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INTRODUÇÃO

A produção brasileira de banana baseia-se nas 
cultivares do subgrupo Prata, com ênfase na ‘Prata-
-Anã’ (AAB) clones Rio, Gorutuba e Catarina (RO-
CHA et al., 2018). Minas Gerais, terceiro produtor 
nacional, tem 51% da produção no norte do Estado 
(IBGE, 2021). Na Região, a prevalência é de cultiva-
res do subgrupo Prata, com boa aceitação comercial, 
para atender ao mercado doméstico, mas variedades 
como a ‘Grande Naine’ (AAA) e outras como a ‘BRS 
Princesa’ (AAAB) também são produzidas, e com 
expressivo aumento de área plantada. Cultivares do 
subgrupo Cavendish (AAA), a exemplo da ‘Grande 
Naine’, predominam no comércio internacional (GAO, 
2016). Já a ‘BRS Princesa’ é um tetraploide, desen-
volvido pela Embrapa Mandioca e Fruticultura, do tipo 
Maçã, que se assemelha a essa pelo sabor e pelo 
aroma, mas difere por ser resistente à murcha-de-Fu-
sarium e às sigatokas amarela e negra, doenças que 
limitam a produção de banana no Brasil (EMBRAPA 
MANDIOCA E FRUTICULTURA, 2018).

Esta Circular Técnica apresenta a tendência 
ao amadurecimento após a colheita de bananas do 

subgrupo Prata e do tipo Maçã, e identifica as com 
padrões semelhantes à ‘Grande Naine’, do subgru-
po Cavendish, que é tipo exportação e referência de 
tempo de conservação em estádio verde.

CONSERVAÇÃO E COMERCIALIZAÇÃO DE 
BANANAS

As modificações pós-colheita são necessá-
rias para que a banana que é colhida verde torne-se 
apta ao consumo, como cor da casca, sabor, firmeza, 
aroma e características dependentes da atividade 
respiratória que, por sua vez, é modulada pelo eti-
leno. No entanto, a velocidade com que essas modi-
ficações ocorrem interfere diretamente no tempo de 
conservação da fruta, que é distinto entre os grupos 
e subgrupos genômicos. A cor da casca da banana 
reflete diretamente no estádio de maturação e, se-
gundo Fu et al. (2017), é importante fator na acei-
tação de um produto alimentício. A perda de massa 
fresca pode depreciar a aparência dos frutos, por se 
apresentarem murchos e, conforme Ben-Yehoshua 
e Rodov (2003), a maioria das commodities torna-
-se não comercializável como produto fresco, após 
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perder 3% a 10% do peso. Para banana, a perda de 
massa influencia também no valor pago ao produtor 
no momento da venda, sendo que uma porcentagem 
relativa à perda de massa é descontada do peso to-
tal comercializado, assumindo equivalente perda no 
peso final da fruta devido ao processo de maturação. 
A firmeza decresce durante o amadurecimento tor-
nando a textura adequada ao consumo, mas o fato 
torna os frutos mais suscetíveis a danos mecânicos 
e a podridões e, assim como a doçura, e de acordo 
com Bugauda et al. (2016), são um dos cinco atribu-
tos mais relevantes para descrever a variedade sen-
sorial de cultivares de banana.

Embora bananas sejam frutos climatéricos, o 
período de conservação pós-colheita é distinto en-
tre os grupos genômicos e os aspectos fisiológicos 
destes. Para frutos do subgrupo Cavendish, como 
a ‘Grande Naine’, as tecnologias de conservação e 
as características pós-colheita permitem maior tem-
po de conservação verde e de transporte. Inúmeros 
estudos são realizados com objetivo de prolongar 
o tempo de conservação de bananas do subgrupo 
Prata, já que a fisiologia pós-colheita não possibilita 
longos períodos de armazenamento. Assim, segundo 
Nobre et al. (2018), quase toda banana ‘Prata-Anã’ 
produzida no Brasil é comercializada no mercado do-
méstico. A ‘BRS Princesa’ é tipo Maçã e também é 
uma cultivar que atende ao mercado interno.

