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Resumo: A banana ¢ um dos frutos mais consumidos do Mundo e constitui importante fonte de
alimento. E um fruto perecivel, o que reduz sua conservagio apods a colheita, ocasionando enormes
perdas. O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da atmosfera modificada utilizando diferentes
revestimentos (fécula de mandioca, cera de carnauba, 6leo de babagu e filme PVC) na conservagio
pos-colheita de banana ‘Pioneira’, visando prolongar a vida util. O experimento foi conduzido no
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Tocantins — IFTO/Campus Araguatins,
utilizando o delineamento experimental inteiramente casualizado (DIC), em esquema fatorial 5 x 4 (5
tratamentos x 4 periodos avaliados) e 4 repetigdes, sendo os tratamentos T1: Testemunha; T2: Oleo de
coco babagu na concentragdo de 8%; T3: Fécula de mandioca na concentra¢do de 8%; T4: Cera de
carnatiba Arua BR Tropical 18%; T5: Filme de PVC. Os periodos avaliados foram 1, 4, 9 ¢ 14 dias
apos aplicacdo dos tratamentos. Foram analisadas variaveis fisicas (coloragdo da casca e perda de
massa fresca) e quimicas (pH e solidos soltiveis totais). O uso da atmosfera modificada obtida através
do revestimento com dleo de babagu manteve a colora¢do de casca verde, o pH, a perda de massa ¢ o
teor de solidos soluveis totais durante 14 dias, denotando um retardo no processo de maturacio,
aumentando a conservagdo pos-colheita e assim prolongando a vida 1til da banana ‘pioneira’.

Palavras—chave: Revestimentos, Maturacdo, Vida util

1 INTRODUCAO

A banana ¢ um dos frutos mais consumidas do mundo, cultivada na maioria dos paises
tropicais e constitui importante fonte de alimento, podendo ser utilizada verde ou madura, crua ou
processada. Possui vitaminas A, B e C, minerais Ca, K ¢ Fe e baixos teores caloricos 90 a 120 kcal 100
¢! e de gordura 0,37 a 0, 48 g 100 g, além de conter aproximadamente 70% de 4gua, seu material
solido é formado principalmente de carboidratos 23 a 32 g 100 g, proteinas 1,0 a 1,3 g 100 g' ¢
gorduras (BORGES; SOUZA, 2004).

A banana ¢ um fruto muito perecivel, que assim como outros frutos climatéricos sustenta o seu
desenvolvimento com a energia gerada pela respiracao e desenvolve altas taxas de etileno, reduzindo
sua conservagdo apos a colheita (BRACKMANN et al., 2005).

Os frutos de banana que se destinam ao consumidor final devem apresentar padrio de
qualidade e caracteristicas adequadas proprias para a comercializagdo (OLIVEIRA, 2010).

A atmosfera modificada constitui-se em uma tecnologia de baixo custo que promete aumentar
a conservacao pos-colheita de frutos. Neste método utilizam-se materiais como biofilmes e filmes
plasticos que apresentam uma grande eficiéncia na modifica¢do da atmosfera interna do produto e as

trocas gasosas com o exterior (CHITARRA; CHITARRA, 2005).
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Diante do exposto, o presente trabalho tem como objetivo
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avaliar o efeito da atmosfera modificada utilizando diferentes
'E ll' & revestimentos (fécula de mandioca, cera de carnatba, Oleo de
Instituto Federal doTocantins - papacu e filme PVC) na conservagdo pos-colheita de banana

‘Pioneira’, visando prolongar a vida ttil.
2 METODOLOGIA
2.1 Caracterizacio da localizacio do experimento

O experimento foi conduzido no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Tocantins — IFTO/Campus Araguatins na cidade de Araguatins-TO.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado (DIC), em esquema
fatorial 5 x 4 (5 tratamentos x 4 periodos avaliados) e 4 repetigdes (cada repeticao correspondendo a
um buqué de banana com 3 frutos), compondo 80 parcelas experimentais, totalizando 240 frutos. Os
tratamentos foram distribuidos de forma aleatoria, conforme expostos abaixo:

