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RESUMO

presente trabal ho teve como objetivo avaliar o uso de biofilmes na conservagdo pds-colheita de frutos de

banana cv. “Nanicdo” através de avaliactes fisicas e fisico-quimicas: coloragdo dos frutos, perda de massa

fresca, firmeza, sdlidos solGveistotaise acidez titulavel . Utilizou-se concentragdes de 0%, 2% e 5% de amido,
antes e depois da submisséo dos frutos ao carbureto de calcio. O uso de peliculas ndo influenciaram nos parametros
avaliados, exceto na firmeza dos frutos dos tratamentos apds a submisséo ao carbureto de calcio.
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ABSTRACT

EFFECT OF THE BIOFILM OF STARCH INTHE POSTHARVEST CONSERVATION OF BANANFRUITS

The present work had as objective to evaluate the use of biofilm of starch in the pos-harvest conservation of banana
cv. ‘Nanicdo’ through physical and physicochemistry evaluations: coloration of fruits, loss of mass, firmness,
soluble solidsand acidity. Thewas used concentrations of 0%, 2% and 5% of biofilm, before and after the submission
of thefruitsto calcium carbide. The use of films had not influenced the eval uated parameters, except the firmness of
the fruits of the treatments after the submission to calcio carbide.

K ey words: biofilm, Musa spp, quality, maturation.

INTRODUCAO

A banana (Musa spp) representaumadas principais
frutas brasileiras com potencial para exportacéo.
Entretanto, as perdas pods-colheita tém sido bastante
significativas. Estas sdo geralmente devido afaltade
organizacdo e tecnologias apropriadas de
armazenamento, transporte e comercializagdo. Estima-
se gque no periodo entre a colheita e 0 consumo, as
perdas dos produtos horticol as atingem de 10% a 80%
(FAO, 1995). Por outro lado, do local de produgao até
o consumidor, ha grande valorizagdo do produto e,
conseguientemente, qualquer perda apos a colheita
resulta em acréscimo no custo da comercializagéo
(Medina, 1984). A perda de agua de produtos
armazenados ndo soO resulta em perda de peso, mas
também em perda de qualidade, principamente pelas
alteracBes na textura. Nas cultivares destinadas a
alimentacdo, aqualidade se refere ao bom paladar, que

