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RESUMO

O uso de revestimentos e coberturas em frutas e vegetais permite manter por mais
tempo sua qualidade pds-colheita, especialmente em termos de aparéncia, frescor,
firmeza e brilho contribuindo, desta forma, para a conservacao de suas caracteristicas
e valorizagao comercial. Este trabalho teve por objetivo avaliar o efeito da aplicacao
de 6leo de origem vegetal como revestimento de banana pioneira (Musa AAAB)
visando preservar seus aspectos fisico-quimicos e aumentar sua vida uatil. O
experimento foi realizado em novembro de 2017 no laboratorio de solos do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Tocantins, municipio de Araguatins -
TO. O delineamento experimental adotado foi inteiramente casualizado (DIC) com
quatro repeti¢cdes, compondo um esquema fatorial 6 X 5 (seis concentracdes de 6leo
purificado do coco babacu como revestimento vegetal sendo eles T1 - 0,0%, T2 -
1,0%, T3 - 2,0%, T4 - 3,0%, T5 - 4,0%, T6 - 5,0% e cinco épocas de avaliacdo),
totalizando 120 parcelas experimentais (cada parcela correspondeu a um buqué de
banana com 3 frutos). Os produtos foram aplicados nos frutos por imerséo, de forma
a cobrir toda a sua superficie, sendo estes, em seguida, secos naturalmente e
armazenados em condicdo ambiente (temperatura de 28,5°C e umidade relativa 67%)
por 12 dias. As variaveis avaliadas foram os solidos soluveis (SS), pH, perda de massa
fresca e a coloragao dos frutos. Os dados obtidos no experimento foram submetidos
a testes de normalidade e homogeneidade das variancias dos erros. Atendidas as
pressuposicdes, foram realizadas as analises de variancias, com significancia aferida
através do teste F (p<0,05). Por se tratar de fontes variacdo quantitativas
(concentracdes do Oleo e épocas de avaliacdo), foram realizadas andlises de
regressdo para todas as variaveis menos a coloracdo, utilizando-se o programa
estatistico SISVAR®, versdo 5.6. Para a variavel coloracdo da casca nao foi feita
analise de variancia por ter sido determinada pelo critério de notas (variavel
qualitativa), ndo necessitando de andlise estatistica. Concluiu-se que em relacao a
coloracdo da casca dos frutos, o 6leo do coco babacu teve efeito relevante, sendo o
tratamento 6, 0 que manteve a coloracéo da casca verde por mais tempo que 0S outros
tratamentos. De acordo com os resultados obtidos, o uso do 6leo de coco babacu na
conservacao poés-colheita de banana ,Pioneira” teve efeitos significativos, em relagéo
as concentracfes aplicadas e os valores de soélidos sollveis totais (°Brix) obtidos, pois
observou-se o retardamento da elevagcao do °Brix nos frutos.

Palavra-chave: acondicionamento, tecnologias p6s-colheita, 6leo vegetal.



ABSTRACT

The use of coatings and toppings in fruits and vegetables allows for longer post-harvest
quality, especially in terms of appearance, freshness, firmness and brightness, thus
contributing to the conservation of its characteristics and commercial value. The
objective of this work was to evaluate the effect of the application of vegetable oil as
pioneer banana (Musa AAAB) coatings in order to preserve its physicochemical
aspects and increase its useful life. The experiment was carried out in November 2017
in the soil laboratory of the Federal Institute of Education, Science and Technology of
Tocantins, municipality of Araguatins - TO. The experimental design was completely
randomized (DIC) with four replicates, comprising a 6 X 5 factorial scheme (six
concentrations of purified babassu coconut oil as a vegetal coating, being T1 0.0%, T2
1.0%, T3 2, (T4), T5 (T5), T5 (T5) and T5 (T5). The products were applied to the fruits
by immersion so as to cover the whole surface, which were then dried naturally and
stored in ambient conditions (temperature of 28.5 ° C and 67% relative humidity) for
12 days. The variables evaluated were soluble solids (SS), pH, fresh weight loss and
fruit coloring. The data obtained in the experiment were submitted to tests of normality
and homogeneity of the error variances. Assuming the assumptions, analyzes of
variances were performed, with significance assessed through the F test (p <0.05).
Because they were quantitative variation sources (oil concentrations and epochs),
regression analyzes were performed for all variables except staining, using the
SISVAR® statistical software, version 5.6. For the variable coloration of the bark,
analysis of variance was not performed because it was determined by the criterion of
notes (qualitative variable), not requiring statistical analysis. It was concluded that in
relation to the color of the fruit bark, the oil of the coconut babacu had a relevant effect,
being the treatment 6 which maintained the color of the green bark longer than the
other treatments. According to the results, the use of babassu coconut oil in the post-
harvest conservation of 'Pioneira’ banana had significant effects, in relation to the
concentrations applied and the values of total soluble solids (° Brix) obtained, since it
was observed the retardation of ° Brix elevation in fruits.

Key words: packaging, post-harvest technologies, vegetable oil.
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1 INTRODUCAO

A bananeira (Musa spp.) esta entre uma das espécies frutiferas mais
cultivadas nos paises tropicais, estando seu fruto entre os de maior consumo no
mundo. O Brasil estad entre os 3 maiores produtores mundial de banana cuja a sua
producdo chegou aproximadamente a 7,0 milhdes de toneladas produzidas, com
destaque para as regides sudeste e nordeste que atém mais da metade da producao
do pais, onde o estado da Bahia € o maior produtor brasileiro, seguido dos estados
de S&o Paulo e Minas Gerais (IBGE, 2017).