T1: Testemunha; T2: Oleo de coco babacu na concentra¢io de 8%; T3: Fécula de mandioca na
concentracao de 8%; T4: Cera de carnatiba Arua BR Tropical 18%; T5: Filme de PVC. As avaliagdes

foram realizadas em 4 periodos (1, 4, 9 ¢ 14 dias) apds aplicagdo dos tratamentos.
2.2 Conducio do experimento

A coleta dos frutos foi realizada no dia 08 de outubro de 2018, nas primeiras horas do dia.
Foram utilizadas bananas da cultivar Pioneira, provenientes do setor de Fruticultura do IFTO —
Campus Araguatins. Os frutos foram colhidos no estadio 2 de maturagdo, coloracdo de casca verde
com tragos amarelo (PBMH; PIF, 2006), contudo fisiologicamente desenvolvidas. Apds a colheita foi
feita a despalma, ¢ em seguida imergidos em um tanque com agua e detergente neutro para remover o
latex e a sujeira do campo. Logo apos foram transportadas até a sala da agroindastria do IFTO, onde
foram higienizados. As bananas foram higienizadas através da lavagem em pia de inox com agua e
detergente neutro, em seguida foram sanitizadas em solugo de hipoclorito de sodio a 5%.

A experimentagdo foi conduzida dentro de uma sala do bloco C no IFTO campus Araguatins,

onde foi monitorada a temperatura e umidade relativa do ar diaria utilizando um Termo-higrometro.
2.3 Preparo dos revestimentos e aplicacdo dos tratamentos

A solugdo do revestimento com 6leo de babagu (Tratamento T2) foi preparada através da di-
luig¢do do 6leo refinado em agua destilada nas concentragdes de 8%, em seguida foi feita a agitagdo da
solugdo para ocorrer a mistura (ABREU, 2017).

O preparo da solugdo do revestimento com fécula de mandioca (Tratamento T3) foi realizado

através da suspensdo da fécula nas concentragdes de 8% em agua destilada. Em seguida, a solugao foi



aquecida a 70°C até a geleificagdo e resfriada em temperatura
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o
‘ r9 ambiente (LUCENA et al., 2004).

'E J I C& A cera de carnatba Arua BR Tropical 18% (Tratamento T4)
Instituto Federal doTocantins i tilizada na sua forma pura e o filme de PVC (Tratamento T5)

foi utilizado para recobrir as bananas, juntamente com a bandeja de isopor.
Apos o preparo dos revestimentos (Tratamento T2, T3 e T4), os frutos foram imersos de forma
a cobrir toda a sua superficie (deixando-se escorrer o excesso), exceto o tratamento T1 (testemunha) e
o T5 (filme PVC) em que os frutos foram envoltos pelo filme PVC. Os frutos foram acondicionados
em recipientes descartaveis (identificados com os tratamentos e repeti¢cdes), dispostos sobre uma mesa,

e armazenados a temperatura média de 23,2°C e umidade relativa média de 61,1%.
2.4 Variaveis analisadas
2.4.1 Analises fisicas

Coloragdo de casca: Avaliagdo visual (critério de notas) de acordo com a escala de notas de
Von Loesecke (PBMH & PIF, 2006), em que: 1 (totalmente verde), 2 (verde com tragos amarelos), 3
(mais verde do que amarelo), 4 (mais amarelo do que verde), 5 (amarelo com pontas verde), 6
(totalmente amarelo), 7(amarelo com areas marrons).

Perda de massa fresca: Foi determinada a partir das diferencas de peso observadas entre o
momento da instalagdo do experimento e ao final de cada periodo de avaliagdo. A massa fresca foi
medida em balanca semi-analitica digital com precisdo de 0,050 g, e os resultados expressos em

porcentagem (%).

2.4.2  Analises quimicas

pH: Foi determinado através de um pHmetro (potencidmetro) digital previamente calibrado
com solucdes padrdes de pH 7,0 € 4,0 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008), através da imersdo do
eletrodo no suco obtido pela trituragdo de 5 g (pesada em balanga analitica digital, com precisdo de
0,0001 g) de polpa (extraida de uma por¢cdo do meio de cada um dos 3 frutos) utilizando-se um
liquidificador e diluida em 50 ml de agua destilada.

