolve, thus, evaluating the post-harvest quality of fruits
reduces risks and provides greater economic returns to the producer. The study aimed
to characterize the physical and visual post-harvest quality of ‘Prata’ bananas, as well
as visually identifying the conditions and handling methods in the commerce of the city
of Chapadinha, Maranh&o. Post-harvest analyzes were performed on a bunch of 12
‘Prata’ bananas purchased from six commercial establishments in the central market
of the city. The bananas were evaluated for quality in terms of external and internal
appearance, physical characteristics and fruit handling. The data obtained were
subjected to descriptive statistical analysis, determining the means and deviations for
the tested factors, using the SISVAR computational program. The characteristics of
commercial establishments, producers’ handling and transportation influenced the
internal and external appearance of the fruits, with the majority being classified as
Extra due to defects. The variables of length, pulp diameter, skin thickness and total
fresh mass presented medium to low values or showed significant differences from
those found in the literature for ‘Prata’ bananas. Incidence of stains and mechanical
damage compromising the external appearance of bananas sold in the establishments
were found, indicating low investment in post-harvest display and storage
technologies. Additionally, they were transported in crowded plastic boxes, increasing
susceptibility of the fruits to mechanical damage. Overall, it is evident that the post-

harvest quality of the fruits is inherent to the application of technologies.

Keywords: quality; Musa spp; commercial establishments; injuries.
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1 INTRODUCAO

A fruticultura brasileira tem se destacado nos ultimos anos com incrementos
de novas tecnologias, pode-se dizer que a cada ano que passa esta competindo mais
no mercado internacional, e assim proporcionado um aumento significativo do setor
na participacdo da economia (VIEIRA et al., 2022).

O Brasil aparece como o quarto maior produtor de bananas do mundo, atras
apenas da India, China e Indonésia, colocando assim, nosso pais entre os principais
produtores com seus produtos in natura ou processados, e destina praticamente toda
a sua colheita para o mercado interno, exportando apenas 1% (ABRAFRUTAS, 2018).
Em 2020, o Brasil produziu 6.637.308 toneladas com uma area cultivada de
aproximadamente 5,4 milhdes de hectares, sendo o principal produtor o estado de
S&o Paulo com 1.000.732 toneladas (IBGE, 2023).

A banana, Musa spp., € uma das frutas que compdem a agroindustria frutifera
e exerce importancia social e econémica. A bananicultura tem destacada importancia
social, que se reflete na geracdo de empregos: o niumero de pessoas empregadas na
producédo desta fruteira gira em torno de um milh&o e quinhentos mil, sendo 500 mil
como mao de obra direta, e um milhdo como méo de obra indireta, desse modo sédo
nameros expressivos, que determinam a importancia da cultura no agronegocio,
sendo que, de todas as fruteiras cultivadas, a banana esta em primeiro lugar em
numero de produtores (ABRAFRUTAS, 2018).

Entretanto, a falta de administracdo e de tecnologias apropriadas de
armazenamento, transporte e comercializagdo provocam muitas perdas. Nao se tem
numeros exatos de quanto das cerca de 6 milhdes de toneladas de bananas
produzidas no Brasil sdo perdidas em pos-colheita, mas estima-se algo entre 40 a
50% do total. Dentre as causas de perdas em pds-colheita, ressaltam-se os danos
mecanicos que levam ao escurecimento da casca e da polpa, comprometendo a
aparéncia e facilitando a entrada de fungos causadores de podriddes, diminuindo a
gualidade e o preco do produto (TEIXEIRA et al., 2022).

A quantificacdo e caracterizacdo desses danos sao importantes para mostrar
a cadeia de comercializagdo a necessidade de investimento em medidas de
prevencdo. Os interessados sO saberdo se uma medida de controle é lucrativa e

efetiva se souberem a verdadeira causa do dano e o quanto esta anomalia esta

10



causando em termos de prejuizos. Sendo assim, é fundamental a realizacdo de
estudos para avaliar a qualidade dos frutos, e para adotar medidas de conservacéo e

manutencao de acordo com os padrées de comercializacao.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

A pesquisa teve objetivo caracterizar a qualidade pds-colheita de bananas
‘Prata’, e identificar visualmente as condigbes e formas de manejo em diferentes

estabelecimentos no municipio de Chapadinha, Maranh&o.

2.2 Objetivos especificos

Avaliar as caracteristicas fisicas das bananas 'Prata’, incluindo parametros
como tamanho, formato e presenca de defeitos internos e externos.