A banana é um fruto climatérico, dentre os consumidos no Brasil e no
mundo na sua forma natural, constitui-se em uma fonte de carboidratos, vitaminas e
minerais. Além de ser um fruto nutritivo, a banana tem um importante papel
socioecondmico nas comunidades de agricultores familiares, pois garante a fixagao
do homem no campo e gera emprego rural.

O fruto que se destina ao consumidor final deve apresentar um padrao de
gualidade e caracteristicas apropriadas de cada produto para a comercializa¢do, com
o amadurecimento uniforme. No entanto, devido a sua alta perecibilidade, a maior
parte da banana produzida chega ao mercado com a aparéncia visual indicando baixa
gualidade, contribuindo para o aumento das perdas e depreciacdo do produto, visto
gue tecnologias como a refrigeracdo ndo sdo acessiveis a todo produtor; sendo
necessaria a estocagem dos frutos em temperatura ambiente, por tempos
relativamente longos (OLIVEIRA, 2010).

Ao decorrer da pesquisa, buscou-se avaliar uma alternativa pratica, de facil
acesso aos produtores rurais que produzem banana, que contribuisse para a reducéo
das perdas quantitativas e qualitativas na pés-colheita durante o armazenamento,
transporte e comercializacdo da banana, visando prolongar a vida util dos frutos.

Decorrente aos fatos, o presente trabalho teve como objetivo avaliar os
efeitos da aplicagcdo de diferentes doses de 6leo de coco babacgu no revestimento de
banana Pioneira (Musa AAAB), armazenada sob condi¢Ges de temperatura e umidade

ambiente.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 ASPECTOS GERAIS DA CULTURA DA BANANA

De acordo com a sistematica botanica de classificacdo hierarquica, as
bananeiras produtoras de frutos comestiveis sdo plantas da classe das
Monocotyledoneae, ordem Scitaminales, familia Musaceae, da qual fazem parte as
subfamilias Heliconioideae, Strelitzioideae e Musoideae. Grande parte das cultivares
de banana tem origem no continente asiatico, tendo evoluido a partir das espécies
diploides selvagens M. acuminata e M. balbisiana. Apresenta trés niveis
cromossOmicos distintos: dipldide, triploide e tetrapléide, os quais correspondem,
respectivamente, a dois, trés e quatro multiplos do nimero basico ou genoma de 11
cromossomos (X = n). A origem de bananeiras triploides, a partir de diploides, e de
tetraploides, a partir de triploides, € constatada por meio de cruzamentos
experimentais (DANTAS; FILHO, 2000).

No género Musa, as 4 sec¢Oes sdo separadas em dois grupos sendo o
primeiro grupo constituido por bananeiras com o nimero de 10 cromossomos (n=10)
e no segundo grupo bananeiras com um numero basico de 11 cromossomos (n=11),
(212, 245, 265, 266) (MANICA, 1997).

Quanto a identificacdo morfolégica do grupo ao nimero de cromossomos
pode ser realizada, observando-se as bracteas das bananas; neste caso as
bananeiras com 10 cromossomos seriam aquelas com bracteas livres e com
11lcromossomos aquelas com bracteas onduladas. Também pode-se contar o nimero
de cromossomos através das células das pontas das raizes (MANICA, 1997).

A bananeira € uma planta arbérea destituida de caule vegetativo aéreo,
apresenta folhos inteiras imbricadas um nas outras. Onde seu caule subterraneo ou
rizoma é o centro vital das bananeiras, pois nele é onde ocorre a formacao das raizes,
folhas, inflorescéncia e os rebentos (KLUGE,1998).

A temperatura ideal para o desenvolvimento normal das bananeiras
comerciais situa-se em torno dos 28 °C, sendo a faixa de 15 °C a 35 °C os limites
extremos para a exploracéo racional da cultura. No Brasil, a maioria das regides
produtoras de banana enquadra-se nos limites entre 15 °C e 35 °C. Esses sdo niveis

de temperatura essencialmente tropicais encontrados nas regides Norte e Nordeste,
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assim como em parte das regides Sudeste e Centro-Oeste (LIMA; SILVEIRA; ALVES,
2012).

A banana, fruto climatérico de consideravel importancia socioecondémica.
No Brasil, praticamente toda a producdo de banana é consumida no estado natural,
tendo seu cultivo papel fundamental na fixagdo da mao-de-obra rural. A banana
constitui elemento importante na alimentacdo de popula¢des de menor renda, ndo so
pelo alto valor nutritivo, mas também pelo baixo custo. Sabe-se que uma Unica banana
supre cerca de um guarto da quantidade de vitamina C recomendada diariamente para
criangcas. Contém, ainda, vitaminas A e B, muito potassio, pouco sédio e nenhum
colesterol (BORGES et al., 2006).

Na formacdo de um bananal deve-se utilizar de variedades com maior
tolerancia as pragas e doencas, aos periodos frios, secos e que sejam preferidos pelo
mercado consumidor para onde se destinam. Deve-se escolher variedades de
disponiveis no mercado regional, de porte baixo, com alta produtividade, e que
possibilitem alto preco de venda. A variedade Pioneira (Musa AAAB) é uma das que
se destacam, possuindo todas as caracteristicas anteriormente descritas (SENAR,
2004).

2.3 COLHEITA

A partir de determinado periodo de sua emissédo, o cacho pode ser colhido
em diversos estagios de desenvolvimento dos frutos, mas, para isso, € preciso levar
em consideracao certos aspectos morfologicos e fisiolégicos, referentes ao grau de
corte. Esse é determinado por meio de trés métodos: grau fisiol6gico de maturidade,
diametro do fruto e didmetro do fruto por idade (BORGES et al., 2006).

