REDUCAO DO AMACIAMENTO DE BANANA ‘MACA’ MINIMAMENTE
PROCESSADA PELO USO DETRATAMENTOS QUIMICOS

Softening reduction of fresh-cut ‘apple’ banana by using of chemical treatments
Anderson Adriano Martins Mel@?, Eduardo Valério de Barros Vilas Boas®

RESUMO

O uso de banana em saladas de frutas minimamente processadas possui restricoes devido a sua elevada perda da firmeza ap6s
o fatiamento. Objetivou-se neste trabalho, avaliar o efeito de &cido ascérbico (AA), cloreto de célcio (CC), cloridrato de L-cisteina
(Cis) e Na,EDTA, empregados em associacdo com a atmosfera modificada, na prevencéo do amaciamento de banana ‘Mac&’
minimamente processada. Foram utilizadas as seguintes combinactes: 1 (AA 1% + CC 1% + Cis 0,5%); 2 (AA 1% + CC 1% + Cis
1%); 3 (AA 1% + CC 1% + Cis 1,5%); 4 (Na,EDTA 1%), constituindo os 4 tratamentos de um delineamento inteiramente casualizado.
As bananas, no estadio de maturagao 6, foram tratadas com uma solug&o de hipoclorito de sddio 500 ppm, descascadas e fatiadas
manual mente, submetidas aos tratamentos quimicos por imersdo e embal adas com filme de PV C de 30pum. Posteriormente, foram
armazenadas durante 5 dias atemperaturade 5 + 1°C e 85 + 3% UR. A perdade massafoi linear durante o periodo de armazenamento,
emaior nas fatias tratadas com Na,EDTA 1%. A perda dafirmezafoi menor nas fatias sob o tratamento 3, o qual apresentou menores
valores de atividade da poligal acturonase até o 3° dia de armazenamento. Ap6s 0 2° dia de armazenamento, as fatias sob o tratamento
4 exibiram amaior atividade de pectinametilesterase, e aguelas sob os tratamentos 2 e 3, as menores. Foi observado um maior teor de
pectina solvel e de solidos solUveis totais nas fatias tratadas com EDTA, sobretudo a partir do 3° dia de armazenamento. O aumento
no teor de agUcares solUveis totais foi maior nos tratamentos 1 e 2 até o 3° dia de armazenamento. A misturaquimica 3 (AA 1% + CC
1% + Cis 1,5%) foi amaisefetivaem evitar o amaciamento de banana ‘Mag&’ minimamente processada.

Termos paraindexagdo: Musa spp., processamento minimo, poligalacturonase, pectinametil esterase, amaciamento, cloreto de
cécio.

ABSTRACT

The use of bananain minimally processed fruit salads have restrictions due to their high lost of firmness after cutting. The goal
of thiswork was to evaluate the effects of ascorbic acid (AA), calcium chloride (CC), L-cysteine hydrochloride (Cis) and Na,EDTA,
employed in association with modified atmosphere, on prevention of the softening of minimally processed ‘Apple’ banana. The
following combinations were used: 1 (AA 1% + CC 1% + Cis 0,5%); 2 (AA 1% + CC 1% + Cis 1%); 3 (AA 1% + CC 1% + Cis 1,5%);
4 (Na,EDTA 1%); forming the 4 treatments of a completely randomly design. The bananas, in maturity stage 6, were treated with a
sodium hypochlarite solution 500 ppm, peeled and manually sliced, submitted to the chemical treatments by dipping and wrapped
with PV C 30pm films. Later, the slices were stored during 5 days at 5 + 1°C e 85 + 3% UR. The mass loss was linear during the storage
period and higher in Na,EDTA 1% treated slices. The firmness loss was lesser in the slices under the treatment 3, which presented
lower polygalacturonase activity values until the 3 day of storage. After the second day of storage, the slices under the treatment 4
showed the highest pectinmethylesterase activity, and those under treatments 2 and 3, the lowest. Higher content of soluble pectin
and total soluble solids were observed in EDTA treated slices, mainly beginning from the 3 day of storage. The increase in total
soluble sugars was higher in the treatments 1 and 2 until the 3 day of storage. The chemical mixture 3 (AA 1% + CC 1% + Cis 1,5%)
was the most effective in avoiding the softening of minimally processed ¢Apple’ bananas.

