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EFEITOS DAS CONDICOES DE AMADURECIMENTO SOBRE A SUSCETIBILIDADE DE
BANANAS ‘SH 3640 AO DESPENCAMENTO NATURAL!*

VICTOR MARTINS MAIA?, RODRIGO SOBREIRA ALEXANDRE?, LUIZ CARLOS CHAMHUM SALOMAOQ?,
ELDO ANTONIO MONTEIRO DA SILVAS, RENATA MARIA STROZI ALVES MEIRA®

RESUMO - Com o objetivo de verificar os efeitos das condi¢des de amadurecimento sobre o despencamento natural de bananas ‘ SH 3640', foi
instalado um experimento segundo delineamento inteiramente casualizado, com quatro tratamentos: T1 - amadurecimento em temperaturaambiente
(24,6 = 1,7°C); T2 —pré-condicionamento dosfrutosa5°C por 6 horas, seguido de amadurecimento em temperaturaambiente; T3 —pré-condicionamento
dosfrutosa5°C por 12 horas, seguido de amadurecimento em temperaturaambiente; T4 - amadurecimento dos frutos em sacos de polietileno de baixa
densidade a 18°C. Foram utilizadas 6 repetices paraas observactes anatbmicas e 4 repeticdes paraas avaliactes de resisténcia ao despencamento,
consisténcia da polpa do fruto maduro e do tempo entre a col heita e 0 amadurecimento, sendo cada repeticéo constituida de um fruto. Osfrutos dos
tratamentos T2 e T4 apresentaram maior resisténciaao despencamento natural, o que éjustificado pel 0 aumento da espessurae pelamaior deposicéo
de lignina nas paredes celulares. Os frutos do tratamento T4 tiveram o amadurecimento retardado em relagdo aos demais. Os frutos dos diversos
tratamentos néo diferiram quanto a consisténcia da polpa.

Termosparaindexacdo: Musa spp., pds-colheita, temperatura, caracterizacdo anatbmica.

EFFECTS OF RIPENING CONDITIONS ON SUSCEPTIBILITY OF ‘SH 3640 BANANA TO FINGER DROP

ABSTRACT - Aiming to verify the effects of theripening conditionson thefinger drop of bananas‘ SH 3640', thisexperiment was set up on an entirely
randomized design, with four treatments:. T1 - ripening under environmental temperature (24.6 £ 1.7°C); T2 - preconditioning of thefruitsat 5°C for 6
hours, following the ripening under environmental temperature; T3 - preconditioning of the fruits at 5°C for 12 hours, following the ripening under
environmental temperature; and T4 - ripening of the fruits in low-density polyethylene bags at 18°C. Six replicates were used for the anatomical
observations, and 4 replicates for evaluating the resistance to finger drop, pulp consistence of the ripe fruit and the number of days from harvest to
ripening, with each replicate consisting of one fruit. The fruits of treatments T2 and T4 showed higher resistance to finger drop, what isjustified by
theincreasein either thickness and the highest lignin deposition in the cellular wall. Fruitsof treatment T4 showed a delayed ripening, comparing to

the others's. The fruits of all treatments showed no differences for consistence of the pulp.
I ndex terms: Musa spp., post-harvest, temperature, anatomical characterization.

O despencamento ou quedanatural defrutoséum dos maiores
problemas pds-col heitadabanana, restringindo acomercializagéo. Este
fendmeno é resultado do amolecimento e enfraguecimento fisiol égico
do pedicelo, que leva a separacéo individual dos frutos da penca com
muitafacilidade (New e Marriott, 1983).

A bananeira‘SH 3640' (AAAB), hibridoda‘ Prata-An& criado
pela Fundacién Hondurefia de Investigacion Agricola (FHIA), de
Honduras, apresenta porte baixo e alta produtividade (Cerqueiraet al.,
2002), mas é suscetivel ao despencamento natural (Pereira, 2002). Neste
estudo, objetivou-se verificar os efeitos do pré-condicionamento e
amadurecimento dos frutos a baixatemperatura sobre a suscetibilidade
dabanana‘SH 3640 ao despencamento natural .