Investigar as praticas de manejo pds-colheita adotadas nos estabelecimentos
avaliados, com foco na identificacdo de procedimentos relacionados ao
armazenamento, transporte e exposicao das bananas, a fim de entender como esses
fatores podem influenciar na qualidade do produto final.

Analisar a relacdo entre as condicbes de armazenamento e exposicao das
bananas 'Prata’ nos diferentes estabelecimentos e a qualidade pds-colheita,
buscando identificar possiveis correlagdes entre o estado de conservacgao das frutas
e fatores como tempo de prateleira, incidéncia de danos mecéanicos e maturacao

adequada para o0 consumo.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Importancia econdémica da fruticultura

A fruticultura no Brasil tem sido um dos setores de destaque do agronegdcio.
Com grande diversidade de espécies cultivadas em todo o pais e em diferentes
condi¢cBes edafoclimaticas, alcanca resultados expressivos gerando oportunidades de
negocios e empregos. Independentemente se o produtor € de pequeno, médio ou
grande porte e da capacidade de investimento, a visdo de negécio e o uso de
tecnologias sado fundamentais para sua sustentabilidade (ZACHARIAS; FALEIRO;
ALMEIDA, 2020).

O Brasil possui uma rica biodiversidade, destacando-se pela existéncia de
diversas frutas, com diferentes cores, aromas, formatos e valor nutricional. O
consumo de frutas e hortalicas esta se tornando cada vez mais popular, fornecendo
componentes essenciais para a dieta humana, como minerais, fibras, vitaminas,
carboidratos e protecdo antioxidante (TOVANI BENZAQUEN, 2009).

Segundo Kist; de Carvalho e Beling (2021), em 2019 o Brasil foi o terceiro maior
produtor mundial de frutas, com cerca de 41 milhdes de toneladas produzidas no ano,
ficando atr4s somente da China e da india. Além disso, as frutas com maior destaque
de producdo nacional nos ultimos anos foram a laranja, a banana e a melancia,
respectivamente. No Nordeste brasileiro, apesar das restricdes hidricas e de solo do
semiéarido, a fruticultura também se reveste de elevada importancia econémica e
social. A Regido responde aproximadamente a 52,4% das areas cultivadas,
considerando a area de atuagcdo do banco do nordeste esse percentual € de quase
34% (AIRES; JULIAO, 2017).

Uma das explica¢des para o bom desempenho da fruticultura no Nordeste séo
as condicdes climaticas favoraveis (alta luminosidade, temperatura elevada e baixa
umidade relativa do ar média) que conferem a regido, vantagem comparativa em
relacéo ao Sul e Sudeste do Pais para o cultivo de grande quantidade de culturas. No
entanto, a fruticultura no Nordeste esta concentrada proxima ao litoral, onde ocorrem
os maiores volumes de chuvas, e nos polos de irrigacdo. E ainda baixa, a area
explorada com fruticultura nas serras umidas, onde existe elevado potencial para a
producéo de frutas de clima temperado (AIRES; JULIAO, 2018).
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3.2 Aspectos gerais da cultura e producéo

A bananeira € originaria do Oriente (MOREIRA, 1987), e constitui uma das
principais culturas das zonas tropicais e semitropicais, sendo considerada a fruta mais
consumida no mundo. A bananicultura brasileira € uma importante atividade
socioeconOmica, em 2021 foram produzidas 6.811,35 milhdes de toneladas (IBGE,
2023). A regidao Norte de Minas Gerais € a segunda maior produtora de banana no
Pais, com 401,62 mil toneladas, produzidas em 19,2 mil hectares, sendo o municipio
de Jaiba o maior produtor do Estado (IBGE, 2023).

Dentre os cultivos em expanséo, a bananicultura vem ocupando posi¢cdes de
destaque no ranking mundial das principais frutas produzidas e consumidas,
representando importante funcdo no desenvolvimento da economia e geracao de
emprego (AMARO; FAGUNDES, 2016). Geralmente, é cultivada por pequenos
produtores em regides tropicais de todo o mundo, sendo os frutos comercializados in
natura ou processados de diversas formas, como doces, geleias, polpas, alcool,
chips, passas e outros (FAO, 2013)

A banana constitui uma das principais fontes de alimento devido ao baixo
custo, facilidade de consumo, alta fonte de energia, vitaminas e sais minerais
(AMORIM et al., 2016). Em paises subdesenvolvidos, como os da Africa, o consumo
da fruta pode chegar a 162 kg pessoa ano? (FAO, 2013), ja no Brasil o consumo per
capita de bananas pelo brasileiro esta em torno de 25 kg/ ano, com cerca de 98% da
producdo consumidos in natura, 0 que a caracteriza como uma das principais fontes

de nutrientes e carboidratos em regides carentes (BORGES et al., 2016).