Index terms: Musa spp., minimal processing, polygalacturonase, pectinmethylesterase, softening, calcium chloride.

(Recebido em 19 de agosto de 2005 e aprovado em 5 de julho de 2006)

meios alternativos para a comercializacdo de frutos

INTRODUCAO
(CHITARRA, 1999).

Os produtos minimamente processados sdo
também conhecidos como fresh cut, com utilizacdo recente
no Brasil, tendo sido iniciada sua producéo na década de
90 por algumas empresas atraidas pelas novas tendéncias
do mercado. O valor agregado pelo processamento minimo
aumenta a competitividade do setor produtivo e propicia

O amaciamento de frutos minimamente processados
€ uma conseqiiéncia de disturbios metabdlicos dos tecidos
vegetais, manifestados principal mente pela degradacéo de
polissacarideos como o amido e substancias da parede
celular, culminando no comprometimento de atributos
sensoriais, como atextura, o sabor e 0 aroma, e até mesmo
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a qualidade nutricional, encurtando significativamente a
vida de prateleira destes produtos.

Presume-se que a maioria das propriedades
cimentantes das paredes celulares se deva as ligagdes de
substancias pécticas pela formagdo de sais duplos com
jons célcio (POOVAIAH & LEOPOLD, 1973). Os grupos
carboxilicos das pectinas podem estar ligados entre si pelo
Ca?*. A presenca deste cation aumentaria a rigida coesdo
das pectinas e as protegeria contra a atividade da PME,
capaz de provocar a sua desmetilagdo e iniciar sua
desestruturacéo e a perda da rigidez da lamela média
(AWAD, 1993).

A Poligalacturonase promove a despolimerizagdo
dos polimeros de &cido galacturdnico, atuando a0 acaso
na cadeia péctica (endo-PG) ou nas extremidades nao-
redutoras (exo-PG). Segundo Pathak & Sanwall (1998), a
banana possui trés diferentes tipos de PG (PG1, PG2 —
endo PG e PG3 - ex0-PG), com respostas diferenciadas ao
uso de ions metdlicos, como o Ca?*, que pode elevar a
atividade daPG1 e o EDTA, que podeinibi-la. O EDTA
também tem sido mostrado um forte inibidor da atividade
de PG em outros frutos, tais como magd (BARTLEY, 1978)
e manga (PRASANNA et al., 2006). Além disso, 0o NaEDTA
reduz o escurecimento enzimatico, através de sua agéo
segliestrante sobre ions metdlicos, tais como o cobre,
necessario ao sitio ativo da PFO, formando quelatos e
retardando o efeito desta enzima.

Muitos trabalhos tém sido conduzidos para se
avaliar o efeito do célcio na prevencéo da degradacdo das
pectinas de frutos e hortalicas por enzimas hidroliticas. A
preservacdo da firmeza de bananas minimamente
processadas através do uso de aditivos quimicos foi
demonstrada por Vilas-Boas & Kader (2006), em que a
aplicagéo de CaCl, juntamente com é&cido ascorbico e
cisteinaa 0,5% foi efetivaem prevenir o seu amaciamento.
O uso de cloreto de célcio tem sido testado em vérios
frutos minimamente processados, como péssegos, péras e
damascos (BOLIN & HUXSOLL, 1989), reduzindo a perda
de firmeza e 0 escurecimento enzimatico.

O uso de agentes anti-escurecimento tem sido
amplamente empregado juntamente com o cloreto de calcio
paraevitar o escurecimento enzimético e prolongar avida
util pos-colheita de produtos minimamente processados,
tais como o acido ascorbico, um agente redutor
corriqueiramente utilizado, e o amino&cido L-cisteina, que
age inibindo competitivamente a PFO ou realizando o
acoplamento oxidativo de o-quinonas, regenerando-as a
o-difendis precursores, evitando-se a formacao de
pigmentos marrons (RICHARD-FORGET et d., 1992).