Na ocasido da colheita, nem sempre sado observados e/ou tomados 0s
cuidados minimos que podem evitar danos aos frutos. Nas cultivares de porte médio-
alto (Nanicéo) e alto (Prata, Pacovan, Terra), a colheita deve ser efetuada por dois
operarios. Um, corta parcialmente o pseudocaule, a meia altura entre o solo e o cacho,
€ outro, evita que o cacho atinja o solo, segurando pela raquis masculina ou aparando-
0 sobre o ombro (MEDINA; ALVES, 2000).
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Em cultivos mais tecnificados, os cachos sédo transportados para as
margens dos carreadores, onde s&o postos lado a lado, sobre folhas de bananeira, e
protegidos do sol. As vezes, sdo ai mesmo despencados, mas nem sempre as pencas
séo lavadas, o que poderia ser feito com o0 uso de tanques moveis acoplados a tratores
(BORGES et al., 2006).

Os cachos também podem ser levados ao galpdo de embalagem, utilizando
para isso, carretas acopladas a tratores ou caminhdes, cujas carrocerias devem ser
forradas com folhas de bananeira ou capim. S6 entédo, os cachos sao despencados, e
as pencas — nem sempre lavadas e classificadas — sdo embaladas em caixas de
madeira chamadas ‘“torito”. Eventualmente, sdo submetidas ao processo de

climatizacdo antes de chegarem ao mercado consumidor (BORGES et al., 2006).

2.5 FATORES QUE INTERFEREM NA POS-COLHEITA
2.5.1 Ponto de colheita

Um dos principais fatores interferem na qualidade da banana € o ponto de
colheita, tanto para o consumo in natura quanto para a industria de processamento,
sendo extremamente necessario o conhecimento da fisiologia pos-colheita do fruto
para determinacé&o do ponto de colheita. O ponto de colheita das bananas pode ser
determinado de diversas formas, como pela dessecacdo das folhas, grau de
desenvolvimento dos frutos, fragilidade das extremidades florais, diametro dos frutos,
indice de plenitude, pela cor, consisténcia e resisténcia da polpa ao penetrébmetro
(MANICA, 1997).

O grau 6timo para o corte ou colheita € o estado de maturacéo fisiol6gica
do fruto que permite um melhor aproveitamento dos cachos sem que exista a
maturagdo durante o transporte ou 0 armazenamento mantendo assim O vigo e
qualidade de um fruto fresco para a mesa (ALVES, 2001).

A colheita também ¢é bastante variavel, pois depende da variedade
plantada, solo, clima, e o tratos culturais. Em bananais vigorosos e bem cuidados,

pode-se colher até trés cachos por touceira/ano (GOMES,1972).



2.5.2 Indice de maturagéo

O processo de maturacao corresponde a etapa em que o fruto atinge seu
completo desenvolvimento fisioldgico. ApGs essa fase os frutos ndo aumentam de
tamanho e se inicia as alteragbes na composicdo quimica, aumento na taxa
respiratéria e na producao de etileno (BOTREL,; SILVA; BITTENCURT, 2001).

O grau de coloracéo da casca da banana € um dos importantes indicadores
da sua vida de prateleira, sendo assim frequentemente utilizado como guia para sua
distribuicdo no varejo. Dessa maneira o estadio de maturacdo da banana pode ser
caracterizado subjetivamente, de acordo com o grau de coloracédo da casca, em uma
escala que variade 1 a 7, em que: 1: Verde, 2: verde claro, 3: verde amarelo, 4. mais
amarelo que verde, 5: amarelo com pontos verdes, 6: totalmente amarelo, 7: amarelo
com pontos marrons (VILAS BOAS et al., 2001) (Figura 1).
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Figura 1. Escala de maturacéo de Von Loeseck (PBMH e PIF, 2006).
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2.5.3 Efeitos da temperatura

Os efeitos da temperatura sobre a taxa respiratoria dos frutos também
podem ser de facil observacéo, isto é, baixas temperaturas retardam a senescéncia
dos frutos, fazendo com que a taxa respiratoria se mantenha baixa. Por outro lado, as
temperaturas altas, principalmente a noite aumentam a taxa respiratdria e aceleram o
amadurecimento de frutos (KERBAUY, 2004).

A temperatura acaba se tornando um dos fatores ambientais crucial, ja que
regula as taxas de todos os processos fisiolégicos e bioguimicos dos vegetais
otimizando o tempo para comercializagdo. No entanto se os frutos forem submetidos
a altas temperaturas, ou seja, temperaturas fora da sua faixa fisiol6gica aceitavel, seu
metabolismo acaba se alterando e seus tecidos se danificam (BOTREL; SILVA;
BITTENCURT, 2001).

No entanto existe uma temperatura minima de seguranca (TMS), abaixo da
gual ocorrerao disturbios fisiologicos em frutos tropicais. Em banana dependendo da
cultivar, a TMS fica entre 10°C e 14°C. Os disturbios causados pelo frio s&o chamados

de chilling. O mesmo e caraterizado pelo escurecimento da polpa e da casca,
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coloracao palida, ndo amadurecimento, diminuig&o da hidrélise do amido, sabor e odor
nao caracteristicos (BOTREL; SILVA; BITTENCURT, 2001).

2.6 FATORES DE INFLUENCIA NA MATURACAO
2.6.1 Respiracao, transpiracdo e producao de etileno

A respiracdo € o principal processo fisiologico envolvido na fisiologia pos-
colheita de hortalicas e frutas. O aumento da temperatura causa uma elevacao
exponencial da taxa de respiracdo e também causa a reducao da vida util das frutas
e hortalicas compativel com os efeitos da temperatura sobre a respiracdo na maioria
dos produtos vegetais (CALBO; MORETTI; HENZ, 2007).

