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Qualidade fisico-quimica de frutos de
variedades de bananeiras cultivadas
na regido do recéncavo da Bahia

Eliseth de Souza Viana, Luciana Alves de Oliveira", Deborah dos Santos Garruti®
e Edson Perito Amorim(

() Pesquisadores da Embrapa Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas, BA. @ Pesquisadora da Embrapa
Agroindustria Tropical, Fortaleza, CE.

Resumo - A bananeira tem uma diversidade genética bastante ampla, en-
tretanto muitas variedades disponiveis sdo suscetiveis as doencas fungicas
como murcha de Fusarium e sigatokas amarela e negra. O objetivo deste es-
tudo foi avaliar os atributos fisico-quimicos de frutos de bananeiras resisten-
tes ou moderadamente resistentes as principais doengas, visando subsidiar
as demandas dos produtores e consumidores. Avaliaram-se a cor da casca
e da polpa (luminosidade, a cromaticidade e o angulo de cor); espessura da
casca; firmeza da casca; numero de pencas; numero de frutos; massa da
penca; massa do engacgo; comprimento do fruto; diametro do fruto; compri-
mento do pedicelo; diametro do pedicelo; comprimento do fruto da penultima
penca; didametro do fruto da penultima penca; rendimento em polpa; carote-
noides totais; agucar redutor; agucar total; acidez titulavel; sélidos soluveis;
relagcdo SS/AT; pH; cinzas; umidade; proteinas; amido e firmeza da polpa.
A maioria das caracteristicas avaliadas diferiu estatisticamente, exceto o dia-
metro do fruto, o comprimento e didmetro do pedicelo dos frutos colhidos em
2009, a luminosidade da casca, a cromaticidade da casca, o dngulo de cor
da casca, a cromaticidade da polpa e os teores de agUcares totais dos frutos
colhidos em 2010. As caracteristicas estudadas servirdo como referéncia
para que produtores e consumidores possam conhecer as variedades da
Embrapa e optar pelo seu plantio e consumo. As variedades desenvolvidas
pela Embrapa representam alternativas as variedades comerciais atualmen-
te disponiveis no mercado.

Termos para indexagao: Musa spp., cultivares resistentes, relagdo SS/AT,
agucares.

Physicochemical quality of fruits of banana varieties
cultivated in the Recéncavo region of Bahia

Abstract — The banana tree has a very wide genetic diversity, however,
many available varieties are susceptible to fungal diseases such as
Fusarium wilt and yellow and black sigatokas. The objective of this study
was to evaluate the physicochemical attributes of banana fruits resistant or
moderately resistant to the main diseases, aiming to support the demands
of producers and consumers. The luminosity, chromaticity and color angle
of the skin and pulp were evaluated; shell thickness; shell firmness; number
of bunches; number of fruits; bunch mass; stem mass; fruit length; fruit
diameter; pedicel length; pedicel diameter; fruit length of penultimate bunch;



fruit diameter of the penultimate bunch; pulp yield;
total carotenoids; reducing sugar; total sugar;
titratable acidity; soluble solids; SS/AT ratio; pH;
ashes; moisture; proteins; starch and pulp firmness.
Most of the characteristics evaluated differed
statistically, except for fruit diameter, length and
pedicel diameter of fruits harvested in 2009, skin
brightness, skin chromaticity, skin color angle, pulp
chromaticity and total fruit sugar content harvested
in 2010. The studied characteristics will serve as a
reference so that producers and consumers can get
to know Embrapa’s varieties and can choose their
planting and consumption. The varieties developed
by Embrapa represent alternatives to commercial
varieties currently available on the market.

Index terms: Musa spp., fruits resistant, SS/AT ratio,
total fruit sugar.

Introducgao

A bananeira (Musa spp.) € uma planta mono-
cotileddnea, herbacea, perene e uma das culturas
alimentares mais importantes do mundo, tanto em
termos de valor nutricional quanto econdmico. E
produzida predominantemente na Asia, América La-
tina e Africa e os maiores produtores em 2021 foram
a india, seguida pela China, com 41% da produgao
mundial, Indonésia e Brasil (Mathukmi et al., 2022;
Rincon-Catalan et al., 2022; FAO, 2023).

Do ponto de vista nutricional, a banana é rica
em carboidratos, que fornecem energia ao organis-
mo, e em potassio, que € um mineral importante
para o funcionamento dos musculos, além de trip-
tofano, um aminoacido essencial para a formagao
e manutengao dos musculos e para a produgéo de
serotonina e melatonina, compostos que atuam no
sistema nervoso, ajudando a regular o humor, o
sono, a memoria e o apetite (Sousa Junior et al.,
2021). Contém ainda calcio, magnésio, manganés e
vitaminas A, C e B6 (Ranjha et al., 2022).