3.3 Qualidade pos-colheita

O grande problema da bananicultura brasileira, no que se refere a qualidade
da fruta, reside no manejo do produto a partir de sua colheita: transporte, embalagem,
climatizacdo, manuseio e na propria residéncia do consumidor. A falta de cuidados
no manejo pos-colheita € responsavel pela desvalorizacdo da banana no mercado
interno e pela perda de oportunidade de exportacdo da fruta brasileira
(LICHTEMBERG; PEREIRA, 2010). A fruta que se destina ao mercado in natura deve
apresentar alto padrdo de qualidade e caracteristicas proprias para a

comercializacdo, como o amadurecimento uniforme, firmeza, aspecto visual e sabor.
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Atualmente o mercado exige alta qualidade, que se define como uma série de
caracteristicas que de alguma forma interferem no grau de exceléncia ou
superioridade dos produtos. A palavra qualidade tem sido usada em varias
referéncias de trabalho com frutas e hortalicas e entre as mais estudadas encontram-
se: qualidade de mercado, qualidade comestivel, qualidade do armazenamento,
gualidade nutricional e qualidade visual (EMBRAPA, 1993).

Apos a colheita, as perdas da qualidade nutricional aumentam com os danos
fisiologicos, armazenamento prolongado a altas temperaturas, umidade relativa baixa
e injurias pelo frio. O processo de armazenagem é a etapa intermediaria entre a
producdo e o destino final do produto, por isso, requer também procedimentos
especificos para garantir a integridade da cadeia do frio. O local de armazenagem
deve possuir instalacdes de acordo com a legislacdo e regras dos érgaos legais
(OLIVEIRA, 2017). Em muitos casos a taxa de deterioragdo da qualidade nutricional
esta relacionada com a modificacdo do sabor, com a perda de firmeza, mudanca da
textura e da aparéncia (KADER; YAHIA, 2011).

As frutas podem ser classificadas em climatéricas e ndo-climatéricas, conforme
a sua atividade respiratoria apds a colheita (COSTA NETA et al., 2020). De acordo
com o comportamento fisiolégico, a banana é classificada como fruto climatérico, ou
seja, completa seu amadurecimento ap6s a colheita, com modificacbes quimicas,
fisicas e sensoriais (PALMER, 1981). Estas modificacbes sdo dependentes da
atividade respiratéria que, por sua vez, € modulada pelo fitohorménio etileno.

Na fase de amadurecimento, a banana sofre diversas modificacbes em sua
aparéncia, textura e composicdo quimica, provocadas pela transformacédo do amido
em acgucares, reducdo do pH e aumento da acidez e a0 mesmo tempo ocorre o
amarelamento da casca devido a degradacdo da clorofila e o surgimento de
pigmentos escuros (VERGEINER; BANALA; KRAUTLER, 2013, NERIS et al, 2018).

As condi¢des de armazenamento, especialmente a temperatura do ambiente,
interferem na velocidade com que o amadurecimento do fruto acontece, como
também no tempo de armazenamento e na conservacao (CASTRICINI et al., 2023).
O armazenamento realizado de maneira adequada torna-se de grande valor para que
tais transformacdes ndo prejudiguem a comercializacdo, bem como o0 uso de
tecnologia pds-colheita que permita preservar a qualidade dos frutos (SINGH et al.,
2014; PEREIRA et al., 2015).
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Segundo Peacock (1980), a faixa Otima de temperatura para a maturacao
controlada de cultivares de banana é entre 13,9°C e 23,9°C, sem efeitos na qualidade.
Segundo Lichtemberg e Pereira (2010), a temperatura ideal para a climatizacdo da
banana do subgrupo Cavendish é de cerca de 18°C. Alves, (1999), comenta que a
temperatura afeta a taxa de maturagao, permitindo a obtencéo de frutos em variados
graus de maturagdo. O aumento da temperatura reduz o tempo para atingir-se um
determinado estagio de cor da casca, bem como para a qualidade 6tima de cor e
consumo.