Cada espécie cultivada tem uma taxa respiratéria caracteristica,
diferentemente de outras espécies. Em geral, a intensidade de respiracéo de produtos
imaturos é alta, diminuindo com o tempo, com o crescimento e a frutificacdo das
plantas. Quando se inicia a fase de maturacédo, a taxa respiratéria volta a aumentar
em algumas espécies. A perecibilidade e o envelhecimento das hortalicas e frutas séo
proporcionais ao tipo e a intensidade de respiracdo de cada espécie. Dai surge a
classificacdo de produtos climatéricos e ndo-climatéricos (GREEN RIO, 2017).

Na classificacdo tradicional, frutos climatéricos sdo aqueles cujo
amadurecimento é acompanhado por um notavel aumento na atividade respiratoria.
O menor valor observado na atividade respiratéria € chamado de "minimo pré-
climatérico". O pico respiratério designado "méaximo climatérico” € seguido por um
declinio na atividade respiratéria, chamado “pds-climatérico”. Sdo exemplos de frutos
climatéricos o abacate, banana, manga, mamdao, péra e maracuja (BRON;
JACOMINO, 2018).

Outro processo de ordem natural que pode ser observar em produtos de
todas as idades € a transpiracdo. Os frutos e as hortalicas possuem de 85 a 95% de
agua em seus tecidos e aproximadamente 100% em seus espacos intercelulares.
Como no meio ambiente a umidade relativa atinge um valor quase sempre menor que
os das plantas, a agua passa da maior concentragcdo nas plantas para a menor

concentragdo no meio ambiente. Isso dar-se através da transpiragdo, a qual, quando
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em excesso, pode modificar a aparéncia dos produtos tornando-os encarquilhados e
opacos (GREEN RIO, 2017).

Dentre os fatores que influéncia na maturacdo dos frutos climatéricos
podemos também dar destaque ao etileno. O etileno (C2H4) € um fito-hormonio que é
o responsavel por regular o processo de maturagéo de frutos climatéricos, sendo ele
um gas que se difunde a partir das células e dos tecidos dos frutos, podendo assim,
afetar outros frutos ao redor. E produzido a partir da conversdo do aminoacido
metionina a Sadenosil metionina, posteriormente convertido a aminociclopropano
(ACC) através da acdo da enzima ACC sintase, e 0 ACC da origem ao etileno por
acdo da enzima ACC oxidase. Os tecidos meristeméticos e as regifes nodais
geralmente apresentam uma producdo elevada desse gas, também observada
durante a abscisdo de folhas e senescéncia de flores (OLIVEIRA; SANTOS, 2015).

2.7 SUBSTANCIAS VEGETAIS UTILIZADAS COMO REVESTIMENTOS

Uma alternativa cada vez mais divulgada e avaliada como um
procedimento viavel para elevar o tempo de vida de frutas e hortalicas, processadas
ou nao, é o emprego de revestimentos comestiveis protetores. Esses revestimentos
nao tém como objetivo substituir o uso dos materiais convencionais de embalagens
ou mesmo eliminar definitivamente o emprego do frio, mas sim o de apresentar uma
atuacao funcional e coadjuvante, contribuindo para a preservacdo da textura e do
valor nutricional, reduzindo as trocas gasosas superficiais € a perda ou ganho
excessivo de agua (ASSIS; BRITTO, 2014).

Com a aplicagdo de revestimentos comestivel em frutas, tem-se a formagéo
de uma pelicula de cobertura com preenchimento parcial dos estbmatos e lenticelas,
reduzindo, dessa forma, a transferéncia de umidade (transpiracdo) e as trocas
gasosas (respiracdo), (LUVIELMO; LAMAS, 2012).

2.7.1 Oleo de coco babagu

Atualmente no Brasil séo encontrados vastos babacguais espalhados ao sul
da Bacia Amazonica onde a floresta Unica sede lugar a vegetacéo tipica dos cerrados.
Maranhdo, Piaui e Tocantins sdo os Estados onde se concentram as maiores

extensdes de matas onde se predominam os babacuais (ANTUNES, 2014).
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O principal produto extraido do babacu e que possui valor de mercado e
industrial sdo as améndoas contidas em seus frutos. O principal destino das
améndoas sao as industrias locais de esmagamento, produtoras de 6leo cru. Constitui
cerca de 65% do peso das améndoas, esse 6leo é subproduto da fabricacdo de sabéo,
glicerina, e 6leo comestivel (ANTUNES, 2014).

De acordo com Abreu (2017), os resultados obtidos na sua pesquisa, pode-
se verificar que os tratamentos a base de 6leo de babacu no revestimento de banana
,Mysore" podem induzir ao retardamento da maturacéo por até 15 dias, prolongando
a vida util dos frutos, e conservando a coloracéo da casca verde por um maior periodo,

além de propiciar a reducado da taxa respiratéria dos frutos de banana.

2.7.2 Oleo de soja

Conforme Lucena et al (2004), verificaram que os tratamentos a base de
Oleo de soja induziram ao retardamento da maturacao dos frutos por até 15 dias a
temperatura em torno de 25°C.

No trabalho realizado por Junqueira et al (2004), observaram que os frutos
tratados com 6leo de soja e armazenados a uma temperatura de 17°C e uma UR de
100%, permanecerdao de vez por 30 dias, mas ndo amadureceram quando a

temperatura foi elevada para 27°C.

2.7.3 Cera de carnalba

O po, usado para a producdo da cera de carnauba € extraido da palmeira
Copernicia Cerifera; é apontada, como uma das mais valiosas arvores, do ponto de
vista econémico para o Nordeste do Brasil, razdo porque os nordestinos atribuiram-
Ihe o titulo de arvore da vida. A carnauba é uma palmeira que habita o nordeste
brasileiro, mais especificamente, os Estados do Ceara, Piaui e Rio Grande do Norte
onde ela ganha expresséo econdmica (LIMA, 2014).