O emprego da combinacdo de substancias
antioxidantes e do CaCl,, preveniu o amaciamento de fatias
de mangas (CHANTANAWARANGOON, 2000), kiwis
(CARVALHO & LIMA, 2002), magas (LEE et al., 2003) e
bananas (VILAS-BOAS & KADER, 2006).

Realizou-se este trabalho com o objetivo de avaliar
o efeito de misturas quimicas com CaCl,, acido ascorbico e
cloridrato de L-cisteina (0,5%, 1% ou 1,5%) e um tratamento
com Na,EDTA sobre a manutencéo da qualidade e redugéo
na intensidade do amaciamento de bananas ‘Mac&
minimamente processadas armazenadas a 5°C por 5 dias
em atmosfera modificada.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas bananas da cultivar Mac3,
adquiridas no mercado vargjista local. As pencas foram
selecionadas segundo homogeneidade de cor (classe 6 —
totalmente amarela), tamanho, auséncia de defeitos.
Posteriormente, os frutos foram submetidos a um pré-
resfriamento em cdmara friaa 14°C por 15 horas. As pencas
foram inicialmente lavadas em solucdo de agua e sabdo
neutro e logo apés, foram sanificadas em agua fria (10°C)
contendo solucdo de hipoclorito de sbdio 500 mg.L?,
durante 15 minutos. Em seguida foram despencados,
descascados e fatiados manual mente com auxilio de facas
afiadas em fatias de espessura de aproximadamente 1cm,
em ambiente com temperatura de 10°C. As fatias foram entéo
imersas nas solugdes contendo 0s seguintes tratamentos
quimicos por 3 minutos: (1: &cido ascorbico 1% + cloreto
de célcio 1% + cloridrato de L-cisteina 0,5%; 2: é&cido
ascorbico 1% + cloreto de célcio 1% + cloridrato de L-
cisteina 1%; 3: &cido ascérbico 1% + cloreto de célcio 1%
+ cloridrato de L-cisteina 1,5%; 4. Na,EDTA 1%). Aposa
imersdo nos tratamentos, o excesso de liquido foi drenado
com auxilio de escorredor e as fatias acondicionadas em
bandejas de polipropileno, as quais foram recobertas por
filme de PV C de 30 um, pesadas e armazenadas em camara
fria(5+ 1°C e85+ 3% UR).

O experimento foi conduzido em delineamento
inteiramente casualizado (DIC), em esquema fatoria 4 x 6,
sendo quatro tratamentos quimicos e seis tempos de
armazenamento (0, 1, 2, 3, 4 e 5 dias) com trés repeticoes. A
parcela experimental constituiu-se de uma bandeja
contendo aproximadamente 120 g de frutos. Os resultados
das avaliacBes foram submetidos a andlise de variancia
sendo as médias, quando significativas, comparadas pelo
teste de Tukey a 1% de probabilidade. A andlise de
regressdo foi realizada com base no resultado do teste de
F, e o modelo eleito conforme o coeficiente de determinago.
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A perda de massa foi determinada através de
pesagem em balanga semi-analitica. Foi considerada a
diferenca de peso entre a bandeja no tempo avaliado, e
sua pesagem no tempo 0 (logo apds o processamento),
sendo os resultados expressos em porcentagem.

A firmeza foi mensurada com auxilio de um
analisador de textura (TA-XT2i - Stable Micro Systems
Ltd). Foram realizadas 10 medices por parcela, utilizando-
se a ponteiracilindrica (P/3) em velocidade de pré-teste de
4 mm .s?, pos-teste de 8 mm.s?, e de teste de 2 mm.s?; e
profundidade de penetragdo de 5 mm. Os resultados foram
expressos em Newton (N).

O teor de sdlidos soluveis totais (SST) foi
determinado com uso de refratébmetro digital com
compensacdo de temperatura automatica (ATAGO PR-
100) e os resultados expressos em °Brix, segundo AOAC
(1992).

A determinacdo do teor deaglcares sol(iveistotais
(AST) foi realizada espectrofotometricamente pelo método
de Antrona (DISCHE, 1962). Os resultados foram expressos
em g de aglcares redutores por 100 g de fruto fresco.