De acordo com Martins et al. (2022), existem va-
rios subgrupos de bananeiras, cada um com carac-
teristicas unicas em termos de sabor, textura e nu-
trientes, sendo os principais Cavendish, Prata, Maca
e Terra. Em cada subgrupo de banana, existem cul-
tivares que compéem o mercado, como a ‘Grande
Naine’ e a ‘Willians’, do subgrupo Cavendish; ‘Prata-
-An&’, ‘BRS Platina’ e ‘Prata Catarina’, do subgrupo
Prata, além da ‘Mac¢a’ e ‘BRS Princesa’, do subgrupo
Maca; e ‘Terra Maranhao’, ‘D’Angola’ e ‘TerraAn&’, do
subgrupo Terra (Lichtemberg; Lichtemberg, 2011;
Martins et al.,, 2011; Amorim et al., 2012; Sousa
Junior et al., 2021). Segundo Silva et al. (2016),
as principais variedades de bananeiras culti-
vadas comercialmente no Brasil pertencem ao
subgrupo Prata, principalmente a ‘Prata-Ana’.
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As bananeiras enfrentam diversos desafios, in-
cluindo doencgas e pragas que afetam a produgio
e a qualidade dos frutos (Napoledo et al., 2021).
As cultivares mais usadas pelos agricultores brasi-
leiros (Prata, Pacovan, Mac¢a, Grande Naine e tipo
Terra) sdo muito suscetiveis a sigatoka-negra e, a
excegao da ‘Terra’ e da ‘Maga’, sdo também susce-
tiveis a sigatoka-amarela. Com relagdo a murcha de
Fusarium, quando se considera a raga 1 do fungo, a
‘Grande Naine’ e a ‘Terra’ sdo resistentes, a ‘Macg&’
altamente suscetivel e as cultivares do subgrupo
Prata, em sua grande maioria, moderadamente re-
sistentes ou suscetiveis (Silva et al., 2013). Em se
tratando da raga 4 tropical, considerada quarente-
naria A1 no Brasil pelo Mapa, uma vez que € ausen-
te do pais, as cultivares dos subgrupos Cavendish e
Prata sdo suscetiveis.

Para superar esses desafios, os programas de
melhoramento genético tém sido uma importante
ferramenta utilizada pelos cientistas para desenvol-
ver variedades mais resistentes e adaptadas as con-
digbes locais (Silva et al., 2013; Justine et al., 2022).

Em 1983 teve inicio o programa de melhora-
mento genético da bananeira da Embrapa, envol-
vendo cruzamentos de ftriploides ou tetraploides
com diploides selvagens ou melhorados, duplicagao
de cromossomos de diploides superiores e indugao
de mutacdo ou variagdo somaclonal. Este programa
langou ou recomendou diversas variedades de ba-
nana para a sociedade brasileira.

Além de serem resistentes as doengas, é pri-
mordial que as novas variedades apresentem carac-
teristicas de qualidade que atendam as exigéncias
do mercado consumidor e produtor para que pos-
sam ser adotadas. Assim, o objetivo deste estudo
foi avaliar os atributos fisico-quimicos de frutos de
bananeiras resistentes ou moderadamente resisten-
tes as principais doengas, visando subsidiar as de-
mandas dos produtores sobre as caracteristicas das
variedades melhoradas ou recomendadas.

Material e métodos

Os frutos das variedades estudadas (Tabela
1) foram colhidos em dois anos subsequentes, no
segundo e no terceiro ciclos de producgao, respec-
tivamente, no estadio 2 de maturagdo (casca ver-
de com tragos amarelos), sendo a primeira colhei-
ta entre os meses de janeiro e julho de 2009, e a
segunda entre janeiro de 2010 e fevereiro de 2011.
No primeiro ano os frutos foram colhidos no campo
experimental da Empresa Brasileira de Desenvolvi-
mento Agricola (EBDA), em Conceigdo do Almeida-
-BA (12°48'32”S e 39°09’50”W, altitude de 179 m) e,
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no segundo ano, nos campos da Embrapa Mandio-
ca e Fruticultura, em Cruz das Alimas-BA (12°40’19°S
e 39°06’22'W’, altitude de 220 m). O clima de Con-
ceicdo do Almeida caracteriza-se como equatorial
tipico (classificagdo de Képpen-Geiger), com tempe-
ratura média anual de 24 °C e precipitagdo média
de 1.200 mm, com umidade relativa média de 80%.
O clima de Cruz das Almas ¢é o tropical umido, com
temperatura média anual de 24,5 °C, umidade rela-
tiva de 80% e precipitagdo média anual de 1.249,7
mm (Agritempo, 2008). O solo de Cruz das Almas
classifica-se como Latossolo Amarelo, distrocoeso
e o de Conceigcao do Almeida como Latossolo Ver-
melho amarelo, distrocoeso (Pereira, 1995; Souza;

Souza, 2001). As bananeiras foram irrigadas por go-
tejamento e o manejo foi realizado de acordo com
as normas e recomendacdes técnicas para a cul-
tura (Alves, 1999). Foram colhidos trés cachos de
cada variedade, sendo que cada cacho representou
uma repeticdo experimental. De cada cacho foram
usadas a segunda e a penultima pencas, as quais
foram mantidas a 28 °C, até atingirem o estadio 6 de
maturagao (casca totalmente amarela), para serem
avaliadas no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos ou no Laboratério de Praticas Culturais
da Embrapa. Foram utilizadas pencas que apresen-
tassem no minimo seis dedos. As descricbes das
variedades avaliadas encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1. Descrigéo das variedades de banana avaliadas no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Embrapa.

Hibrido de Cavendish -
Williams x SH33-93 (FHIA)

Variedade Grupo  Subgrupo
Thap Maeo AAB -
FHIA 02 AAAA

Cavendish
Grande Naine AAA
Ambrosia AAAA
Bucanero AAAA  Gros Michel
Calypso AAAA
Caipira AAA Ibota
BRS Tropical AAAB Maca
BRS Japira AAAB
PV 42-53 AAAB
PV 79-34 AAAB

Pacovan

BRS Garantida AAAB
BRS Preciosa AAAB
Pacovan AAB

Genealogia (Origem)

Cultivar tipo Mysore (Tailandia)

Cultivar Cavendish
Hibrido Highgate (Jamaica)
Hibrido Highgate (Jamaica)

Hibrido Highgate (Jamaica)

C’ultivar tipo Ibota
(Africa Ocidental)