AVALIAÇÃO PÓS-COLHEITA

Bananas ‘Grande Naine’, ‘BRS Princesa’, ‘Pra-
ta-Anã’ clone Gorutuba e ‘Prata-Anã’ foram produzi-
das no Campo Experimental do Gorutuba (CEGR) 
da EPAMIG Norte, localizado no Perímetro Irrigado 
do Gorutuba, Nova Porteirinha, MG. Os frutos foram 
colhidos em 29.04.2019 no ponto de maturidade co-
mercial, ou seja, com máximo crescimento, ainda 
ligeiramente quinados, e com casca totalmente ver-
de, correspondendo ao estádio dois da escala de 
Loesecke, utilizada pelas Normas de Classificação 
da Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais 
de São Paulo (Ceagesp) (CEAGESP,  2006). Foram 
avaliados: cor da casca, atividade respiratória, elimi-
nação de dióxido de carbono (CO2), perda de massa 
fresca, firmeza e sólidos solúveis (SS).

 A massa fresca média do fruto da ‘Grande 
Naine’, ‘BRS Princesa’, ‘Prata-Anã’ clone Gorutuba e 
‘Prata-Anã’, no dia da colheita, foi 148,26 g, 123,31 g, 
125,53 g e 109,49 g, respectivamente.

Do dia da colheita até o 12o dia após, os frutos 
permaneceram no laboratório em ambiente refrige-
rado, com temperatura e umidade relativa (UR) do 
ar médias de 21,8 °C e 53,38%, respectivamente. 
O tempo de armazenamento foi definido a partir do 
momento em que a primeira cultivar de banana apre-
sentou perda de massa fresca ≥ 10%, já que acima 
desse valor ocorre considerável depreciação da qua-
lidade do fruto. Assim, o amadurecimento dos frutos 
foi avaliado no primeiro e no 12o dia após colheita 
(DAC), como a seguir: 

a) cor da casca, determinada por meio do co-
lorímetro Konica Minolta, modelo Chroma 
meter CR 400, expressa por ângulo hue 
(°Hue) – ângulo que identifica a cor e 
parâme tros de luminosidade (L*); 

b) atividade respiratória, determinada por 
titulo metria (DELIZA et al., 2008), expressa 
em mg de CO2/kg de massa fresca/h;

c) perda de massa fresca, determinada pela 
diferença entre a massa inicial do fruto e a 
obtida 12 DAC, expres sa em porcentagem. 
No 12o dia de avaliação procederam-se 
também avaliações destrutivas de firmeza 
e SS;

d) teor de SS (°Brix), determinado por refratô-
metro digital; 

e) firmeza, expressa em Newton (N), determi-
nada na região equatorial dos frutos com cas-
ca, por texturômetro marca Bishop FT 327. 

MODIFICAÇÕES PÓS-COLHEITA 

As modificações da cor da casca, atividade 
respiratória e perda de massa fresca, foram distintas 
entre as cultivares de bananas ‘Grande Naine’, ‘BRS 
Princesa’, ‘Prata-Anã’ clone Gorutuba e ‘Prata-Anã’.

 Houve também diferença no teor de SS e na 
firmeza dos frutos.

Cor da casca

A mudança de coloração da casca, entre o pri-
meiro e 12o DAC, está representada na Tabela 1, pelos 
parâmetros L*, croma (C*) e °Hue, respectivamente. A 
cor da casca dos frutos no primeiro DAC não diferiu 
entre os genótipos, ou seja, os valores angulares no 
intervalo entre 115.78° e 118.61° evidenciam a tonali-
dade verde, que é característica do ponto de colheita 
da banana. A intensidade e a tonalidade da cor verde 
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também são semelhantes no primeiro DAC. No en-
tanto, no 12o DAC, tanto a casca da ‘BRS Princesa’ 
quanto a da ‘Prata-Anã’ apresentaram maiores redu-
ções nos valores de °Hue em relação às demais culti-
vares, conferindo tendência à cor amarela e, embora 
também tenha ocorrido redução para ‘Grande Naine’ 
e ‘Prata-Anã’ clone Gorutuba em relação ao primeiro 
dia, os valores destas permaneceram na faixa angular 

da cor verde. A evolução da cor verde da casca para 
a amarela, durante a maturação, deve-se à presença/
formação de carotenoides que possuem a biossíntese 
influenciada pela cultivar, maturação e fatores geográ-
ficos de cultivo (FACUNDO et al., 2015).