As pectinas totais (PT) e soluveis (PS) foram
extraidas segundo a técnica descrita por McCready &
McComb (1952) e determinadas colorimetricamente
segundo Bitter & Muir (1962). Os resultados foram
expressos em mg de &cido galacturdnico por 100 g de polpa.
A porcentagem de solubilidade foi obtida pela relacdo
pectina sol(ivel/pectina total.

A determinaco da atividade dapoligalactur onase
(PG) foi realizada segundo técnica de Markovic et al. (1975),
na qual os grupos redutores oriundos da hidrélise de
substancias pécticas foram dosados pela técnica de
Somogyi, adaptada por Nelson (1944). Uma unidade de
atividade de PG foi definida como a quantidade de enzima
capaz de catalisar aformacdo de 1 hmol de agUcar redutor
por grama pol pa fresca a cada minuto.

A extracdo enzimética da pectinametilester ase
(PME) foi realizada segundo a técnica de Buescher &
Furmanski (1978). O doseamento foi realizado segundo
Hultin et al. (1966) e Ratner et al. (1969). Uma unidade de
PME foi definida como a quantidade de enzima capaz de
catalisar a desmetilagdo de pectina correspondente ao
consumo de 1 hmol de NaOH por grama de polpa fresca
por minuto. Os resultados foram expressos em hmol por
grama de polpa fresca por minuto.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A perdade massafoi influenciada pelo periodo de
armazenamento e pel os diferentes tratamentos quimicos,

ndo tendo sido verificadainterag@o entre ambos os fatores.
Foi observado incremento linear da perda de massa em
todos os tratamentos, significativamente durante o periodo
de armazenamento (Figura 1).

A perda de massafoi minima, atingindo um méximo
de 0,45%. Reis (2002), trabalhando com banana ‘Prata’
minimamente processada, também observou perda de
massa insignificante durante o armazenamento. Tal perda
€ atribuida as reagBes metabolicas como arespiragdo e a
transpiragdo do produto, que reduzem a quantidade da
agua presente no tecido vegetal .
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FIGURA 1 — Vaores médios, equacgéo de regressio e
coeficiente de determinagdo da perda de massa de banana
‘Mac& minimamente processada submetida a diferentes
tratamentos [&cido ascorbico (AA) 1% + cloreto de célcio
(CC) 1% + cloridrato de L-cisteina (Cis) 0,5%; AA 1% + CC
1% + Cis 1%; AA 1% + CC 1% + Cis 1,5%; Na,EDTA 1%]
armazenadaa5 + 1°C e 85 + 3% UR, por 5 dias.

Paraavariavel firmeza, houve interaggo significativa
entre os tratamentos e os tempos avaliados (Figura 2).
Verificou-se, apartir do primeiro dia de armazenamento,
uma maior queda na firmeza das fatias sob o tratamento 4
(Na,EDTA 1%).

Este efeito indesgjado pode estar relacionado a acdo
quelante do Na,EDTA sobre cétions divalentes como o
Ca*, rompendo suas ligagdes nalamelamédia. Assim, as
ligacOes cruzadas com Ca?*, presentes no polimero péctico
podem ter sido degradadas, contribuindo a agdo do etileno
e culminando em maior taxa respiratdria e conseqiente
perda de massa. Na Figura 2, mostra-se que o uso do CaCl,
foi efetivo na manutencéo da firmeza dos demais
tratamentos.

O tratamento 3 (AA1% + CC1% + Cis 1,5%)
contribuiu para evitar o amaciamento dos frutos no primeiro
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dia de armazenamento, com relacdo aos demais tratamentos.
No 4° e 5° dias foi observada diferenca significativa entre
os tratamentos 1 e 3. Este resultado esta de acordo com o
encontrado por Chantanawarangoon (2000), que verificou
a manutengdo da firmeza de mangas minimamente
processadas com uso de &cido ascorbico 0,5% + CaCl, 1%
+ L-cisteina 0,5% por 10 dias sob atmosfera modificada.
Nenhum efeito diferencial foi observado entre os
tratamentos 1 e 2 quanto a firmeza ao longo do
armazenamento. Vilas-Boas & Kader (2006) observaram
efeito significativo da combinagdo acido ascorbico 1%,
cloreto de calcio 1% e L-cisteina 0,5% nainibigdo da perda
de firmeza de bananas ‘Grand Naine’ minimamente
processadas por até 4 dias.