Segundo Sousa et al. (2012), a refrigeragcédo atua de forma que aconteca uma
reducdo na velocidade das transformacgfes microbioldégicas e bioquimicas nos
alimentos, prolongando assim a sua vida 0til por dias ou semanas. Frequentemente,
0s meios refrigerantes empregados no armazenamento refrigerado sdo a agua e o ar.

O uso do ar € o mais natural, sendo utilizadas as camaras de refrigeracéo,
refrigeradores domésticos e caminhdes refrigerados. Para a utilizagcdo do ar como
meio refrigerante, é necessario se considerar alguns parametros técnicos de suma
importancia no planejamento e uso das estruturas, de modo a se ter o devido controle
da temperatura do ar, umidade relativa, forma de circulagdo do ar e composicéo da
atmosfera no ambiente de armazenagem (VIEIRA; LINO; LINO, 2014).

Segundo Ruiz-Garcia e Lunadei (2011), a temperatura é a variavel que
ocasiona maior impacto sobre o tempo de armazenamento das frutas e hortalicas, por
isso, € a variavel mais importante a ser controlada para retardar a deterioracao destes
produtos. A cadeia de frio nada mais € que um processo logistico do rebaixamento
da temperatura dos produtos, que para isso utiliza-se a tecnologia de refrigeracéo,
tendo assim a garantia de condicdes especificas de temperatura e umidade relativa
no ambiente de armazenamento de frutas, com a finalidade de manter a qualidade
desses alimentos (SPAGNOL et al., 2018).

Assim, no momento da compra, o consumidor inicialmente avalia atributos
relacionados a aparéncia, como tamanho, formato, cor e auséncia de defeitos.
Somente apds a compra, durante o consumo, serdo avaliados os atributos internos
de qualidade, como auséncia de disturbios fisioldgicos na polpa, textura e sabor. Esse
momento € critico na decisdo de uma nova compra, principalmente se esses atributos
também estiverem associados a beneficios a satde (MUSACCHI; SERRA, 2018).

Desse modo, 0 manejo pds-colheita desempenha um papel fundamental na

construcéo da cadeia produtiva de frutas, especialmente no que se refere as perdas
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associadas por esses diferentes distlrbios. As causas dessas perdas séo variadas,
sendo também a falta de estrutura e o0 manejo inadequado dois fatores importantes e
complementares. Compreender as causas dessas perdas é fundamental para
implementar medidas que visem melhorar o manejo pés-colheita, garantindo, assim,
a disponibilidade de produtos com qualidade de mercado e reduzindo ao maximo os

desperdicios.
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4 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido na Universidade Federal do Maranhdo, Campus de
Chapadinha, estado no periodo de junho a julho de 2023. A regido do Baixo Parnaiba,
situa-se a 03°44’33,6” S de latitude, 43°21'07,5” W de longitude (INMET, 2022).

O municipio encontra-se sob clima tropical umido, e época chuvosa de
dezembro a maio, enquanto o periodo de estiagem estende-se de julho a novembro
(SELBACH; LEITE, 2008). A temperatura média anual é de 27,3°C, com maximas de
38°C e minimas de 21°C, precipitacao total anual de 1672,5 mm e evapotranspiracéo
potencial de 1733 mm (CORREA; CARVALHO; MENDES, 2023). Atualmente a
cidade tem uma populacao estimada em 81.386 habitantes (IBGE, 2022).

As bananas ‘Prata’ utilizadas no experimento foram adquiridas em seis
estabelecimentos comerciais no municipio de Chapadinha, sendo os frutos
classificados com base nos parametros determinados pela Companhia de
Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao Paulo (PBMH & PIF, 2006). Em cada
estabelecimento foram adquiridos 12 frutos (uma penca) de banana ‘Prata’
selecionadas aleatoriamente em escala de maturacdo de Von Loesecke tipo 6 (fruto

com casca totalmente amarela) (Figura 1).

Figura 1. Escala de maturacéo da banana de Von Loesecke (1950).

1 - Totalmente verde 2 - Verde com tracos amarelos 3 - Mais verde que amarelo

W IV

4 - Mais amarelo que verde 5 - Amarelo com a ponta verde 6 - Todo amarelo 7 - Amarelo com pontos marrons

Fonte: Von Loesecke (1950).