Hibrido de Yangambi -
tipo Maga (Embrapa)
Hibrido de Pacovan (Embrapa)

Hibrido de Pacovan (Embrapa)

Hibrido de Pacovan (Embrapa)

Hibrido de Pacovan (Embrapa)

Cultivar (Nordeste)

Descrigao

Variedade muito produtiva com
frutos pequenos, casca semelhante
a banana tipo Magéa, mas com sabor
diferente, resistente a SA, SN e MF

Frutos do tipo Prata, suscetiveis a
MF, resistentes a SN e moderada-
mente resistentes a SA

Cultivar tipo Cavendish, suscetivel
a SA e SN, resistente a MF

Fruto semelhante ao Cavendish,
e resistente a SN e MF

Fruto semelhante a banana d’agua
(Cavendish), resistente a SN e MF

Fruto semelhante ao Cavendish
e resistente a SN e MF

Frutos pequenos e doces,
resistentes a SA e MF

Hibrido tipo Mag3, tolerante a MF
e resistente a SA

Frutos semelhantes aos frutos
Pacovan (tipo Prata), suscetiveis
a SA, SN e MF

Planta alta com frutos semelhantes
aos frutos Pacovan, resistente a SA,
SN e MF

Planta alta com frutos semelhantes
aos frutos Pacovan, resistente a SA,
SN e MF

Plantas altas, frutos com sabor

Hibrido de Prata Comum (Embrapa) semelhante ao tipo Prata, resistentes

a SA, SN e MF

Tipo Prata com baixa estatura,
resistente a SA e MF, suscetivel a SN

Planta alta com fruto tipo Prata,
suscetivel a SA, SN e MF

Continua...



Tabela 1. Continuagéo.

Variedade Grupo  Subgrupo
BRS Fhia AAA
Maravilha B
BRS Platina AAAB

Prata
FHIA 18 AAAB
Prata Ana AAB

Genealogia (Origem)
Hibrido de Prata Ana (FHIA)

Hibrido de Prata Ana (Embrapa)

Hibrido de Prata Ana (FHIA)

Cultivar (Santa Catarina)

Boletim de Pesquisa e Desenvolvimento 156

Descrigao

Tipo Prata, resistente a SN e MF

Frutos pequenos e doces,
resistentes a SA e MF

Frutos do tipo Prata, resistentes
a SN, suscetiveis a MF e
moderadamente resistentes a SA

Cultivar tradicional tipo Prata,
suscetivel a SA, SN e MF

BRS: sigla que identifica materiais provenientes do programa de melhoramento genético liderado pela Embrapa (variedades
langadas ou recomendadas); Fhia: Federacion Hondurefia de Investigacion Agricola; SN: sigatoka-negra; SA: sigatoka-amarela;

MF: murcha de Fusarium; PV: Pacovan.

Para as avaliagdes fisico-quimicas, todos os frutos
da segunda penca de cada variedade de bananeira
foram descascados e a polpa triturada com o auxilio
de um mixer, e a partir da polpa triturada foram deter-
minados o pH, os teores de cinzas, solidos soltveis
(SS), acidez titulavel (AT) e a umidade, de acordo
com o método do Instituto Adolfo Lutz (2008), sendo
que as trés ultimas avaliagbes foram realizadas com
modificagdes. O pH e a acidez titulavel foram medi-
dos utilizando-se um grama de polpa, adicionado de
40 ml de agua destilada. O teor de soélidos soluveis
foi determinado passando-se a polpa por um tecido
fino, do tipo voal, para obtengao de um liquido trans-
parente, que foi lido em refratdmetro. Para mensurar
a umidade, as amostras foram secas a 70 °C em
estufa com circulagao de ar.

O teor de proteina foi obtido indiretamente pelo
teor de nitrogénio total, quantificado pelo método de
Kjeldahl, de acordo com a metodologia descrita pelo
Ministério da Agricultura (Brasil, 2006).

Por espectrofotometria, foram determinados o
conteudo de carotenoides totais (Rodriguez-Amaya;
Kimura, 2004) e os agucares redutores e totais
(Nelson, 1944; Somogy, 1945), sendo a etapa da
hidrélise 4cida para o agucar total realizada segundo
o Instituto Adolfo Lutz (2008). O teor de amido foi
calculado pela remocao dos agucares, seguida pela
hidrélise acida em refluxo por 30 minutos e posterior
quantificagdo dos agucares redutores (Souza, 2007).

As avaliagbes da firmeza da casca (N), numero
de pencas, numero de frutos por cacho, massa da
penca (kg), massa do engaco (kg), comprimento do
fruto (cm), didmetro do fruto (mm), comprimento do
pedicelo (mm), didmetro do pedicelo (mm), compri-
mento do fruto penultima penca (cm), didmetro do
fruto penultima penca (mm) foram realizadas so-
mente para os frutos colhidos em 2009.

As cores da casca e da polpa foram avaliadas
nos frutos da segunda penca pela mensuragéo da
luminosidade (L*), cromaticidade/saturagéo (C*) e
tonalidade/angulo de cor (h°), com auxilio do colori-
metro Konica Minolta, modelo CR400, sistema Cie-
lab, iluminante D65 (z=93,6; x=0,3133; y=0,3195).
A cor da casca foi avaliada em dois pontos equidis-
tantes, na regido equatorial do fruto. Em seguida, o
fruto foi cortado transversalmente e duas medigdes
da cor foram realizadas na parte interna do fruto, em
dois pontos equidistantes. O rendimento em polpa
foi avaliado pela pesagem dos frutos com casca e
Sem casca e expresso em porcentagem.