14 -

aaaa

Firmeza (N)

o
o

0,2 +
1 2 3
Tempo de armazenamento (dias)

OAA 1% + CC 1% + Cis 05%
M AA 1% + CC 1% + Cis 1,5%

EAA 1% + CC 1% + Cis 1%
COEDTA 1%

FIGURA 2-Vaores médiosdefirmezade banana ‘Mac&
minimamente processada submetida a diferentes
tratamentos [&cido ascorbico (AA) 1% + cloreto de cdlcio
(CC) 1% + cloridrato de L-cisteina (Cis) 0,5%; AA 1% + CC
1% + Cis 1%; AA 1% + CC 1% + Cis 1,5%; Na,EDTA 1%)]
armazenada a5 + 1°C e 85 + 3% UR, por 5 dias.

Segundo Poovaiah (1986), o célcio estabiliza
membranas e paredes celulares, preservando sua
integridade e funcionalidade, protegendo-os da clivagem
por enzimas hidroliticas que causam o amaciamento dos
frutos. Varoquaux et a. (1990) sugerem gue as mudancas
na textura de kiwis minimamente processados se devem a
hidrélise das paredes celulares. As enzimas pectinoliticas
e proteoliticas difundem-se através do tecido fatiado,
proporcionando o amaciamento.

Houve aumento dos teores de sblidos solGveis
totais (SST) em todos os tratamentos até o 2° dia de
armazenamento, porém sem diferencas significativas entre
os tratamentos utilizados (Figura 3). A despeito dos maiores
teores de SST exibidos pelo tratamento com Na,EDTA 1%

no 3° e 4° dias apds 0 processamento, houve reducdo a
partir do 3° dia, com valor significativamente menor que 0s
demais no dia seguinte. Este comportamento pode estar
relacionado com o maior consumo de carboidratos
complexos como substrato respiratdrio experimentado por
este tratamento. A queda posterior ao 3° dia de
armazenamento pode ser devida ao elevado grau de
maturacdo em que as fatias sob o tratamento 4 se
encontravam, com predominancia de reagdes catabdlicas
neste periodo. Tal efeito pode ter sido acentuado pelo uso
de Na,EDTA, o qual, por ser agente quelante de diversos
ions divalentes, é capaz de sequiestrar o calcio das paredes
e membranas celulares de frutos e hortalicas, necessitando,
provavel mente, que sua aplicacéo seja feita em baixas doses
ou naformade CaEDTA, parareduzir seu efeito deletério.

1

2
Tempo de armazenamento (dias)

3 4

OAA 1% + CC 1% + Cis 05%
HWAA 1% + CC 1% + Cis 1,5%

EAA 1% + CC 1% + Cis 1%
OEDTA 1%

FIGURA 3 - Vaores médios de sdlidos solUveis totais de
banana ‘Ma¢& minimamente processada submetida a
diferentes tratamentos [&cido ascorbico (AA) 1% + cloreto
de célcio (CC) 1% + cloridrato de L-cisteina (Cis) 0,5%; AA
1%+ CC 1% + Cis 1%; AA 1% + CC 1% + Cis 1,5%; Na,EDTA
1%] armazenadaa5 + 1°C e 85 + 3% UR, por 5 dias.

Os resultados estéo de acordo com Reis (2002),
que observou aumento nos teores de solidos solUveis
totaisem banana ‘Prata’ minimamente processada durante
0 armazenamento a 8°C. Assim como a banana, outros frutos
também apresentam elevacédo de SST durante o
armazenamento, tais como a manga (LIMA, 1997), por
exemplo.