As analises foram realizadas no Centro de Ciéncias de Chapadinha da
Universidade Federal do Maranh&o. Para caracterizar as bananas determinou-se a
massa fresca total (g) utilizando uma balanca digital portatil (Urano); o comprimento,

medido do apice do fruto até a base do pedunculo utilizando régua graduada e os
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resultados expressos em centimetros; didmetro da polpa e espessura da casca,
medindo com o auxilio de um paquimetro na parte mediana do fruto e os dados
expressos em milimetros.

A aparéncia interna, utilizou-se as escalas subjetivas de notas propostas por
Rocha et al. (2005), com notas variando de 1 a 10, sendo: 1 = fruto extremamente
deteriorado; 2 = fruto com severa deterioracdo; 3 = 1/4 do fruto deteriorado 4 = 1/3 do
fruto deteriorado; 5 = fruto com média deterioracao; 6 = fruto com ligeira deterioracao;
7 = deterioracdo leve; 8 = deterioracdo baixa; 9 = deterioracdo extremamente baixa;
10 = auséncia de deterioracéo.

Na andlise de aparéncia externa foi realizada de acordo com as Normas de
Classificacao de Banana (PBMH & PIF, 2006), observando-se a presenca de defeitos,
gue sao utilizados para a classificacdo em categorias.

v Defeitos leves (lesdes, manchas, restos florais, geminadas, desenvolvimento
diferenciado, alteracdes na coloragéo da casca);

v' Defeitos graves (amassado, dano profundo, queimado do sol, podriddes,
lesdes, imatura, ponta de charuto, traca, maturacéo precoce);

v Defeitos variaveis (abelha Arapud, acaro da ferrugem, latex, foligem, tripes de
erupcao, tripes de ferrugem);

Os limites de tolerancia utilizados foram:

v Extra (5% de defeitos leves e 0% de defeitos graves),

v' Categoria | (10% de defeitos leves e 5% de defeitos graves),

v' Categoria Il (20% de defeitos leves e 10% de defeitos graves),

v/ Categoria Il (100% de defeitos leves e 20% de defeitos graves) (PBMH & PIF,

2006).

Os dados foram submetidos a analise estatistica descritiva para determinacao
das médias e desvios-padrao dos fatores testados, utilizando o programa estatistico
SISVAR (FERREIRA, 2019).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os estabelecimentos comerciais onde as bananas ‘Prata’ foram adquiridas
apresentam diferentes formas de exposicéo dos frutos (Figura 2). Observa-se que em
um estabelecimento as bananas sdo expostas em expositores canaletados e
dispostos separadamente em pencas sob refrigeracdo (Figura 2A), diminuindo a
susceptibilidade dos frutos de serem acometidos com danos mecanicos por
compressdo ou atrito e aumentando o tempo de vida util do produto ou tempo de
prateleira. Segundo Leite et al., (2010), as bananas que sdo comercializadas em
pencas sob refrigeracdo, expostas dependuradas lado a lado apresentam menor

chance de apresentarem danos por compressao, expostas em ambiente refrigerado.

et INTINT 7 D)
RN 7N
B8 ‘

Fonte: O Autor (2024)

Jéa em outros estabelecimentos os frutos sdo comercializados ao ar livre, sendo
expostos por mais tempo a temperatura ambiente e amontoados em grande
guantidade, sem distingdo do estadio de maturacdo, o que favorece a compressao e
a perda da qualidade dos frutos (Figuras 2B e 2C).

O transporte e armazenamento sem refrigeracédo séo fatores que favorecem o
aceleramento do processo de senescéncia dos frutos, sendo essencial a presenca da
cadeia do frio (refrigeragédo) para que o tempo de prateleira dos produtos pereciveis
sejam estendidas, no entanto, se forem transportadas inadequadamente, ocorrendo
empilhamento das pencas das bananas nas carrocerias dos caminhées sem nenhum
tipo de protecdo podem chegar aos estabelecimentos ja acometidas por danos.

O transporte das bananas ‘Prata’ em um dos estabelecimentos dos quais

adquiriu-se os frutos, diferentemente dos demais, € feito sem refrigeracéo (Figura 3)
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0 que pode interferir diretamente na conservacéo e na qualidade final dos produtos
gue chegam no estabelecimento.

Figura 3. Transporte sem refrigeracdo de bananas ‘Prata’ em Chapadinha — MA.