Os dados obtidos foram submetidos a estatistica
descritiva. Posteriormente, as médias obtidas para
as caracteristicas fisico-quimicas de cada variedade
foram comparadas pela analise de variancia (Anova)
e agrupadas pelo teste de Scott-Knott (p<0,05),
utilizando-se o programa Sisvar (Ferreira, 2014).

Resultados e discussao

A variedade ‘Ambrosia’ apresentou maior firme-
za da casca, seguida da ‘Calypso’, ambas do sub-
grupo Gros Michel (Tabela 2). A maior firmeza da
casca dos frutos pode favorecer o transporte dos
mesmos, por proporcionar maior protecao a polpa.

As variedades do grupo Pacovan apresentaram
o menor numero de pencas e de frutos juntamente
com duas variedades do grupo Prata (‘BRS Plati-
na’ e ‘Prata An&’), com médias igual a 7,27 e 94,67,
respectivamente (Tabela 2). As variedades ‘Fhia 02’,
‘BRS Tropical’, ‘PV 7934’, ‘Pacovan’, ‘BRS Platina’
e ‘Prata And’ apresentaram as menores massas de
penca, com média de 8,93 kg (grupo b) e as demais
variedades com massa média de penca de 15,86 kg
(grupo a). As menores massas do engago foram
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obtidas para ‘Fhia 02’, ‘BRS Tropical’, ‘BRS Ga-
rantida’, ‘BRS Platina’ e ‘Prata Ana’, com média de
0,83 kg (Tabela 2). Martins et al. (2022) caracteri-
zaram agronomicamente dez variedades de bananei-
ras e observaram que o numero de pencas variou de
8,73 (‘Grande Naine’, ‘IAC 2001v, ‘Fhia 02, ‘Calypso’
e ‘Ambrosia’) a 10,6 (‘Fhia 17’ e ‘Thap Maeo’). Essas
duas caracteristicas sdo importantes em estudos ge-
néticos de bananeira, pois 0 maior nimero de pencas
pode aumentar a massa do cacho, uma caracteristica
que expressa o rendimento do gendtipo. No estudo
conduzido por Roque et al. (2014), o nimero médio
de pencas (NP) e de frutos (NFR) por cacho foi de
8,35 e 119,12, respectivamente, sendo os maiores
valores de NFR observados na bananeira ‘Caipira’
(171) e na ‘BRS Princesa’ (163), classificados no
primeiro grupo.

O comprimento médio dos frutos foi de 13,64
(grupo b) a 19,46 cm (grupo a), sendo que as
variedades ‘Grande Naine’, ‘Ambrosia’, ‘Buca-
nero’, ‘Calypso’, ‘PV 4253’ e ‘Fhia 18 apresenta-
ram os frutos de maior comprimento (Tabela 2).
O diadmetro do fruto, o comprimento do pedicelo
e o didmetro do pedicelo nao diferiram entre as
variedades, com médias iguais a 33,72, 17,74 e
11,19 mm, respectivamente (Tabela 2). As caracte-
risticas fisicas sao critérios utilizados para a sele-
¢ado durante o melhoramento, comparando os ge-
nétipos estudados com as variedades comerciais.
Nesse sentido, um pedicelo mais curto € o mais
desejado, pois pode reduzir a tendéncia ao des-
pencamento dos frutos e por ser mais desejado
esteticamente pelo consumidor.

Tabela 2. Caracteristicas fisicas dos frutos de variedades de bananeira. Concei¢do do Almeida, BA, 2009.

Subgrupo Variedade FC NP NFC MP
IBOTA Caipira 18,99c 10,00a 169,33a 17,83a
- Thap Maeo 18,99c 11,00a 163,33a 16,12a
Fhia 02 14,23d  9,33a 118,67a 11,48b
Cavendish
Grande Naine 12,00e 8,67a 123,33a 15,17a
Ambrosia 32,34a 9,00a 132,67a 21,69a
Gros Michel Bucanero 17,79¢ 10,67a 129,33a 16,07a
Calypso 26,64b 9,33a 123,67a 17,37a
Maca BRS Tropical 10,01e 6,67b 76,33b  8,00b
BRS Japira 14,23d  7,00b 98,00b 13,50a
PV 4253 18,24c  7,67b 100,00b 14,40a
PV 7934 16,19d 7,00b 98,67b 7,43b
Pacovan
BRS Garantida 11,12e  7,00b 92,67b 12,79a
BRS Preciosa  8,31e 7,67b 104,67b 13,80a
Pacovan 10,90e 7,50b 96,00b 8,70b
BRSFhia 1598 867a 144002 14,47a
Maravilha
Prata BRS Platina  13,66d 6,67b 67,33b 8,57b
Fhia 18 18,72c  9,00a 129,00a 17,07a
Prata Ana 20,68¢c 7,67b 100,00b 9,40b
Média 17,13* 8,38 115,19* 13,64*
CV (%) 28,81 13,56 22,50 27,75