O teor de agUcares sollvels totais (AST) variou
significativamente entre os tratamentos, durante o tempo
com interacdo destes fatores (p < 0,01) (Figura4). Em gerd,
0 teor de aglcares se elevou durante o tempo de
armazenamento. Os tratamentos 1 e 2 (com 0,5e 1% de L-
cisteina, respectivamente) mostraram aumento de AST até
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0 32 dia. O tratamento 3 (Cis 1,5%), apesar de também ter
determinado aumento nesta variavel, foi o que melhor
conteve 0 metabolismo de aglcares até o 4° dia de
armazenamento. Sales (2002), aplicando doses de 1-MCP
em bananas ‘Prata-and’ inteiras, observou quedanosteores
de amido e correspondente aumento nos AST, confirmando
a assertiva de que com 0 avango da maturacdo até o
completo amadurecimento, o amido é hidrolisado,
resultando no enriquecimento no teor de aglcares da polpa
madura. Considerando-se que os frutos utilizados neste
experimento encontravam-se no estadio de maturidade 6,
provavel mente ainda continuavam o processo de hidrolise
do amido no decorrer do armazenamento, evidenciado
aumento nos teores de aglcares e sdlidos sollveis da
banana ‘Maca’.

Tempo de armazenamento (dias)

OAA 1% + CC 1% + Cis 05%
HAA 1% + CC 1% + Cis 1,5%

EAA 1% + CC 1% + Cis 1%
EEDTA 1%

FIGURA 4- Vaores médios de agUcares solUveis totais de
banana ‘Ma¢& minimamente processada submetida a
diferentes tratamentos [&cido ascérbico (AA) 1% + cloreto
de célcio (CC) 1% + cloridrato de L-cisteina (Cis) 0,5%; AA
1%+ CC 1% + Cis 1%; AA 1% + CC 1% + Cis 1,5%; NaEDTA
1%] armazenada a5 + 1°C e 85 + 3% UR, por 5 dias.

As varidveis pectina total (PT) e pectina sollvel
(PS) foram influenciadas pelo tempo, pelos diferentes
tratamentos e pela interagéo entre estes (p < 0,01) (Figuras
5 e 6). Asfatias do tratamento 2 apresentaram menor teor
de PT que as dos demais, no 1° e 2° dia de armazenamento.
O teor médio de pectinatotal foi de 583,70 mg .100 g* de
fruto, semelhante ao valor encontrado por Reis (2002) para
banana ‘Prata’ minimamente processada. Observa-se pela
Figura 6, que o tratamento 3 foi efetivo em prevenir a
solubilizag@o de pectinas no 3° dia de armazenamento, e a
partir deste, o tratamento 4 (Na,EDTA 1%) determinou a
maior solubilizag8o até o final do armazenamento.

O aumento nos teores de pectinas solGvel e total é
explicado pela solubilizacdo da protopectina das paredes

celulares que ocorre durante o amadurecimento do fruto,
produzindo acidos pectinicos (esterificados com grupo
metilico) ou acidos pécticos (sem esterificacdo) também
chamados de pectinas soluveis (CHITARRA &
CHITARRA, 1990). O maior teor de PS nas fatias sob 0
tratamento com EDTA pode estar associado ao fato de que
as pontes de Ca?* presentes nas paredes celulares e lamela
média podem ter sido rompidas pela agdo sequiestrante
deste composto.

700 - a

PT (mg &c. gaacturénico.

0 1 2 3 4 5
Tempo de armazenamento (dias)

OAA 1% + CC 1% + Cis 05%
M AA 1% + CC 1% + Cis 15%

FIGURA 5 — Valores médios de pectina total de banana
‘Mag& minimamente processada submetida a diferentes
tratamentos [&cido ascorbico (AA) 1% + cloreto de célcio
(CC) 1% + cloridrato de L-cisteina (Cis) 0,5%; AA 1% + CC
1% + Cis 1%; AA 1% + CC 1% + Cis 1,5%; Na,EDTA 1%]
armazenada a5 + 1°C e 85 + 3% UR, por 5 dias.