A Figura 1 representa a diferença visual da cor 
da casca dos genótipos no décimo segundo DAC. 
Cultivares que mantêm a cor verde da casca por mais 

Tabela 1 - Modificações pós-colheita em bananas ‘Grande Naine’, ‘BRS Princesa’, ‘Prata-Anã’ clone Gorutuba e ‘Prata-Anã’

DAC
Genótipos

Grande Naine BRS Princesa Prata-Anã clone Gorutuba Prata-Anã

Luminosidade ( L*)

1 58,62 Aa 60,2 Ab 60,47 Ab 61,93 Ab

12 58,85 Ca 70,54 ABa 65,54 Ba 73,46 Ab

Croma  (C*)

1 40,65 Aa 43,76 Aa 43,05 Aa 42,58 Ab

12 41,67 Ba 46,03 Aa 41,2 Ba 48,91 Aa

°Hue

1 118,61 Aa 117,16 Aa 115,78 Aa 115,95 Aa

12 111,19 Ab 96,78 Bb 108,91 Ab 93,97 Bb
Atividade respiratória

(mg CO2 /kg massa fresca/h)

1 3,86 Aa 4,74 Aa 3,89 Aa 4,16 Aa

12 2,29 Cb 4,44 Aa 3,58 Ba 4,7 Aa
Fonte: Elaboração dos autores.
Nota: Médias seguidas pela mesma letra maiúscula na linha e minúscula na coluna não diferem estatisticamente pelo teste 

Tukey a 5% de probabilidade.
DAC - Dias após colheita.

Figura 1 - Mudança da cor das cascas das bananas ‘BRS Princesa’, ‘Prata-Anã’ clone Gorutuba, ‘Prata-Anã’ e ‘Grande Naine’ 

Nota: Aos 12 dias após colheita (DAC) frutos armazenados em ambiente refrigerado a  21,8 °C de temperatura e 53,38% 
de umidade relativa do ar. 
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tempo, entre a colheita e a comercialização final, são 
mais indicadas para situações que demandem maior 
tempo de transporte, sem riscos de perda de qualida-
de. Isso porque, frutos como a banana, que possuem 
elevada atividade respiratória e produção de etileno, 
após a colheita, tendem a ter o período de conserva-
ção menor, principalmente quando armazenados em 
temperaturas mais altas. 

Atividade respiratória

Na Tabela 1 são apresentados os valores cor-
respondentes à atividade respiratória das cultivares, 
onde, no primeiro DAC, ou seja, enquanto ainda ver-
des, não houve diferença significativa. A diferença no 
padrão respiratório ocorreu durante o amadurecimen-
to e, no caso deste estudo, no 12o DAC, quando ba-
nanas ‘Grande Naine’ apresentaram menor valor em 
relação às demais cultivares, e redução em relação 
ao primeiro DAC. Bananas ‘Grande Naine’ pertencem 
ao subgrupo Cavendish e, segundo GAO et al. (2016), 
cultivares deste subgrupo são amplamente produzi-
das, uma vez que dominam o comércio internacional 
da fruta, sendo principalmente consumidas in natura.

A atividade respiratória da banana ‘Prata-Anã’ 
foi maior que da ‘Prata-Anã’ clone Gorutuba e seme-
lhante a da ‘BRS Princesa’. Para estas cultivares, 
não houve diferença significativa entre o primeiro e 
o 12o DAC, e, provavelmente, ocorreu pico respirató-
rio, neste intervalo de tempo, e retorno para valores 
iniciais no final do amadurecimento. O envio de bana-

nas para mercados distantes, do subgrupo Prata e do 
tipo Maçã, como a ‘BRS Princesa’, é dificultado pela 
própria fisiologia das frutas, que apresentam elevada 
atividade respiratória e, consequentemente, curto pe-
ríodo entre a colheita, o completo amadurecimento e 
a senescência. 

O aumento da atividade respiratória e da pro-
dução autocatalítica de etileno após a colheita é uma 
característica de frutos climatéricos, como a bana-
na, e promove o amadurecimento. As modificações 
químicas, físicas e sensoriais da fruta a tornam apta 
para o consumo, mas influenciam a vida de prateleira 
e o valor comercial, e acontecem em tempos distin-
tos, a depender da variedade. Portanto, a escolha da 
variedade e das técnicas de conservação deve ser 
considerada. 

Neste estudo, verificou-se que a banana ‘Prata-
-Anã’ clone Gorutuba mostrou-se semelhante à ‘Gran-
de Naine’ quanto à mudança da cor da casca e à 
atividade respiratória, e pode ser uma alternativa do 
subgrupo Prata, para mercados distantes.