significa combinacdo agradavel de sabor e textura;
sabor resultante do paladar e olfato e a textura
percebida pelas sensacBes bucais. A aparéncia se
refere aos atributos visiveis do produto, incluindo cor,
conformagao e tamanho. O objetivo é manter o produto
téo proximo quanto possivel das condicoes existentes
na ocasido da colheita (Cereda et al., 1992). Alguma
perda de agua pode ser tolerada, mas aquelas
responsaveis pelo murchamento ou enrugamento
devem ser evitadas. O murchamento pode ser
retardado, reduzindo-se a taxa de transpiracdo, o que
pode ser feito por: aumento daumidaderelativado ar;
diminui¢do datemperatura; redu¢do do movimento do
ar e o uso de embalagens protetoras (Barros et al.,
1994). Dentre as embal agens protetoras podemos citar
osfilmes pléasticos, as ceras e osfilmes comestiveis. O
uso de peliculas (filmes) comestiveis € uma proposta
recente, utilizando-se como matéria-primaosderivados
da amilose, da celulose ou do colageno. Como
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cobertura, as peliculas de amido apresentam bom
aspecto, ndo sdo pegajosas, sdo brilhantes e
transparentes melhorando o aspecto visual dos frutos
e, ndo sendo toxicas, podem ser ingeridas juntamente
com o produto protegido. Podem ser removidas com
agua e apresentam-se também como um produto
comercial de baixo custo (Cereda et al., 1995). Este
trabalho objetivou verificar o efeito da aplicacdo de
peliculas de amido em frutos de banana, utilizando
como barreira a perda de agua e sua influéncia nas
propriedades fisicas e quimicas dos frutos.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no Laboratério de Pos-
colheita do Departamento de Fitotecnia - Instituto de
AgronomiadaUFRRJ. Sendo utilizados 200 frutos de
bananacv. “Nanicdo” oriundade éreaexperimental do
Setor de Horticultura da UFRRJ. Os frutos foram
selecionados cuidadosamente quanto ao estadio de
maturacao, fisiologia, selecionando-se os do tipo 3/4
magro, descartando aqueles com defeitos ou injUrias
devido ao transporte. Buscando verificar seapelicula
do amido modificado influenciarianaagdo do carbureto
de célcio nos frutos, os tratamentos se constituiram
de recobrimento com suspensdo de biofilme antes e
depois da submissao dosfrutos ao carbureto de calcio,
segundo recomendacdo de Busquet et al. (2002). Os
frutos foram submetidos aos seguintes tratamentos:
T1 — testemunha; T2 — completo envolvimento em
pelicula de amido modificado antes da submissdo dos
frutos ao carbureto de célcio, na concentragdo de 2%;
T3 - completo envolvimento em pelicula de amido
modificado antes da submiss&o dos frutos ao carbureto
de célcio, na concentracdo de 5%; T4 - completo
envolvimento em pelicula de amido apds a submissao
dos frutos ao carbureto de célcio, na concentragdo de
5%,; e T5 - completo envolvimento em peliculadeamido
modificado apos a submissdo dos frutos ao carbureto
de célcio, na concentracdo de 2%. A formulagdo foi
obtida através da dispersdo do amido modificado em
agua, com agitacéo constante em temperaturaambiente
até que ocorresse a total solubilizag8o, o que exigiu
entre 5 e 10 minutos. A solugéo foi entdo deixada por
um periodo de 24 horas em repouso, paraaretiradade
bolhas, segundo adaptacéo do método de Henrique
(2002). Em seguida, osfrutosforam imersos durante 2
minutos nas suspensdes de amido e posteriormente
colocados para secar sobre tela de “nylon”, em
temperaturaambiente paradrenar o liquido em excesso
e mantidos em temperaturaambiente. Osfrutosforam
avaliados aos 4 dias apds ainstalacdo do experimento
e depois a cada 2 dias (sendo avaliados 10 frutos por
tratamento), por um periodo de 10 dias. Em cadaperiodo
de avaliag&o os frutos foram submetidos as seguintes
determinagGesfisicas efisico-quimicas: 1 —Coloracao
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dos frutos: determinada pela observacdo visual, por
meio de escalade notasde 1 a8 (Alveset al., 1999),
onde, 1 - verde; 2 - verde com trago amarelo; 3 - mais
verde que amarela; 4 - mais amarelade que verde; 5 -
amarela com ponta verde; 6 -totalmente amarela; 7 -
amarelalevemente mosqueada de marrom; 8 - amarela
com grandes dreas marrons. 2 — Perdade M assa Fresca
(%): determinadaem lotes de 10 frutos por tratamento,
onde comparou-se a massa fresca dos frutos no
momento de cada avaliagdo com sua massa fresca
obtida inicialmente. 3 — Firmeza: determinada por
penetrdmetro manual, utilizando-se ponteira de 8
milimetros de didmetro, expressa em |b/ cm?, sendo
realizado uma leitura na parte mediana de cada fruto
sem casca. 4 — Sdlidos Soluveis Totais: determinado
com auxilio de refratdmetro manual, modelo ATC (0—
32) com resultados expressos em ° Brix. 5 — Acidez
Total Tituldvel: determinada por titulometriae expressa
em porcentagem de &cido malico, segundo metodologia
estabelecida pelo I.A.L. (1986). O delineamento
estatistico foi inteiramente casualizado em esguema
fatorial 5x4 (tratamento X tempo de armazenamento) com
20 tratamentos, 10 repeticBes e 1 fruto por parcela,
sendo os dados submetidos a andlise de variancia no
SAEG, e as médias comparadas pel o teste de Tukey, ao
nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relagdo a coloragdo dos frutos (Figura 1),
observou-se que os tratamentos que receberam a
pelicula de amido antes da submissao dos frutos ao
carbureto de célcio obtiveram notas inferiores a
testemunha e aos demai s tratamentos até aos 6 dias de
armazenamento, sendo que aos 8 dias em diantetodos
0s tratamentos apresentaram as mesmas notas no
momento daavaliagdo. Henrique (2002) usando pdlicula
de amido modificado em lim&o Siciliano ndo observou
alteracéo significativa na aparéncia dos frutos em
relagdo ao controle.