EHAA 1% + CC 1% + Cis 1%
EEDTA 1%

bbc

88 8 8 8

PS (mg &c. galacturénico.
100g* MF)

0 1 2 3 4 5
Tempo de armazenamento (dias)

EHAA 1% + CC 1% + Cis 1%
COEDTA 1%

OAA 1% + CC 1% + Cis 05%
HAA 1% + CC 1% + Cis 1,5%

FIGURA 6— Valores médios de pectina soltvel de banana
‘Mac& minimamente processada submetida a diferentes
tratamentos [&cido ascorbico (AA) 1% + cloreto de célcio
(CC) 1% + cloridrato de L-cisteina (Cis) 0,5%; AA 1% + CC
1% + Cis 1%; AA 1% + CC 1% + Cis 1,5%; Na,EDTA 1%]
armazenadaa5 + 1°C e 85 + 3% UR, por 5 dias.
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InteragBes significativas entre tempo e tratamentos
foram observadas para as enzimas poligal acturonase (PG)
e pectinametilesterase (PME). O tratamento 4 (Na,EDTA)
determinou maiores atividades da PG e PME a partir do 4°
e 2° dias de armazenamento, respectivamente (Figuras 7 e
8), 0 que pode ser associado a maior solubilizagdo péctica
provocada por este tratamento, a partir do 3° dia (Figura 6).

120 -

100 4 a a a

PG(nmol.gt.min?)

0 1 2 3 4 5
Tempo de armazenamento (dias)

OAA 1% + CC 1% + Cis 05%
HAA 1% + CC 1% + Cis 1,5%

EHAA 1% + CC 1% + Cis 1%
COEDTA 1%

FIGURA 7 — Valores médios da atividade da
poligalacturonase (PG) de banana ‘Mag& minimamente
processada submetida a diferentes tratamentos [&cido
ascorbico (AA) 1% + cloreto de célcio (CC) 1% + cloridrato
de L-cisteina (Cis) 0,5%; AA 1% + CC 1% + Cis 1%; AA 1%
+CC 1% + Cis 1,5%; Na,EDTA 1%] armazenadaa5+ 1°C e
85+ 3% UR, por 5 dias.

O tratamento 1 (CC1% + AA1% + Cis 0,5%) foi o
mais efetivo em conter a atividade da PG (Figura 7),
enguanto os tratamentos 2 e 3 foram os mais efetivos em
conter a atividade da PME (Figura 8), ao longo do
armazenamento.

Segundo Vilas-Boas et d. (2001), aPME promove a
desmetilacdo parcial dos ésteres metilicos dos acidos
poligalacturénicos das pectinas, facilitando o acesso da
PG, que determina a despolimerizac&o e solubilizacdo das
substéncias pécticas. Pathak & Sanwall (1998) e Vilas-Boas
(1995) observaram incremento da PG concomitante com o
amadurecimento de bananas.

Reis (2002) constatou diferencas significativas em
favor damaior concentracéo de L-cisteina (1%) aplicada
em bananas ‘Prata’ minimamente processadas sobre a
atividade da PME.

Neste trabalho também foi observado que a
atividade da PME foi reduzida com o emprego dos
tratamentos que continham 1% e 1,5% de L-cisteina na
mistura.

BEBE:

1 aaaa adaad

PME (nmol.gt.min?)

0 1 2 3 4 5
Tempo de armazenamento (dias)

0O AA 1% + CC 1% + Cis 05%
B AA 1% + CC 1% + Cis 15%
FIGURA 8 - Valores médios da atividade da
Pectinametilesterase (PME) de banana ‘Mac&
minimamente processada submetida a diferentes
tratamentos [acido ascorbico (AA) 1% + cloreto de calcio
(CC) 1% + cloridrato de L-cisteina (Cis) 0,5%; AA 1% + CC
1% + Cis 1%; AA 1% + CC 1% + Cis 1,5%; Na,EDTA 1%]

armazenadaab + 1°C e 85 + 3% UR, por 5 dias.

B AA 1% + CC 1% + Cis 1%
OEDTA 1%

CONCLUSAO

O banho quimico contendo CaCl, 1% + acido
ascorbico 1% + cloridrato de L-cisteina 1,5%, apresentou
maior eficiénciana prevencdo do amaciamento de bananas
‘Mac& minimamente processadas, armazenadas por 5 dias
a5°C, em atmosfera modificada
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