Perda de massa fresca

A perda de massa fresca de bananas ‘Grande 
Naine’, ‘BRS Princesa’, ‘Prata-Anã’ clone Gorutuba e 
‘Prata-Anã’, 12 DAC, foi de 10,09%, 9,13%, 6,93% e 
12,48%, respectivamente (Gráfico 1). Esta variável é 
importante componente da aparência da banana e, 
segundo Ben-Yehoshua e Rodov (2003), a maioria 
das commodities torna-se não comercializável como 

Gráfico 1 - Firmeza, sólidos solúveis e perda de massa fresca (12o dia após colheita) de bananas ‘Grande Naine’, ‘BRS 
Princesa’, ‘Prata-Anã’ clone Gorutuba e ‘Prata-Anã’ 

Fonte: Elaboração da autora Ariane Castricini.
Nota: Médias representadas por barras de mesma cor e letras iguais, não diferem estatisticamente pelo teste Tukey a 5% 

de probabilidade.
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produto fresco, após perder 3% a 10% do peso, e para 
bananas, além da qualidade, a perda de massa é utili-
zada como base para o cálculo do preço pago aos pro-
dutores logo após a colheita. No entanto, verificou-se 
que a perda de massa fresca é dependente da cultivar.

A perda de massa dos frutos in natura deve-se 
à transpiração, que pode ser minimizada, pelo con-
trole da UR do ar no local de armazenamento e pela 
prevenção de danos mecânicos. No entanto, cultiva-
res que possuem a tendência natural de menor perda, 
como a ‘BRS Princesa’ e a ‘Prata-Anã’ clone Gorutu-
ba, podem ser mais apropriadas para situações em 
que o período entre a colheita e a comercialização fi-
nal seja longo. Para a ‘Grande Naine’ e a ‘Prata-Anã’, 
que têm perda de massa fresca mais elevada, o as-
pecto de ‘‘murcho’’, enrugado, deprecia a aparência, 
sendo necessário, portanto, maior cuidado em todas 
as etapas pós-colheita, principalmente no controle da 
UR do ar durante o armazenamento, para que os fru-
tos não sejam rejeitados pelos consumidores.

Firmeza

No 12o DAC, a firmeza da banana ‘Prata-Anã’ 
clone Gorutuba foi superior à das demais cultivares 
(Gráfico 1). Bananas ‘BRS Princesa’ e ‘Prata-Anã’ ti-
veram menor firmeza, e ‘Grande Naine’ obteve firmeza 
intermediária. A firmeza é uma das principais carac-
terísticas determinantes da conservação dos frutos. 
Aqueles frutos menos firmes tendem a depreciar-se 
mais facilmente no manuseio, no transporte e ao se-
rem expostos nas gôndolas, no varejo. Também a apa-
rência é mais facilmente comprometida, por danos de 
compressão, por perfurações e, consequentemente, 
por podridões.

Sólidos solúveis

A redução da firmeza e o aumento do teor 
de SS são tendências comuns durante o amadure-
cimento das frutas, especialmente das climatéricas, 
quando as modificações são mais intensas após a 
colheita. Conforme pode ser verificado no Gráfico 1 
a cultivar Grande Naine apresentou menores teores 
de SS que a ‘BRS Princesa’, a ‘Prata-Anã’ clone Go-
rutuba e a ‘Prata-Anã’. Tal característica, associada à 
firmeza elevada, reflete o amadurecimento mais len-
to, também verificado pela manutenção da cor verde 
(Fig. 1) e pela menor atividade respiratória (Tabela 1)
nessa cultivar. O teor de SS em ‘BRS Princesa’, ‘Pra-
ta-Anã’ clone Gorutuba e ‘Prata-Anã’ foi superior a  

20 °Brix, conferindo às frutas sabor mais doce, carac-
terístico da fruta madura. Segundo Silva et al. (2003), 
o teor de SS apresenta alta correlação positiva com 
o teor de açúcares e, portanto, geralmente é aceito 
como importante característica de qualidade. 

CONSIDERAÇÕES FINAIS

Cultivares de banana que mantêm a cor ver-
de da casca por mais tempo, como ‘Grande Naine’ 
e ‘Prata-Anã’ clone Gorutuba, entre a colheita e a 
comercialização final, são mais indicadas para situ-
ações que demandem maior tempo de transporte, 
com menor risco de perda de qualidade. Isso porque 
frutos como a banana, que possuem elevada ativida-
de respiratória e produção de etileno após a colheita, 
tendem a um período de conservação menor, prin-
cipalmente quando armazenados em temperaturas 
mais altas.

Durante 12 DAC, a banana ‘Prata-Anã’ clone 
Gorutuba possui a menor perda de massa fresca, 
não ultrapassando 10%, é mais firme, e possui teor 
de SS inferior à ‘Prata-Anã’ e à ‘BRS Princesa’.

A ‘BRS Princesa’ assemelha-se à ‘Prata-Anã’ 
em relação à cor da casca, ao teor de SS e à firmeza.
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