Soélidos solaveis totais (SST): O teor de SST foi determinado através da raspagem de uma
porgdo (de cada um dos 3 frutos) de polpa, obtendo uma pasta homogénea, que foi utilizada apenas
uma pequena quantidade para determinagdo da leitura direta em refratometro digital com faixa de 0 a

32° Brix e o resultado expresso em °Brix (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
2.5 Analise estatistica

Os dados obtidos foram submetidos a testes de normalidade e homogeneidade das variancias

dos erros. Atendidas as pressuposigoes, foram realizadas as analises de variancias com significancia



aferida através do teste F, e as médias dos tratamentos comparadas
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pelo teste de Scott-Knott (p<0,05). As analises foram realizadas

'E J IC& pelo programa computacional Sistema para Analise de Variancia -
Instituto Federal doTocantins - GTQVAR versdo 5.6 (FERREIRA, 2014).

Para a variavel coloracdo de casca, ndo foi realizada analise de varidncia, utilizou-se o critério

de notas para cores de casca. Foram calculadas as médias aritméticas das notas de cada tratamento e

plotadas em grafico no programa Microsoft Excel.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

O teste F das analises de variancia revelou que os fatores revestimentos, épocas de avaliagio e
a interacdo revestimento e €poca de avaliagdo influenciaram significativamente (p < 0,05) as variaveis
perda de massa, pH e o teor de solidos soluveis. Para a coloragdo de casca, como se trata de uma
variavel comparativa em que os resultados foram expressos em notas, calculou-se apenas os valores

médios de notas para os tratamentos em cada época de avaliacao.
3.1 Coloracao de casca

Com relagdo a coloragdo dos frutos (Grafico 1), observou-se no tratamento T2 (6leo de babagu
8%), que ndo houve evolu¢do na coloragdo da casca a partir da segunda época de avaliagdo,
apresentando nota 3 (mais verde do que amarelo) aos 4 dias apds tratamento (DAT), 9 DAT e 14 DAT.
Desta forma, evidencia-se a eficiéncia do 6leo de babacu em retardar o amadurecimento da banana por
até 14 dias de pos-colheita dos frutos.

Grafico 1. Notas para cor da casca em frutos de banana ‘Pioneira’ submetidos a diferentes revestimentos,
armazenados em temperatura média de 23,2° C e umidade de 61,1%, em que: 1 (totalmente verde), 2 (verde com
tragos amarelos), 3 (mais verde do que amarelo), 4 (mais amarelo do que verde), 5 (amarelo com pontas verde),
6 (totalmente amarelo) e 7 (amarelo com areas marrons).
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No tratamento T1 (testemunha), observou-se que na terceira avaliagdo aos 9 DAT apresentou
nota 7 (amarelo com areas marrons) na quarta avaliacdo aos 14 DAT. Os tratamentos T3 (Fécula de
mandioca a 8%), T4 (cera de carnatba 18%) e T5 (filme PVC) apresentaram comportamento
semelhante, em que obtiveram nota 4 ou proxima a 4 (mais amarelo do que verde) na quarta avaliagdo

aos 14 DAT (Grafico 1).



Abreu (2017) obteve um resultado semelhante ao
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encontrado neste estudo, em que o Oleo de babagu nas
'E J I' & concentracdes 4% e 8% induziram o retardamento da maturagdo
Instituto Federal doTocantins 49 frutos de banana por até 15 dias, prolongando a vida atil dos

frutos e mantendo a coloracdo da casca verde por um maior periodo.
3.2 Perda de massa (%)

Aos 9 DAT, observa-se que os tratamentos T2 (Oleo de babagu 8%), T4 (cera de carnatiba
18%) e TS5 (filme PVC) apresentaram as menores perdas de massa fresca em frutos de banana. O
tratamento T3 (Fécula de mandioca a 8%) igualou-se ao T1 (sem revestimento) com as maiores perdas
de massa fresca no 9 DAT(Tabela 1).