Fonte: O Autor (2024)

Os resultados para a variavel comprimento do fruto mostram que os valores
médios para variavel foram acima de 13 cm e desvio padrao de 2,07 (Tabela 1), desse
modo, o resultado para o comprimento dos frutos variou de 11 a 17 cm, com 6 cm de
amplitude de variacdo, amplitude superior ao encontrado por Leite et al., (2010), no
qual observou variagdo na banana ‘Pacovan’ de 17,29 a 19,89 cm. O tamanho do
fruto € um importante atributo de qualidade que pode afetar a escolha pelo
consumidor quanto ao potencial de armazenamento, selecdo de mercado e o destino
final-consumo in natura ou industrializacdo (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Tabela 1. Média e Desvio Padréao das variaveis comprimento do fruto (COMP), didametro da
polpa (DP), espessura da casca (EC), massa fresca total do fruto (MFT), aparéncia externa
(AE), aparéncia Interna (Al) e preco (duzia) de bananas ‘Prata’ comercializadas no municipio
de Chapadinha, Maranhdo, Brasil

Comp DP EC MFT Preco
TRATAMENTO AE Al
(mm) (mm) (mm) 9) (R$)
Média 138,06 37,07 3,63 108,26 7,33 7,83 14,70
Desvio Padrao 2,07 0,74 0,09 2,56 3,14 2,74 1,75

Fonte: O Autor (2023)

Para analise de diametro da polpa observa-se (Tabela 1) que o didametro meédio
das frutas foram de 37 mm, com desvio padrao dos valores de 0,74. O diametro da

polpa, variou entre 35 e 43 mm, resultado semelhante aos observados por Leite et
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al., (2010), que observou variagcdo no diametro da popla de 39,85 a 43,74 mm.
Observa-se ainda que ndo houve uma variagcdo alta, demonstrando que o diametro
da polpa das bananas sao atributos que ndo sofrem interferéncia do meio, em
decorréncia da mudaca dos estabelecimentos comerciais.

Em relacdo a espessura da casca, (Tabela 1), os frutos apresentaram média
de 3,63 mm, com resultados variando entre 3 e 4 mm, estes valores foram superiores
aos constatados para banana ‘Prata’ por Silva et al. (1999). Entretanto, foram
semelhantes a espessura da casca de banana ‘Pacovan’ observados por Salles, Neto
e Gusmaéao (2006), os quais variaram de 3,5 a 4,2 mm.

A média da massa freca total das bananas apresentou valor acima de 100
gramas, com resultados variando entre 85 a 170 g (Tabela 1), apresentando aumento
de mais de 50% na massa no comparativo entre 0s menores e 0s maiores valores,
no qual foram atribuidos aos frutos comercializados no estabelecimento de maior
porte. No trabalho de Melo (2018), para a caracteristica de massa freca, a banana
‘Prata’ apresentou valor médio de massa fresca do fruto de 122,12 g, acima do valor
meédio encontrados nesta pesquisa. De acordo com Mendonca et al. (2013) os valores
médios encontrados da massa fresca do fruto para mesma cultivar foi de 129,46 g,
média 29% superior a observada nestas avalia¢cdes biométricas.

As bananas ’'Prata’ que apresentaram maior massa fresca também
apresentaram maior didmetro da polpa indicando que as variaveis podem esta
correlacionados. Donato, Silva e Lucca Filho (2006), observaram aumento na massa
do fruto proporcionalmente ao aumento de seu diametro trabalhando com variedades
de banana na regido de Guanambi/BA. Ainda em relacdo a massa fresca total dos
frutos, Chitarra e Chitarra (2005), relata que a massa do fruto € uma caracteristica de
gualidade importante para a industria de produtos concentrados, e variedades que
tém alto rendimento de polpa proporcionam maior rendimento no processamento dos
produtos finais, 0 que representa maior lucratividade.

De acordo com os parametros determinados pela Companhia de Entrepostos
e Armazéns Gerais de Sao Paulo (PBMH & PIF, 2006), com relacdo a aparéncia, as
bananas do presente trabalho foram classificadas em categoria |, apresentando até
10% de defeitos e 5% de defeitos graves, categoria Il, apresentando até 20% de
defeitos leves e 10% de defeitos graves, indicando que, além da regido do baixo
parnaiba apresentar boa adequacdo edafoclimatica para o cultivo da banana,

produzindo frutos de alta qualidade, ainda apresenta estabelecimentos que buscam
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manter a qualidade do produto comercializado.