A cera de carnauba é comercializada sob variadas marcas, concentracoes
e misturas. Pode ser utilizada na sua forma pura ou incorporada em filme plastico. Isto
permite conferir brilho, reduzir a perda de matéria fresca em frutas e hortalicas,

prolongar a vida pos-colheita, melhorar a aparéncia, manter a coloragdo, reduzir a
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suscetibilidade a abrasdo, retardar a perda de &gua, o amadurecimento e a
deterioracéo desses produtos, por limitar as trocas gasosas e reduzir a perda de suas
caracteristicas (ARTHUSO; DONZELES; PINTO, 2010).

Santos (2008), observou que a Cera de carnauba foi eficiente na
manutencdo da qualidade dos frutos. As mangas apresentaram, sob condi¢cdo
ambiente (23°C, 65% UR), vida util de 12 dias.
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3 MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado em novembro de 2017 no Laboratério de Solos
do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Tocantins, municipio de
Araguatins - TO. Localiza-se a uma latitude: 5° 38' 48" sul e a uma longitude de 48°
04' 15" oeste e a uma de altitude 145 m. A regido é caracterizado pelo clima quente,
de inverno seco e verao chuvoso, a precipitacao pluviométrica média anual € em torno
de 1500 mm e temperatura de 28,5°C (INMET, 2017).

O delineamento experimental adotado foi inteiramente casualizado com
quatro repeticdes, compondo um esquema fatorial 6 X 5 (seis concentracdes de 6leo
(Comercial) purificado de coco babacu como revestimento vegetal e cinco épocas de
avaliacdo), totalizando 120 parcelas experimentais (cada parcela correspondera a um
buqué de banana com 3 frutos), no total foram utilizados 360 frutos.

As concentracfes avaliadas do 6leo purificado de coco babacu, utilizadas
como revestimento dos frutos de bananas foram: 0%, 1,0%, 2,0%,3%, 4% e 5%, sendo

as avaliacdes realizadas nos dias 1°, 3°, 6°, 9° e 12° apds a aplicacdo dos tratamentos.

A coleta dos frutos foi realizada no dia 28 de novembro de 2017, nas ultimas
horas do dia na qual a temperatura é mais baixa. Foram utilizadas bananas da
variedade ,Pioneira’ (Musa AAAB), cultivada em sistema convencional, adquirida na
Fazenda Flor da Terra no distrito de Macauba no municipio de Araguatins - TO. Sendo
selecionados 4 (Quatro) cachos no estadio de maturacdo 2 (Verde com tracos
amarelos).

Apos a coleta foi realizada a despenca dos cachos, e procedida pela
imersao dos frutos em um recipiente com agua e detergente neutro para remover o
latex e a sujeira do campo, apdés a lavagem com detergente os frutos foram
enxaguados com uma solucao de hipoclorito de sédio a 0,5% de forma a promover a
desinfeccdo dos mesmos (Figura 2). Logo apds esse processo, os frutos foram
acondicionados em caixas plasticas com todos o0s cuidados para evitar qualquer tipo
de dano mecanico aos mesmos, e posteriormente foram transportados até a sala para
a conducao do experimento. Onde os frutos foram separados de forma homogénea,

em buqués contendo 3 frutos.
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Figura 2. Lavagem e desinfecgéo dos frutos de banana ,Pioneira’.

Fonte: Paula (2017)

Figura 3. Imerséo dos frutos nas solucdes com o posterior acondicionamento dos
mesmos em pratos descartaveis.

Fonte: Paula (2017)

A solucdo do revestimento com Oleo purificado de coco babacu, foi
preparada através da diluicdo do 6leo industrializado em um litro de 4gua destilada
nas concentracoes de 1, 2, 3, 4 e 5%, em seguida foi feita a agitacdo da solucao,
visando promover a sua mistura.

Os frutos foram imersos nas solu¢des por um minuto, de forma a cobrir toda
a superficie dos mesmos, em seguida, foram acondicionados em prato descartaveis
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e armazenados em temperatura média de 28,5°C e umidade relativa média de 67%
(Figura 3). A determinacdo da temperatura e umidade do local onde foi conduzido o
experimento foram realizadas utilizando-se de termo higrébmetro de leitura direta
(Figura 4).

Figura 4. Temperatura e umidade média do ar no periodo de conducéo do
experimento.
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- Variaveis analisadas

Para as analises fisicas foram avaliadas a coloracdo da casca e perda de
massa fresca. Para as analises quimicas foram avaliados o pH e sélidos solaveis
totais (°Brix).

As avalicdes foram procedidas aos 1°, 3°, 6° e 9° e 12° dias ap0és aplicacédo

dos revestimentos nos frutos com éleo de coco babacu emdiferentes concentracoes.
As variaveis foram analisadas de acordo com metodologia descrita por
Abreu (2017), a seguir detalhada:
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- Anélises Fisicas

Coloracéao da casca: Foi determinada de acordo com a Avaliac&o visual
(critério de notas) conforme a escala de notas de Von Loesecke (PBMH & PIF, 2006),
posto 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 da massa fresca: Foi determinada a partir das diferencas do
peso inicial observado no momento da instalagdo do experimento e do peso final de
cada periodo de armazenagem. A massa fresca foi medida em balanca semi-analitica

digital com preciséo de 0,1g, e os resultados expressos em porcentagem (%).