Na avaliagdo aos 14 DAT, observa-se que o tratamento T2 (Oleo de babagu 8%) apresentou a
menor perda de massa fresca (5,33%) em comparacdo aos demais tratamentos. A maior perda de
massa fresca foi registrada para o tratamento T1 (sem revestimento) com 20,38%, (Tabela 1).

Tabela 1. Perda de massa fresca (%) em frutos de banana ‘Pioneira’ submetidos a diferentes revestimentos, em

fung¢do do tempo de armazenamento, em temperatura média de 23,2°C e umidade de 61,1%, em
Araguatins-TO, 2018.

Dias apés aplicacido dos tratamentos

Tratamentos

4 9 14 Média
T1 Testemunha 6,82 aA 14,90 Bb 20,38 dC 14,04 ¢
T2 Oleo babacgu 8% 2,40 aA 4,50 aA 5,33 aA 4,08 a
T3 Fécula mandioca 8% 3,01 aA 12,70 bB 15,39 cB 10,37 b
T4 Cera carnauba 18% 5,09 aA 8,40 aA 13,82 cB 9,10 b
TS5 Filme PVC 2,81 aA 5,95 aA 9,42 bB 6,06 a

Média 4,03 A 9,29 B 12,87 C -

Meédias seguidas de letra igual minuscula nas colunas e maiusculas nas linhas ndo diferem entre si, pelo teste de
Scott-Knott (p < 0,05).

Ao considerar a média dos tratamentos de revestimento e tratamento testemunha (sem
revestimento), observa-se que os tratamentos T2 (Oleo de babagu 8%) destacou-se com o menor perda
de massa fresca em frutos de banana, com 4,08%. E, ao considerar a média das épocas de avaliagdo,
observa-se perda progressiva de massa fresca dos frutos, destacando 12,87% aos 14 DAT, como a
maior perda (Tabela 1).

Os resultados obtidos neste trabalho com o uso de o6leo babacu corroboram com Oliveira
(2010) que relata que o oleo de copaiba foi eficiente na conservacdo da massa do fruto de banana

‘Prata’, isso porque o 6leo pode ter atuado como barreira ao vapor d’agua nos frutos.
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revestimento) aos 4 ¢ 9 dias de aplicacdo dos tratamentos (DAT).
Na avaliagdo aos 14 DAT, observa-se que o tratamento T2 (Oleo de babagu 8%) obteve o maior valor
de pH com média de 5,93. Abreu (2017) observou resultado semelhante em que os maiores valores de

pH foram de frutos tratados com 6leo de babacu com 4% e 8%, com valores médios de 5,83 ¢ 5,90,

respectivamente aos 14 DAT (Tabela 2).

Tabela 2. Valores de pH em frutos de banana ‘Pioneira’ submetidos a diferentes revestimentos, armazenados em
temperatura média de 23,2 °C e umidade de 61,1% durante 14 dias, em Araguatins-TO, 2018.

Dias apés aplicacdo dos tratamentos

Tratamentos

4 9 14 Média
T1 Testemunha 5,53 aB 5,78 aB 5,13 aA 5,48 a
T2 Oleo babacu 8% 5,72 aA 5,98 aA 5,93 bA 587b
T3 Fécula mandioca 8% 5,86 aB 6,16 aB 5,04 aA 5,69 a
T4 Cera carnatba 18% 5,50 aA 5,92 aB 5,30 aA 5,57 a
TS Filme PVC 5,53 aA 5,97 aB 5,47 aA 5,65a

Média 5,63 B 5,96 C 5,37 A -

Médias seguidas de letra igual mintiscula nas colunas e maitsculas nas linhas ndo diferem entre si, pelo teste de
Scott-Knott (p < 0,05).

Os menores valores de pH foram registrados para o tratamento T3 (Fécula de mandioca 8%)
com 5,04 de média, seguido do T1 (sem revestimento) com média de 5,13, T4 (cera de carnatiba 18%)
com média de 5,30 e T5 (Filme PVC) com média de 5,47 ndo diferenciando estatisticamente entre si
no 14 DAT (Tabela 2).