ME CF DF CP DP CFPP DFPP
1232 9,07b 2633a 1933a 11,33a 11,000 31,00b
162a 14,33b 3367a 19.67a 1067a 12,33b 3167b
105b 13,33b 34,33a 1600a 10,33a 12,00b 31,00b
120a 2100a 3133a 1867a 11,33a 19,33a 30,00b
137a 20,00a 3300a 1567a 11,00a 18,33a 3267a
130a 19,332 30,67a 17,33a 1200a 17,332 29,33b
158a 2167a 3267a 1600a 1267a 20,00a 31,00b
077b 12,67b 3533a 1267a 10,00a 11,33b 34,00a
133a 1367b 37,00a 1333a 1133a 12,000 34,33a
113a 17,00a 3400a 1633a 10,33a 1500b 3267a
150a 15000 3533a 1600a 1267a 13,33b 3333a
070b 1500b 36,00a 18,00a 11,00a 11,33b 32,67a
115a  1500b 37,00a 1600a 1267a 13,000 3500a
110a 14,00b 3200a 1800a 10,00a 12,50b 30,00b
118a 14,33b 3433a 1333a 10332 12,67b 32,00b
0.90b 1433b 37,67a 39,00a 1267a 1233b 36,67a
130a 17,78a 3400a 2000a 1067a 1567a 3133b
073b 1300b 3167a 14,00a 10,00a 11,67b 30,00b
118" 1561* 33,72n.5.17,74ns.11,19 ns. 1398" 32,19"
2474 1752 1084 5391 1300 1356 561

FC - Firmeza da casca (N); NP - Numero de penca; NFC - Numero de frutos por cacho; MP - Massa da penca (kg); ME - Massa do
engaco (kg); CF - Comprimento do fruto (cm); DF - Didmetro do fruto (mm); CP - Comprimento pedicelo (mm); DP - Diametro pedicelo
(mm); CFPP - Comprimento fruto penultima penca (cm); DFPP - Diametro fruto pendltima penca (mm). Médias seguidas pela mesma letra
pertencem ao mesmo agrupamento pelo teste de Scott-Knott (p<0,05). Média de trés plantas.



O comprimento do fruto da pendultima penca va-
riou entre 12,35 (grupo b) e 18,13 cm (grupo a) e
o didmetro do fruto da pendultima penca de 30,73
(grupo b) a 33,92 mm (grupo a) (Tabela 2). No estu-
do conduzido por Rosa (2016), foram avaliadas as
variedades ‘BRS Princesa’, ‘BRS Platina’ e ‘Prata-
-An&’ e verificou-se que a ‘BRS Platina’ apresentou
as maiores massas do fruto (164 g) e comprimento
do fruto (20,3 cm). As demais variedades nao diferi-
ram para esses parametros e apresentaram médias
de 107,3 g e 16,5 cm, respectivamente. Mattos et al.
(2010), ao estudarem 26 gendtipos de bananeira,
observaram que, geralmente, os tetraploides tém
maior comprimento médio dos frutos (15,71 cm) do
que os triploides (13,24 cm), com comportamento
semelhante para didmetro e peso do fruto. Esse
comportamento nido foi observado no presente
trabalho.

Os valores obtidos para o angulo de cor (h),
nos dois periodos avaliados, no geral, estiveram
entre 87 e 97°, tanto na casca quanto na polpa,
ou seja, proximo ao angulo que se refere a cor
amarela. As variedades que estédo no grupo b para
a variavel h tém a casca mais amarela que as do
grupo a. Neste mesmo sentido, ainda com rela-
¢ao a cor da casca, as variedades que estao no
grupo a para a variavel L* tém uma luminosidade
maior, indicando que podem ter casca mais clara,
enquanto as variedades no grupo a para a varia-
vel C*, da casca, apresentam maior intensidade
da cor mais intensa (Tabela 3). Durante o ama-
durecimento, ocorre a degradacgéo da clorofila da
casca da banana, resultando na perda da colora-
¢ao verde e no aparecimento dos pigmentos caro-
tenoides de coloragdo amarela, tipica dos frutos
maduros (Moreno et al., 2021).
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Reis et al. (2016) também n&o constataram
diferenga significativa na intensidade da cor da
casca de nove variedades de bananeiras, com
valor médio de 49,87, sendo seis delas comuns ao
presente estudo (‘Caipira’, ‘BRS Fhia Maravilha’,
‘BRS Pacovan’, ‘Prata-Anad’, ‘Fhia 18 e ‘Grande
Naine’). O valor do angulo de cor de sete variedades
de banana foi igual a 93,63° e 70,15° para a
luminosidade no estudo conduzido por Viana et al.
(2017), valores que se aproximam aos obtidos no
presente estudo.

A espessura média da casca variou entre 2,06
(grupo d) e 4,27 mm (grupo a) e de 1,75 (grupo b) a
3,47 mm (grupo a), na primeira e segunda colheita,
respectivamente (Tabela 3). As espessuras da casca
de algumas variedades melhoradas, a exemplo
de ‘BRS Japira’, ‘BRS Garantida’, ‘BRS Preciosa’
e ‘PV 79-34’, foram superiores as das cultivares
comerciais ‘Grande Naine’, ‘Pacovan’ e ‘Prata-An&’,
que apresentaram espessura média igual a 2,91
mm. A espessura da casca impacta diretamente
no rendimento em polpa da variedade, como pode
ser obervado nos valores médios de rendimento de
‘Caipira’, ‘Thap Maeo’ e ‘BRS Tropical’, variedades
que apresentaram os maiores rendimentos em
polpa e as menores espessuras de casca (Tabela
3). Em contrapartida, espessuras de casca mais
grossa podem proteger mais o fruto durante o
transporte e o armazenamento. No primeiro ano
de colheita, o rendimento em polpa das variedades
comerciais ficou entre 59,55 (grupo d) e 77,54%
(grupo a) e, no segundo ano, entre 62,01 (grupo c)
e 77,16% (grupo a) (Tabela 3). Reis et al. (2016)
também observaram maior rendimento em polpa
nas variedades de banana ‘YB 4203’ e ‘Caipira’, que
apresentaram casca menos espessa, com valores
de 81,58 e 76,94%, respectivamente.



da Bahia

oncavo

de frutos de variedades de bananeiras cultivadas na regido do rec

isico-quimica

Qualidade fi

'(50‘0>d) nouy-309g ap 9359} ojad ojuswednibe owsaw oe waduspad eld] ewsaw ejad sepinbas seipapy