- Andlises Quimica

pH: Foi determinado por meio de um potencidmetro digital previamente
calibrado com solucdes padrdes de pH 7,0 e 4,0 através da imersédo do eletrodo no
suco obtido pela trituracdo de 5 gramas de polpa (extraida de uma porcao central de
cada um dos 3 frutos) utilizando-se um liquidificador e diluidos em 50 ml de &gua
destilada.

Sdlidos soluveis Totais (SST): Os teores de sélidos soluveis totais (SST
das bananas foram determinados pela obtencdo de uma pasta homogénea da porcéo
mediana de cada fruto, sendo utilizada uma pequena quantidade para determinacao

da leitura direta em refratdmetro digital com faixa de 0 a 32 e expresso em °Brix

- Procedimentos estatisticos

Os dados obtidos no experimento foram submetidos a testes de
normalidade e homogeneidade das variancias dos erros. Atendidas as
pressuposicoes, foram realizadas as andlises de variancias, com significancia aferida
através do teste F (p<0,05). Por se tratar de fontes variagdo quantitativas

(concentracdes do 6leo e épocas de avaliacdo), foram realizadas analises de



regressao para as variaveis perda de matéria fresca, pH e sélidos soluveis totais,
utilizando-se o programa estatistico SISVAR®, versdo 5.4.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 ANALISES FISICAS
4.1.1 Coloracao da casca

De acordo com a coloracdo dos frutos (Figura 5), observou-se nos
tratamentos T2 (Oleo de coco babacu na concentracdo 1,0%), T3 (Oleo de coco
babacu na concentracdo 2,0%) e T4 (Oleo de coco babacu na concentracéo 3,0%) a
mesma evolucdo do estadio de maturacdo em todas as avaliacGes, apresentando em
média nota 2 (verde com tracos amarelos) na segunda avaliacdo 3° dias apoés
tratamento (DAT), nota 4 (mais amarelo do que verde) ao 6° DAT, nota 6 (amarelo)
ao 9° dia apds o tratamento e ao final das avaliacbes alcancou em média nota 7
(amarelo com areas marrons). Para o tratamento T1 (Controle) a nota média 3 (mais
verde do que amarelo) foi alcancada ao 3° DAT, evoluindo para nota 7 (amarelo com
areas marrons) no 12° DAT.

O tratamento T5 (Oleo de babacu na concentracédo de 4%), evolui para a
nota 4 (mais amarelo do que verde) no 3° DAT e atingindo nota 7 (amarelo com areas
marrons) ao 12° DAT. O T6 (Oleo de babacu na concentracdo de 5%) obteve nota 3
ao 3° DAT, evoluindo para nota média 6 ao 12° DAT. De acordo com Lucena et al.
(2004), os tratamentos a base de 6leo mostraram-se eficiente no retardamento da
maturacdo dos frutos, provavelmente porque o 6leo formou uma camada
impermeabilizante, impedindo a acao do indutor de maturacdo, atuando como um tipo
de atmosfera modificada.

De acordo com Vilas Boas (2001), o grau de coloracéo da casca da banana
€ um dos importantes indicadores da sua vida de prateleira, sendo assim

frequentemente utilizado como guia para sua distribuicdo no varejo.
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Figura 5. Notas para cor da casca em frutos de banana “Pioneira” submetidos a
diferentes concentracfes de 6leo de coco babacu como revestimentos,
onde: 1 (totalmente verde), 2 (verde com tragos amarelos), 3 (mais verde
do que amarelo), 4 (mais amarelo do que verde), 5 (amarelo com ponta
verde), 6 (amarelo) e 7 (amarelo com areas marrons).
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B T5 Oleo de babacu 4,0% B T6 Oleo de babagu 5,0%

Segundo Lucena et al. (2004), avaliando o uso de tratamentos alternativos
em banana cv. “Nanicao” verificaram que os tratamentos a base de 6leo de soja em
diferentes concentracdes, induziram ao retardamento da maturacao dos frutos por até
15 dias a temperatura em torno de 25°C, com excec¢ao do tratamento com menor
concentracao (1,25%) que aos 15 dias apresentou grau de maturacao e teor de acucar
aceitavel para o consumo, nao diferindo significativamente da testemunha.

Conforme Vieira et al. (2009), avaliando o uso de revestimento comestivel
com Oleo de girassol para a manutencdo da qualidade da manga Tommy Atkins em
condi¢cdes ambiente e observaram que a adi¢do de 6leo de girassol ao revestimento
possibilitou que os frutos adquirissem uma coloracdo satisfatoria para a
comercializacdo, uma aparéncia levemente brilhosa, o que pode influenciar a escolha

do consumidor do fruto in natura.
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4.1.2 Perda de massa fresca

Analisando a equacéo de regressao obtida para perda de massa fresca dos
frutos (Figura 6), observou-se que houve efeitos significativos apenas para as épocas
de avaliacao. Verificou-se entdo, que com o passar do tempo, o processo de perda de

massa fresca continuou progredindo para todos os tratamentos.

Figura 6. Andlise de regresséo para a variavel perda de massa fresca (%) em frutos
de banana ,Pioneira’ em funcéo das épocas de armazenamento.
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De acordo com Lucena et al (2004), tal perda esta relacionada com a agua
gue se encontra em maiores propor¢cées em frutos ainda verdes, mas a medida em
gue os frutos amadurecem, os niveis tendem a cair conforme o aumento da
transpiracao

Segundo Chitarra e Chitarra (2005), a rapida perda de massa fresca pelos
produtos vegetais pode ser explicada pela diferenca entre a pressdo de vapor do
produto e do ambiente ou déficit da presséo de vapor (DPV).

