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Resumo -A execucado do presente trabalho objetivou avaliaplezacdo de métodos e tempos de
desverdecimento visando a padronizacdo e unifog@izae bananas ‘Prata-And@’ produzidas em
Boa Vista-RR. Apos colhidos, os frutos foram seleados no formato de buqués, sanitizados e
armazenados por 4 periodos de tempo, com 0; 103P0déas em refrigeracdo a 12 A e 93 +

2% de U.R. Os tratamentos foram: T1l-abafamentodta@e armazenamento refrigerado (AR);
T2-Ethrel® + 0 dia de AR; T3—Abafamento + 10 diasAR; T4—Ethrel® + 10 dias de AR; T5-
Abafamento + 20 dias de AR; T6—Ethrel® + 20 dias\& T7—Abafamento + 30 dias de AR; T8—
Ethrel® + 30 dias de AR. ApGs cada periodo de ARfratos foram analisados com 1; 2; 3 e 4 dias
apos o desverdecimento. As andlises realizadamfdes0es na casca, produgédo de etileno, pH,
acidez titulavel (AT) e acucares totais e redutokE® houve efeito significativo que determinasse
gual o melhor método de desverdecimento, porénficmrise que quanto maior foi o periodo de
AR, menor foi o periodo de manutencdo da qualiddde bananas ‘Prata-And apéds o
desverdecimento. Assim, pode-se recomendar quevedkcimento seja realizado com seguranca
em até 20 dias apds a colheita e, sobretudo, sedasusob condicdes de refrigeracdo a 12°€ &

93 + 2% de U.R. Espera-se, nessa situacdo, a nmgaotelos atributos de qualidade sensorial nas
bananas por, no minimo, 3 dias durante o periodbon®e comercializacao.