Com relagdo a perda de massa fresca (Figura 2),
tanto os frutos da testemunha, como aqueles
submetidos as peliculas de amido, apresentaram
aumento significativo naperdade massafrescadurante
os 10 dias de armazenamento; no entanto, ficando
abaixo dos 10% que, de acordo com Chitarra& Chitarra
(1990), seriao méximo aceitavel parafrutosehortalicas
afim de ndio comprometer aaparéncia. Ostratamentos
com amido ndo diferiram significativamente da
testemunha em todos os periodos de avaliagao.
Damasceno et al. (2003) em experimento com frutosde
tomate (Lycopersicon esculentum Mill.) utilizando
recobrimento com pelicula de féculade mandioca 2 e
3%, verificaram que os tratamentos ndo influenciaram
significativamente na perda de massa. Porém, Oliveira
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(2003) em experimento com frutos de goiaba tratados
todos com peliculas de fécula de mandioca a 2%,
armazenados a temperatura ambiente (19,5-27°C),
obtiveram perdade massade 18,93% em comparagdo a
27,60% datestemunha, no 11° diade armazenamento.
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Figura 1 - Colorac8o (Notas) de frutos de banana cv.
“Nanicéo” submetidos a imersdo em
suspensdo de amido (biofilme), antes (A) e
depois (D) da submissdo dos frutos ao
carbureto de célcio.
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Figura2- Perdademassafresca (%) defrutosdebanana
cv. “Nanicao” submetidos a imersdo em
suspensdo de amido (biofilme), antes (A) e
depois (D) da submissdo dos frutos ao
carbureto de célcio.

Com relagdo a firmeza (Figura 3), todos os
tratamentos, inclusive a testemunha, apresentaram
diminuic&o significativanafirmezadosfrutos, durante
0s 10 dias de armazenamento. Ostratamentos 2 e 5%
de amido apos o carbureto de calcio diferiram
significativamente datestemunha e do tratamento 5%
antes do carbureto de célcio, apresentando menor
consisténcia dos frutos, verificando-se assim uma

Efeito da pelicula de amido ...

melhor conservagdo com o uso da pelicula antes da
aplicagdo do carbureto.

Em relacdo asdlidos solveistotais (Figura4), todos
osfrutostiveram um aumento gradual significativo no
teor de agucares, passando de 24.56° Brix (4 dias) para
27,26 °Brix, no 6° dia de armazenamento, seguido de
diminuic&o significativa, vindo atingir no 10° dia de
armazenamento o valor médio de 25,54 °Brix, 0 que pode
ser atribuido ao inicio de senescéncia dos mesmos
(Lima, et al., 2005). As peliculas de amido ndo
influenciaram no teor de sdlidos sollveis totais. No
entanto, Henrique (2002) obteve efeito positivo com
lim&o Siciliano, usando apeliculade féculade mandioca.

2,000 =
§ 1,500 1
2
< 1,000 4
3]
£ 0,500 +
LL
0,000 «
4 Dias 6 Dias 8Dias 10 Dias
Dias Apés Tratamento
BTEST OAM 2% A B AM5% A
B AM 5% D @AM 2%D

Figura 3- Firmeza (Ib/cm?) de frutos de banana cv.
“Nanicao” submetidos & imerséo em
suspensdo de amido (biofilme), antes (A) e
depois (D) da submissédo dos frutos ao
carbureto de clcio.
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Figura 4- Teor de S6lidos Soluveis Totais (°Brix) de
frutos de banana cv. “Nanicdo” submetidos
aimersdo em suspensao de amido (biofilme),
antes (A) e depois (D) da submissdo dos
frutos ao carbureto de célcio.

Agronomia, v.38, n°.2, p.34- 37, 2004.



LUCENA, C. C,, et a, 2004

Comrelacdo aacidez totd titulavel (Figura5), ocorreu
diminuicdo significativa a partir do 6° dia de
armazenamento, passando de 0,52% para0,23% de &cido
malico no 10°dia. Nao houve variagdo estatisticamente
significativaparaos val ores médios (0,43%) de acidez.
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Figura 5 - Acidez Total Titulavel (&cido malico) em
frutos de bananacv. “Nanic8o” submetidos
a imersdao em suspensdo de amido
modificado (biofilme), antes e apés a
submissdo dos frutos ao carbureto de célcio.

CONCLUSAO

O uso das peliculas de amido modificado, nas
condicdes deste trabalho, ndo influenciaram nos
parametros bioguimicos e na perda de massa fresca de
frutos de banana. Ostratamentos com amido modificado,
apos a submissdo dos frutos ao carbureto de célcio,
apresentaram firmeza significativamente inferior aos
demaistratamentos. A utilizac8o dos biofilmesdeamido
modificado necessita de ajuste na formulacéo, na
tentativa de conseguir eficiéncia quanto a perda de
massa fresca.
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