Ao considerar a média dos tratamentos de revestimento e tratamento testemunha (sem
revestimento), observa-se que os tratamentos T2 (Oleo de babagu 8%) destacou-se com o maior valor
de pH em frutos de banana, com média de 5,87. E, ao analisar a média das épocas de avaliagdo,
observa-se uma oscilagdo do pH, entretanto, destaca-se o menor valor de pH, 5,37 aos 14 DAT,
indicando avango dos processos de amadurecimento dos frutos (Tabela 2).

Os resultados encontrados por Prill et al. (2012) corroboram com os resultados deste trabalho.
Os autores trabalhando com aplicagdes de tecnologias poés-colheita para banana ‘prata-and’,
observaram no tratamento testemunha (sem embalagem plastica) que os frutos apresentaram elevagao
no pH aos 5 a 10 dias ap6s a colheita, manutengdo do pH aos 15 dias, queda a partir dos 20 dias e nova
elevagdo do pH aos 35 dias em armazenamento refrigerado, confirmando estadio de plena senescéncia

dos frutos ao final do experimento.



3.4 Solidos soluveis totais (SST)
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Nao foi observado diferenga significativa para todos os
'EJ I C& tratamentos de revestimentos de frutos e tratamento testemunha
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(sem revestimento) aos 4 ¢ 9 dias de aplicagdo dos tratamentos

(DAT). Na avaliagdo aos 14 DAT, observa-se que os tratamentos T2 (Oleo de babagu 8%) e T5 (Filme

PVC) apresentaram os menores teores de solidos soluveis totais (SST) com 6,92°Brix e 10,84°Brix. O

maior teor de SST foi registrado para o tratamento T1 (sem revestimento) com média de 22°Brix,
(Tabela 3).

Tabela 3. Solidos soluveis totais (°Brix) em frutos de banana ‘Pioneira’ submetidos a diferentes revestimentos,

armazenados em temperatura média de 23,2°C e umidade de 61,1% durante 14 dias, em
Araguatins-TO, 2018.

Dias apés aplicacdo dos tratamentos

Tratamentos

4 9 14 Média

T1 Testemunha 5,42 aA 8,25 aA 22,00 cB 11,89 b

T2 Oleo babacu 8% 4,17 aA 5,33 aA 6,92 aA 5,47 a

T3 Fécula mandioca 8% 4,50 aA 7,00 aA 18,33 bB 9,94 b

T4 Cera carnatba 18% 7,58 aA 7,33 aA 15,34 bB 10,08 b

T5 Filme PVC 4,75 aA 6,50 aA 10,84 aB 7,36 a
Média 5,28 A 6,88 A 14,68 B -

Médias seguidas de letra igual mintiscula nas colunas e maitsculas nas linhas ndo diferem entre si, pelo teste de
Scott-Knott (p < 0,05).

Ao considerar a média dos tratamentos de revestimento ¢ tratamento testemunha (sem
revestimento), observa-se que os tratamentos T2 (Oleo de babagu 8%) obteve o menor teor de SST
dos frutos de banana, com 5,47. Ao considerar a média das épocas de avaliagdo, observa-se um
aumento progressivo do teor de SST dos frutos, com destaque para 14,68°Brix aos 14 DAT (Tabela 3).

O tratamento T2 (Oleo de babagu 8%) se mostrou eficiente no retardo da maturagio da
banana, mantendo os teores de SST iguais estatisticamente de 4 DAT aos 14 DAT (Tabela 3).

Abreu (2017) pesquisando sobre revestimentos alternativos para conservagao pos-colheita de
banana ‘mysore’, obteve semelhante resultado, em que os frutos dos tratamentos com 6leo de babagu
na concentracdo de 4% e 8% aos 14 DAT obtiveram médias mais baixas de SST, denotando a

eficiéncia do 6leo em contribuir para a conservacdo dos frutos em relagdo a manutengdo dos SST.
4 CONSIDERACOES FINAIS

O uso da atmosfera modificada obtida através do revestimento com 6leo de babacu manteve a
coloragao de casca verde, o pH, a perda de massa ¢ o teor de solidos solaveis totais durante 14 dias,
denotando um retardo no processo de maturagdo, aumentando a conservagdo pods-colheita e assim

prolongando a vida util da banana ‘pioneira’.
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