De acordo Oliveira (2010), O DPV ¢ influenciado pelas diferencas de
umidade relativa do ar e da que ocorre entre a temperatura do produto e do ambiente
de estocagem. Considerando estas situacdes, as perdas de massa fresca obtidas nas
épocas de avaliacdo podem ter sido decorrentes das baixas umidades relativas do ar

(67%) e altas temperaturas (28,5°C) do ambiente de armazenamento.
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Silva et al. (2015), analisando a conservacgao pés-colheita de banana
,Maca' com revestimento comestivel a base de fécula de mandioca, observaram que
a perda de massa dos frutos nédo foi influenciada pela aplicacdo do biofilme, ja que
tanto os frutos a 0% quanto os 8% apresentaram aumento da perda de massa fresca

durante as épocas de armazenamento.

4.2 ANALISES QUIMICAS
4.2.1 pH

Na andlise de regressdo, o melhor ajuste relativamente as épocas
avaliadas, quanto aos valores do pH dos frutos de banana, foram obtidas pela
equacdo polinomial quadrética, de forma altamente significativa (Figura 7). Pode-se
observar no presente trabalho que os valores de pH tiveram uma reducéo significativa
ao 9° DAT, logo apds esse periodo teve um aumento do mesmo.

Conforme Silva et al. (2015), analisando a conservacao pés-colheita de
banana ,Macd com revestimento comestivel a base de fécula de mandioca,
verificaram que o pH teve uma variagcdo durante o periodo de armazenamento,
ocorrendo reducédo gradativa, atingindo o ponto de minima aos 9 e 11 dias.

Lucena et al. (2004) observaram uma reducdo significativa do pH em
bananas ,Nanicdo revestidas com fécula de mandioca até o 6° dia de
armazenamento, apoés este periodo houve um aumento do pH.

Sarmento (2012), destaca que o tratamento de amido 4% apresentou uma
gueda e logo em seguida uma elevacéo do pH no final do experimento, o que pode
ser justificado pelo consumo dos &cidos no pico respiratorio referente a senescéncia

dos frutos.
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Figura 7. Andlise de regresséo para a variavel pH em frutos de banana ,Pioneira’ em
funcdo das épocas de armazenamento.
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4.2.2 Solidos soluveis totais

Para a variavel sélidos solluveis totais (SST) ndo houve interacdo
significativa entre as doses de 6leo de coco babacu e as épocas de armazenamento,
contudo, houve efeito significativo tanto para dose quanto para a época
separadamente. Pode-se entdo observar, que as doses de 6leo do coco babacu
promoverem um retardamento na elevacdo dos valores de soélidos sollUveis totais
(°Brix), em que o tratamento controle (T1) obteve o maior valor de solidos soluveis
totais, uma média de 16,99° Brix e o tratamento 2 com 1% de 6leo de coco babagu
obteve o menor valor (SST) com uma média de 13.49° Brix (Figura 8). O aumento nos
teores de sélidos soluveis totais (°Brix) durante o periodo de maturacéo dos frutos se
da, principalmente devido a conversao de amido em agucares, porem 0s biofilmes

desenvolvem funcéo de retardar a maturagdo dos frutos (SARMENTO, 2012).
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Figura 8. Analise de regressdo para a variavel Solidos sollveis totais em frutos de
banana ,Pioneira’ em funcéo das diferentes concentracdes de 6leo de coco

babacu.
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De acordo com Abreu (2017), avaliando revestimentos alternativos para
conservacdo poés-colheita de banana ,mysore” observou que os resultados
demonstraram que os frutos dos tratamentos (Oleo de babagu na concentracido de
4% e 8%) obtiveram menores teores quando comparados com os frutos dos demais
tratamentos, apresentando valores médios de 12,79 e 11,39 °Brix, respectivamente,
denotando a eficiéncia do 6leo em atuar como um fator que contribui para a
conservacao dos frutos em relacdo a manutencéo dos SST.

Lucena et al (2004) verificaram tratamentos alternativos na pos-colheita de
banana cv. “nanicao” e observaram que os tratamentos a base de 6leo de soja em
diferentes concentracdes (50 ml, 25 ml e 12,5 ml), apresentaram os menores teores
de solidos soluveis ao 12°DAT, sendo que as concentragfes de 25 ml e 12,5 ml ao
15°DAT tiveram teores médios de 8,0 a 18,0 °Brix.

Referente as épocas de armazenamento, pode-se observar que com ao
passar do tempo os frutos tendem a aumentar o teor de °Brix, fenbmeno esse que
dar-se principalmente devido a conversao de amido em acucares. Constou-se média
de 7.73 °Brix na primeira avaliagcdo que foi ao 3°DAT e no ultimo dia de anélise 12°
DAT, a média foi de 18,96 °Brix (Figura 9).

De acordo com Oliveira (2010), os teores de sdlidos solUveis aumentam em
decorréncia da hidrolise do amido, precursor dos acgucares. Utilizado como medida
indireta do teor de acUcares, os sélidos solUveis sdo componentes com maior

representatividade, uma vez que seu valor aumenta a medida que os agucares vao se
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acumulando no fruto, o que ocorre com o0 amadurecimento do mesmo ao passar do

tempo.

Figura 9. Andlise de regressao para a variavel Solidos sollveis totais em frutos de

SST (°Brix)

banana ,Pioneira’ em funcéo das épocas de armazenamento.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com os resultados obtidos, verifica-se que de certa forma os
tratamentos a base de 6leo de babacu podem induzir o retardamento da maturacéo
por até 12 dias a temperatura de 28,5°C, prolongando a vida util dos frutos, e
mantendo a coloracdo da casca verde por um maior periodo.