Dois cachos de bananas no estadio ¥% natural (Lichtemberg,
1999) foram colhidos na Fazenda Experimental da Sementeira, de
propriedade da Universidade Federal de Vicosa, e transportados para o
L aboratério de Andlise de Frutas do Departamento de Fitotecnia. Foram
utilizadas asegunda e aterceira pencas de cadacacho, queforam lavadas
em &guacorrente eimersas em solugéo contendo 500 mg L * de ethephon
(Ethrel, Rhdne-Poulene Agro Brasil Ltda.) por 10 minutos.

O experimento foi instalado segundo delineamentointeiramente
casualizado, com 4 tratamentos: T1 - amadurecimento em temperatura
ambiente (24,6 + 1,7°C e umidade relativa de 84,8 £+ 3,1%); T2 — pré-
condicionamento dos frutos a 5°C por 6 horas, seguido de
amadurecimento em temperatura ambiente; T3 — pré-condicionamento
dosfrutosa5°C por 12 horas, seguido deamadurecimento em temperatura
ambiente; T4 - amadurecimento dos frutos em sacos de polietileno de
baixadens dadea 18°C. Foram utilizadas 6 repeticOes paraasobservacdes
anatbmicas e 4 repeticBes para as avaliagdes de resisténcia ao
despencamento, consisténcia da polpa do fruto maduro e nimero de

1 (Trabalho 132/2003). Recebido: 12/09/2003. Aceito para publicagdo: 02/07/2004.

dias da colheita até o amadurecimento, ou sgja, até atingir o estédio de
cor dacasca6 (Dadzie e Orchard, 1997), sendo cadarepeticéo constituida
deum fruto.

A consisténciadapolpafoi determinadade acordo com Dadzie
eOrchard (1997), earesisténciaao despencamento foi determinadacom
o0 auxilio de um despencador manual (Cerqueira, 2000).

Para as observagdes anatdmicas, seccdes de um centimetro de
comprimento daregi&o do pedicelo onde ocorre o despencamento natural,
foram obtidas, conforme descri¢do de Pereira (2002). Cada pedicelo foi
fixado com FAA_, (Johansen, 1940) e estocado em etanol 70%.
Posteriormente, cadaum foi seccionado longitudinal mente em seis partes,
aproveitando-se duas delas para os cortes anatémicos transversal e
longitudinal (Pereira, 2002). Os cortesforam obtidos em um micrétomo
de mesa e corados com fucsina basica e azul de astra (Kraus e Arduim,
1997). Aslaminas foram montadas com gel atina glicerinada (Johansen,
1940).

Asandlises e documentagdes fotograficas foram efetuadas em
microscépio foténico Olympus AX 70, pertencente ao Laboratério de
Anatomia Vegetal do Departamento de Biologia Vegetal. As
caracteristicas avaliadas foram a distribuicdo e a coloragdo dos
componentes dos tecidos da regido em que ocorre o despencamento
natural dos frutos.

Os dados obtidos foram submetidos dandlise de variancia. As
meédias dos fatores foram comparadas, utilizando-se do teste de Tukey,
a5 % de probabilidade.

O acondicionamento em sacos de polietileno a 18 °C (T4)
retardou o amadurecimento dos frutos em relacdo aqueles pré-
condicionadosa5 °C por 6 e 12 horas (T2 e T3, respectivamente) (Tabela
1). Osfrutos sujeitosaestestratamentos (T2 e T3) apresentaram sintomas
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caracteristicosdeinjdriapor frio, como o escurecimento subepitelial da
casca, 0 que é prejudicial para a comercializacdo, uma vez que 0
consumidor rejeitafrutos com aparénciadesagradavel . Em fungdo desta
injuria, houve, provavel mente, um estimul o asintese de etileno (Buchanan
et a., 2000), acel erando 0 amadurecimento dosfrutos.

Com relacdo a consisténcia da polpa, ndo foi observada
diferenca estatistica entre os tratamentos aplicados (Tabela 1),
confirmando, juntamente com o estadio de cor da casca, que os frutos
estavam homogéneos quanto aos estadios de maturagdo no periodo
das avaliagOes.