‘(%) edjod wa ojuswipual 13y ‘{(ww) eoses einssadse :S3 {(eueueq ep |eljudd e|apol) opeuod ojniy - edjod ‘() apepijeuoy ap ojnbue :y ‘100 ep apepisudjul/epepIdewos 1, ‘epepisoulwn| ;7

L12'¢  e¥'9z  8g'L Lz's L9'e 9Lc L0'2 GG'e 6L'¢ 8.0L 99°L 869 8€'C 9.'¢ 8y, G8'e (%) AD
«LG'99  LCL'€ 6Z'L6 'SULYOE «Z0'P. 'SUZZ'ZT6 'SUIBLG 'S'UBL'6Y £L6°G9 LE'C .96'06 «LL0€ «9CV.L .80°C6 'S'UEO'0S «81°L9 BIPAN
08679 B08'C 405’68 BIY'8C d6v'c. BES'06  BvgLS Bpg'99 OZ6'G9 998°C BeSL6 d0E'0E dzZ'9. 9988 BEL'0S d8S'v9 Buv eleld
42’79 EBeY'c ©Brce'Z6 ©68'8C BEe'v. BLE'E6  BgE'By BLE'69 OLL'Y9 qE9'€ BL9°L6 avl'6C 98Z'€. BEY'G6 B88'6y 4GG'99 8l VIHA

eulje

0/0C9 EB00't ©BlE'06 ByL'0E 95969 eeE'l6  B60'SY BL6'Y9 PYZ'L9 B60'vY BZL'C6 AlLLE Oge'v. ©B/896 BE9'6Y 40.°L9 ww_m__n_ €ield

‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ . ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ . ‘ eyjinerep
q8¢99 ©eglL ¢ ElZce BGLO0E q98¢/. EBC8E6 BOVCS EBEO969 J€8¢CY9 d09€E BC906 4650 O€8<¢. BCCE6 EBIC Ly d6L V9 eIu4 Syg
ge6's9 BEG'C B66'06 BOL'LE BCL'G. BGZ'L6  BE6'ES BLL'L9 982G 9G.°C ASP'68 BZ9'vE 40L'G. dL6°/8 BOL'LS QS0°'G9  ueaoded

esol08.

091L'C9 ®B/8'C BELTZ6 BEY'0E BOEL'9L ByZ'e6 BL6'6Y BZ8'69 P8L'6S Bvre'y q0E'68 dE0’'0€ ave'G. qeele BGZ'CS 48589 w.w_m_ d

‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ . ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ eplueleg
0/€C9 egEE Bc006 e9E¢ce 95l €. ®ev0l6 E6CclS ©BC9/9 P898BS BLOV BGOL6 dl€9C dl99/. 48916 B9E'lG dE6 99 Sug UenooEy

Ov/'C9 BEB'c BZL'L6 BO6'S8C BIS'9. BYGS'68  BOZ'9G  BC8'89 PIL'09 BLO'Y ©B8.C6 4E/'6Z BEY'6L 4S0'06 BOE'ES dLv'Y9  vE6L Ad
26,09 e09'c e09'L6 ®eyl'6C BLG9. EBOV'I6 BrE'lG BS99 PZ6BS d98°C BlLZ'Z6 4lL8'0E 4d80°9L q9EL6 BI8'8Y JE0'99 €SCY Ad

eide
26909 EgL‘'G EEGL6 Bgl'8Z Eeye'G. ey0'zé  e€9'lS BLO'B9 PBOGS BV BSY'L6 d6¥LE 1d98'G. 40S'L6 Bg6'LZv d29'€9 w.m_m__,
, , , _ _ . , _ h _ . _ . _ . _ ledidos L.
eg/'G. 068l ©eySc6 ©elLsGc elcl8 ©e89¢ce eOEYS elgcel e c0LL PlLZc eg8le dcclc elLe08 av9c6 elogy eyl Sug edep
av/'/9 eeL'c egy'c6 eggle dSL'z. BZy'Z6  B6Y'PS  BLG'L. 99599 dg€9'c dLZ'06 496'8Z P¥Z'0. EBLE'GE BgS'8y BL/'69 0sdAleD
ayol
qgL'G9 eg9'c BGEL6 BlZ'8C 08669 BOO'S6  BGO'ES BgL'0L d2E'69 90G8‘C BZL'06 4ES'0E PEE'0. Od6.68 BSG8'LG B8O'LL OJduedng _ Mo_._\mu
qov‘'g9 eglL‘’c epz'e6 B9S'0E avc'L. ©Bge'86  BEC'0S eevLl. q/6°89 O.6°C BGG'L6 ASv'0E PZ9LL AELL6 EBEY'PS BOL'LL Elsoiquy
aule
qL0‘0. Bg6‘c qlL0'88 qGg'8e d€L'T. Blv'06 BO9'GS eyg'0L dlZ'69 Ovl'e 4/9'68 ©gZ'9E PLZ0L EBLL'G6 B9Y'6Y d96'GY oN
opuelo ysipuasae)d
ay0'99 dz8‘lL B96‘06 ©B.6'8C dZ9L. eEll6  Byg8'cs Bgo 9 9/2'G9 069t BElL'C6 dE€l'6C O2G'cl. BZE'96 BlL9cS d6£'G9 20 Eelud
ose
B60°Z. 089°L 9G9'G8 AQvl'GEe q9G‘€. ©B6SGCc6  BO9'8y BLYL. BG9'8. P.8'L 069°/8 ©B8ZWE Ov0'€. 48688 BC6'6Y BL60.L ch_\._M_ -
eG9'g/ d19'L ©B6Y'Z6 ©86'lE dE6°T. BG8'88  BLO'6Y BS0'69 Br6'9. POL'Z Ey6'06 d/L'LE PO0'T. O86'88 €88Cy e0g'c. eide)d ejoq|
edjod edjod edjod eosed BOSED  BOSED edjod edjod edjod eosed eosed eIsed
3y Ss3 3y s3
M %O %1 M %D %1 M %O %1 oM o] %1 apepaLiep OQ—.Z@Q:W
LLoz/0L0e 6002