A maioria dos frutos tiveram sua aparéncia comprometida por apresentarem,
em média, 20% de defeitos leves e 10% de defeitos graves, valores maximos para a
categoria Il, com médias para aparéncia externa de 7,33, na escala de notas e
aparéncia interna de 7,83, apresentando variacdo de escala de notas de 6 a 9 para
aparéncia externa e de 7 a 9 para aparéncia interna, sendo a maioria categorizadas
em nivel de defeito 7 ou defeito leve, resultado adequado para bananas ’Prata’.

A maioria dos defeitos leves identificados ocorreram em decorréncia da
presenca de manchas e lesdes na casca das frutas (Figura 4) que podem ter ocorrido
devido a disposi¢cédo dos frutos em ambiente sem refrigeragdo e no momento do
transporte, dispostos amontoados, favorecendo o aumento da atividade enzimatica
nos frutos.

Dentre os defeitos graves destacaram-se a ma-formacdo dos frutos,
amassados, dano profundo e podriddes (Figura 5). Provavelmente o uso de técnicas
de colheita e pés-colheita de baixo nivel tecnologico deve ser o responsavel pela
ocorréncia de defeitos ocasionados por danos mecéanicos, podendo ocasionar

aumento de perdas pdés-colheitas.

Figura 4. Defeitos leves em bananas ‘Prata’ comercializadas em Chapadinha - MA.

’ -

Fonte: O Autor (2024)

Figura 5. Defeitos graves em bananas ‘Prata’ comercializadas em Chapadinha - MA ‘.
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Fonte: O autor (2024)

As principais razées que influenciam negativamente para o aumento de perdas
pos-colheita estdo relacionadas a falta de conscientizagcdo e capacitacdo dos
envolvidos no manuseio, transporte e comercializagédo, o que acarreta a adogéo de
praticas inadequadas e aumento do volume perdido (SILVA, 2018; TOMM et al.,
2018). Também existe relacdo com a posicdo geografica, nivel tecnologico
empregado e educacéo do proprio consumidor (SOARES; JUNIOR, 2018).

As causas primarias resultam geralmente em grandes perdas e desperdicios
pos-colheita, podendo variar de uma regido para outra, destacando-se as desordens
fisiologicas, injurias fitopatologicas, bioldgicas e danos mecanicos, favorecidos pela
perecibilidade inerente de cada espécie, associado as praticas inadequadas
aplicadas nas diferentes etapas da cadeia produtiva (SOUSA et al., 2018).

Esses resultados de aparéncia inadequada sao considerados altos, o que esta
de acordo com Oliveira et al. (2006) que afirmam que a banana possui alta
susceptibilidade a danos mecanicos no armazenamento e transporte. Cordeiro e
Matos (2000), afirmam que as manchas causam sérios prejuizos aos bananicultores,
pois embora a qualidade da polpa muitas vezes ndo seja danificada, o aspecto visual
€ 0 que mais interfere no processo de comercializacdo dos frutos.

O preco das bananas foi em média R$13,00 reais por duzia (Tabela 1), sendo
o valor 50% maior no estabelecimento mais caro em relagédo ao mais barato, com
valores variando de R$23,00 a R$13,00 reais respectivamente. Neste caso, 0 preco
dos frutos ndo esta relacionado somente com a qualidade, mas também com a
estrutura disponivel para comercializagdo, como: climatizagdo, gondolas verticais,

logistica, classificacdo e armazenamento.
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Os comparativos de precos analisados nos estabelecimentos comerciais
demonstraram as mais diversas variacdes referentes a pregos e aspectos de
gualidade, determinando estreita relacdo entre a forma de disposi¢cdo dos produtos
para comercializacdo, exposicao a tecnologia de conservacao e armazenamento com

0 aumento significativo no prego dos produtos.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

As caracteristicas dos estabelecimentos comerciais, 0 manejo e transporte dos
produtores influenciaram significativamente na aparéncia interna e externa dos frutos,
sendo a maioria classificados em fungédo dos defeitos como Extra (5% de defeitos
leves e 0% de defeitos graves).

As variaveis comprimento, diametro da polpa, espessura da casca e massa
fresca total apresentaram valores de médios a baixos ou com diferencas sensiveis
dos encontrados na literatura para bananas ‘Prata’.

Foi encontrada incidéncia de manchas e danos mecanicos que
comprometeram a aparéncia externa das bananas comercializadas nos

estabelecimentos, indicando baixo investimento em tecnologias pés-colheita.
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