TABELA 1- Numero dediasdacolheitaaté o amadurecimento (indice
de cor da casca 6), consisténcia da polpa (MPa) e
resisténcia ao despencamento (N) (indice de cor da casca
6) de bananas‘ SH 3640" amadurecidas ao ambiente (T1),
ao ambiente ap0s pré-condicionamento dos frutos a 5°C
por 6 horas (T2) e 12 horas (T3) e em sacos de polietileno
debaixadensidadea18°C (T4).

Tratamentos

Médias
08,5 ab
07,5 b
07,8 b
10,0 a
CV (%) 15,58
0,072 a
0,074 a
0,078 a
0,080 a
CV (%) 10,03
17,29 be
15,08 ¢
23,18 ab
25,02 a

CV (%) 26,36
Asmédias seguidas por umamesmaletranacolunando diferem entresi, ao nivel
de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Dias até o amadurecimento

W N =

Consisténcia da polpa (MPa)

E NV

Resisténcia ao
despencamento (N)

W N =

Osfrutos que amadureceram a18°C (T4) e osmantidosa’5°C
por 12 horas antes do amadurecimento ao ambiente (T3), mostraram-se
mais resistentes ao despencamento que os dos demais tratamentos
(Tabela 1). Nos frutos destes tratamentos, houve maior deposicdo de
lignina nas paredes das fibras perivasculares dos feixes da regido do
pedicelo do fruto, conforme evidenciado pela coloragdo maisintensae
demaior espessuradaparede celular em relacdo aos demaistratamentos
(Figural).

A sintese e adeposi¢do de lignina podem dar-se em respostaa
estresses (Buchanan et al., 2000), como, por exemplo, ainjuriapor frio.
Umavez quealigninaestaenvolvidano mecanismo deresisténciaaesta
injuria (Mulas et a., 1996), sugere-se que o pré-condicionamento do
fruto em cémarafriaa5 °C por 12 horaseo amadurecimento dofrutoal8
°C promoveram estresse no fruto suficiente paraestimular a biossintese
de lignina, o que néo se observou quando os frutos foram pré-
condicionados a 5°C por apenas 6 horas .

Neste experimento, os valores médios de resisténcia ao
despencamento encontrados nos tratamentos 1 e 2 (17,29 N e 15,08 N,
respectivamente) foram semel hantes aos encontrados por Pereira (2002)
para o mesmo gendtipo (14,4 N), o qual classificou como suscetivel ao
despencamento. Quando os frutos foram submetidos a condicfes de
amadurecimento de 18 °C e envoltos por sacosde polietileno (T4) ou 5
°C por 12 horaseamadurecimento ao ambiente (T3), obtiveram-sevalores
deresisténciaao despencamento de 25,02 N e 23,18 N, respectivamente,
0 que eleva sua classificacdo para medianamente resistentes ao
despencamento, segundo 0 mesmo autor.

Diante desses resultados, conclui-se que o pré-
condicionamento dos frutos a 5 °C por 12 horas, seguido de
amadurecimento atemperatura ambiente (T3), e 0 amadurecimento em

polietileno de baixadensidade a18° C (T4) aumentaram aresisténciade
bananas ‘SH 3640" ao despencamento natural em consequiéncia do
aumento da espessura e da maior deposi¢do de lignina nas paredes das
fibras perivasculares.
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FIGURA 1 - Cortestransversaisdos pedicel osde bananas * SH 3640 no
indice de cor da casca 6, amadurecidas ao ambiente (T1)
(cortes A, @), ao ambiente apds pré-condicionamento dos
frutosem camarafriaa5°C por 6 horas(T2) (cortesB, b) e 12
horas (T3) (cortes C, ¢) horas e em sacos de polietileno de
baixadensidadea18°C (T4) (cortesD, d), indicando aumento
da espessura das paredes do sistema fibrovascular (sf)
devido a deposicdo de lignina. Descricdo das estruturas:
floemay(f), xilema(x), grupo defibras(gf) ecanaislaticiferos
(cl). AumentoA,B,C,D=375X; a b,c,d=150X.
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