"11L0Z/010Z Vg ‘Sewly Sep zniD ‘6002 ‘Y4 ‘eplsw|y op 0ed18ouo)) ellsueuRg ap SepepaLieA SEp SOJNJ) SOP OJUSLIPUSI 8 BOSED Bp BINSSadss 100 ap Seols|ialor.led sep BIPSA "¢ ejaqel



Dois grupos foram formados para a acidez titu-
lavel nos dois anos de avaliagcdo, com médias en-
tre 0,52 (grupo b) e 0,82 g (grupo a) de acido ma-
lico 100 g' no primeiro ano, e entre 0,40 (grupo b)
e 0,62 g (grupo a) de acido malico 100 g, no se-
gundo ano de colheia (Tabela 4). Os maiores va-
lores de pH foram observados para as variedades
‘Caipira’, ‘Grande Naine’, ‘Ambrosia’, ‘Bucanero’ e
‘Calypso’, com o valor médio de 4,65 (Tabela 4). Es-
ses resultados corroboram os dados de outros tra-
balhos. No estudo conduzido por Reis et al. (2016),
o pH médio de oito variedades de bananeiras foi
igual a 4,62 e a acidez titulavel ficou entre 0,57 e
0,79 g de acido malico, e no estudo realizado por
Viana et al. (2017), com oito variedades de banana,
o pH ficou entre 4,23 e 4,90, enquanto a acidez ti-
tulavel entre 0,39 g e 0,77 g de acido malico 100 g™'.
Jé no estudo conduzido por Mathukmi et al. (2022),
a acidez titulavel de dez variedades de banana va-
riou de 0,40 a 0,72 g de acido malico 100 g™'.

A maior concentracdo de sélidos soluveis foi
observada nas variedades ‘Prata-Ana’ (27,17 °Brix),
seguido pela ‘BRS Preciosa’ (25,53 °Brix) e ‘Paco-
van’ (25,33 °Brix) na colheita de 2009, e ‘PV 4253’
(23,65 °Brix), ‘BRS Garantida’ (22,16 °Brix), ‘Precio-
sa’ (22,23 °Brix), ‘Pacovan’ (24,77 °Brix) e ‘Prata-
-And’ (24,35 °Brix) na colheita de 2010, que forma-
ram um grupo, com média de 23,43 °Brix (Tabela
4). Reis et al. (2016) obtiveram teores de solidos
soluveis compativeis com o do presente estudo,
com valores entre 20,83 e 27,17 °Brix, sendo que
a ‘Prata-An&@’ apresentou o maior valor entre as
nove variedades avaliadas. Mathukmi et al. (2022),
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obtiveram uma faixa de variagdo maior, entre 16,03
e 24,39 °Brix.

Na primeira colheita, os teores de acgucar re-
dutor e agucar total das variedades ficaram entre
7,84 (grupo b) e 13,25% (grupo a) (Tabela 4) e entre
17,55 (grupo b) e 20,27% (grupo a), respectivamen-
te, enquanto na segunda colheita, a variagao foi en-
tre 7,41 e 15,44% (agucares redutores), com teor
médio de acguUcares totais igual a 16,28% (Tabela 4).
Valores menores aos obtidos no presente estudo
foram observados por Zhou et al. (2022), ao ava-
liarem a variedade de banana ‘Xiang Ya’, adquirida
no comércio, em diferentes estadios de maturagao,
com teores de agucar redutor igual a 5,71% e total
igual a 11,11% na banana madura. Ja El-Morshed
et al. (2020), estudando a banana ‘Williams’, obti-
veram teores de agucar redutor (15,00 a 15,39%) e
de acgucar total (16,49 a 17,66%) superiores ao do
presente trabalho.

A maior parte do teor de sélidos soluveis das
variedades estudadas é composta por agucares,
conforme a porcentagem de agucares totais em
solidos soluveis apresentada na Tabela 4 (% ATO
em SS), sendo 80,12% na primeira colheita e
77,54% na segunda colheita (valores médios), o que
significa que entre 13 e 20% dos sdlidos soluveis
é formado por outros constituintes como sais, pro-
teinas, acidos, compostos fendlicos, dentre outros.
Durante o amadurecimento das bananas, o amido
é convetido em acgucares e, no caso das varieda-
des estudadas, observou-se que aproximadamente
80% dos solidos soluveis é constituido por agucares,
mostrando que essa avaliagao € um bom indicativo
da dogura dos frutos.
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Observa-se que a composi¢do fisico-quimica
das cultivares de banana €& variavel; entretanto,
ocorrem transformagdes semelhantes durante o
processo de amadurecimento que afetam cons-
tituintes como acidos, amido, agucares, umidade,
entre outros. O processo de amadurecimento dos
frutos provoca a transformagdo do amido em acgu-
cares soluveis, que terdo um impacto significativo
no sabor, no aroma e na textura. A mobilizagdo da
reserva de amido € acompanhada por aumento con-
comitante dos agucares soluveis que podem atingir
até 20% da massa fresca da polpa na fruta madura,
sendo a sacarose responsavel por aproximadamen-
te 80% dos agucares soluveis em bananas maduras,
enquanto a glicose e a frutose compéem quase 0s
20% restantes, em igual proporgao. Essa conversao
de amido em sacarose parece ser responsavel nao
apenas pelo adogamento da polpa, mas também
por fornecer energia aos processos metabdlicos
que resultam no desenvolvimento de outros atribu-
tos de qualidade das bananas maduras, como mu-
dancga de cor, sintese de compostos volateis e ama-
ciamento da polpa, afetando fortemente a qualidade
final do fruto. Nesse sentido, o desaparecimento do
amido em favor do acumulo de agulcares soluveis
contribui fortemente para o amolecimento da polpa
(Cordenunsi-Lysenko et al., 2019).

Com relagéo ao teor de amido, houve formagao
de dois grupos, com valores entre 1,60 (grupo b) e
2,90 (grupo a) (Tabela 4). Mota et al. (1997) obtive-
ram teores de amido com maior variagao, de 0,9
até 7%, com menor valor para a variedade ‘Nani-
ca’ e maior valor para ‘Ouro da Mata’. Segundo es-
ses autores, uma das mudangas bioquimicas mais
acentuadas que ocorrem durante o amadurecimento
da banana corresponde a hidrolise do amido e ao
acumulo de acgucares, pois, em geral, aproximada-
mente 20-25% da massa da polpa do fruto verde &
amido, que durante o0 amadurecimento é quase todo
hidrolisado, permanecendo apenas 1-2% no fruto
completamente maduro. Os aglcares, normalmente
1-2% da massa da polpa de frutos verdes, aumen-
tam 15-20% nos frutos maduros.

A relagdo SS/AT das diferentes variedades ficou
entre 33,05 (grupo b) e 50,26 (grupo a) e entre 34,98
(grupo b) e 49,96 (grupo a), na primeira e segunda co-
Iheitas, respectivamente (Tabela 4). Silva et al. (2017)
observaram menor relagdo SS/AT para a banana
Prata (7,71), enquanto Viana et al. (2017) verifica-
ram valores semelhantes ao do presente estudo para
sete variedades de banana (28,78 a 59,90). As varia-
¢odes da relagdo SS/AT no presente estudo indicam
diferengas no sabor das variedades, pois, segundo
Mathukmi et al. (2022), o agucar é responsavel pela
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docgura da fruta e, quando associado a acidez, em
diferentes proporgdes, contribui para o sabor carac-
teristico de uma determinada fruta.

Aumidade das variedades de banana ficou entre
70,19 (grupo c) e 76,57% (grupo a) na primeira co-
Iheita (2009) e entre 72,04 (grupo b) e 76,18% (gru-
po a) na segunda (2010/2011) (Tabela 4). Reis et al.
(2016) obtiveram umidade entre 69,72 e 76,31% e
Viana et al., (2017) valores entre 69,94 e 76,01%,
sendo que ambos os estudos obtiveram teores que
corroboram o presente trabalho.

Os valores de cinzas foram muito préximos nas
duas colheitas, sendo 0,74 e 0,86% no primeiro ano
e 0,79 e 0,87% no segundo (Tabela 4). O teor de
cinzas é uma medida da matéria inorganica total do
fruta (YAP et al., 2017). No trabalho realizado por
Silva et al. (2017) e por Yap et al. (2017), foram ob-
servados valores superiores ao do presente estudo,
sendo 1,07 e 3,31% (Cavendish), respectivamente,
enquanto Adeyemi e Oladiji (2009) obtiveram valor
semelhante (0,80%).

Os teores de proteinas também foram préximos
nos dois anos, de 1,09 a 1,23% na primeira colheita
e de 0,94 a 1,13% na segunda (Tabela 4). Mathukmi
et al. (2022) encontraram valores proximos ao desse
estudo ao avaliarem o teor de proteina de dez varie-
dades de banana (0,62 a 1,24%).

O teor de carotenoides totais variou de 1,09
(grupo b) a 2,33 pg g (grupo a) no primeiro ano de
colheita (Tabela 4) e de 1,00 (grupo b) a 2,88 ug g*'
(grupo a) no segundo ano (Tabela 4). Embora as pol-
pas das variedades avaliadas ndo sejam ricas em
carotenoides, o consumo dessas variedades pode-
ria contribuir para a saude da populagéo, principal-
mente nos paises onde a banana é a base alimentar.
Esses resultados estdo de acordo com Reis et al.
(2016), que obtiveram valores médios entre 1,15 e
2,20 ug g ao avaliarem nove variedades de banana
melhoradas e comerciais, sendo os maiores valores
obtidos para ‘Grande Naine’ e ‘Pacovan’. Viana et al.
(2013) também encontraram uma faixa de carotenoi-
des totais entre 1,20 e 2,62 ug g' em variedades
comerciais e melhoradas.

Conclusoes

Existe uma grande variabilidade nas caracteris-
ticas fisico-quimicas entre as variedades estudadas,
principalmente com relagéo a firmeza e espessura
da casca, rendimento da polpa, teor de sélidos solu-
veis, umidade e agucares redutores da polpa.

As caracteristicas estudadas servirdo como re-
feréncia para que produtores e consumidores pos-
sam conhecer as variedades da Embrapa e optar
pelo seu plantio ou consumo.
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As variedades desenvolvidas pela Embrapa re-
presentam alternativas de substituicdo das varieda-
des comerciais pertencentes aos subgrupos Ibota,
Cavendish, Gros Michel, Maga, Pacovan e Prata,
por serem resistentes ou tolerantes as principais
doengas da bananeira.
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