O 6leo de babacu mostrou-se um produto com potencial inovador de baixo
custo, de facil acesso aos produtores e com resultados satisfatorios para uso como
revestimento de frutos de banana, com intuito de conservacao pos-colheita. Em vista
disto, sugere-se continuidade aos estudos utilizando outras concentracdes do 6leo,
diferentes cultivares de banana, outras espécies frutiferas, em diferentes estadios de

maturacao.
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APENDICE

- Analise Estatistica Realizada No Programa Sisvar

Variavel analisada: SST

Opcdo de transformacdo: Variavel sem transformacdo ( Y )
TABELA DE ANALISE DE VARIANCIA

FV GL SO Fc Pr>Fc
DOSE 5 107.243283 21.448657 2.370 0.0477
EPOCA 3 1995.686437 665.228812 73.504 0.0000
DOSE*EPOCA 15 204.464575 13.630972 1.506 0.1260
erro 72 651.613100 9.050182

Total corrigido 95 2959.007396

CV (%) = 20.18
Média geral: 14.9064583 Nimero de observacdes: 96

Média harmonica do numero de repetigdes (r): 16
Erro padr&o de cada média dessa FV: 0,752088007834042

bl : X
b2 : X"2
b3 : X"3
Modelos reduzidos sequenciais
t para
Parédmetro Estimativa SE HO: Par=0 Pr>|t]|
b0 15.317440 0.54432134 28.140 0.0000
bl -0.164393 0.17978342 -0.914 0.3636
R*"2 = 7.06%
Valores da variavel
independente Médias observadas Médias estimadas

0.000000 16.990000 15.317440

1.000000 13.490625 15.153048

2.000000 14.603750 14.988655

3.000000 14.562500 14.824262

4.000000 14.625000 14.659869

5.000000 15.166875 14.495476

t para

Parédmetro Estimativa SE HO: Par=0 Pr>|t]|
b0 16.270045 0.68163764 23.869 0.0000
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bl -1.593299 0.64116802 -2.485 0.0153
b2 0.285781 0.12308929 2.322 0.0231

Valores da variavel

independente Médias observadas Médias estimadas

0.000000 16.990000 16.270045

1.000000 13.490625 14.962527

2.000000 14.603750 14.226571

3.000000 14.562500 14.062179

4.000000 14.625000 14.469348

5.000000 15.166875 15.448080

t para
Parametro Estimativa SE HO: Par=0 Pr>|t]|
b0 16.739246 0.73701458 22.712 0.0000
bl -3.735985 1.43158452 -2.610 0.0110
b2 1.458785 0.71144555 2.050 0.0440
b3 -0.156400 0.09342888 -1.674 0.0985
R"2 = 76.19%
Variavel analisada: PH
Opcdo de transformagdo: Variavel sem transformacdo ( Y )
TABELA DE ANALISE DE VARIANCIA

FV GL SQ oM Fc Pr>Fc
DOSE 5 0.443083 0.088617 1.296 0.2750
EPOCA 3 8.654375 2.884792 42.204 0.0000
DOSE*EPOCA 15 1.252875 0.083525 1.222 0.2761
erro 72 4.921400 0.068353
Total corrigido 95 15.271733
CV (%) = 5.21
Média geral: 5.0158333 Numero de observagdes: 96

Média harmonica do nimero de repetigdes (r): 16
Erro padrdo de cada média dessa FV: 0,0653609104213758

bl : X
b2 : X2
b3 : X"3



t para

Pardmetro Estimativa SE HO: Par=0 Pr>|t]|
b0 5.023065 0.04730475 106.185 0.0000
bl -0.002893 0.01562425 -0.185 0.8536

Valores da variavel

independente Médias observadas Médias estimadas
0.000000 5.001875 5.023065
1.000000 5.024375 5.020173
2.000000 4.966875 5.017280
3.000000 5.160000 5.014387
4.000000 4.960625 5.011494
5.000000 4.981250 5.008601
t para
Parametro Estimativa SE HO: Par=0 Pr>|t]|
b0 4.988728 0.05923836 84.214 0.0000
bl 0.048614 0.05572131 0.872 0.3859
b2 -0.010301 0.01069719 -0.963 0.3388

Valores da variavel

independente Médias observadas Médias estimadas
0.000000 5.001875 4.988728
1.000000 5.024375 5.027040
2.000000 4.966875 5.044750
3.000000 5.160000 5.041857
4.000000 4.960625 5.018362
5.000000 4.981250 4.974263
t para
Parametro Estimativa SE HO: Par=0 Pr>|t]|
b0 5.000655 0.06405094 78.073 0.0000
bl -0.005853 0.12441319 -0.047 0.9626
b2 0.019516 0.06182884 0.316 0.7532
b3 -0.003976 0.00811952 -0.490 0.6259

Variavel analisada: Perda de MF

Opcdo de transformagdo: Variavel sem transformacdo ( Y )



DOSE 5 37.572475 7.514495 1.309 0.2699
EPOCA 3 4719.753683 1573.251228 274.009 0.0000
DOSE*EPOCA 15 46.747742 3.116516 0.543 0.9071
erro 72 413.395150 5.741599

Total corrigido 95 5217.469050

CV (%) = 17.24

Média geral: 13.8987500 Numero de observacdes: 96

Média harmonica do nimero de repetigdes (r): 16
Erro padrdo de cada média dessa FV: 0,59904086387927

bl : X
b2 : X"2
b3 : X"3
Modelos reduzidos sequenciais
t para
Parametro Estimativa SE HO: Par=0 Pr>|t]|
b0 13.573929 0.43355395 31.309 0.0000
bl 0.129929 0.14319816 0.907 0.3673
R"2 = 12.58%
Valores da variéavel
independente Médias observadas Médias estimadas

0.000000 14.526875 13.573929

1.000000 12.703750 13.703857

2.000000 13.631875 13.833786

3.000000 13.843125 13.963714

4.000000 14.176250 14.093643

5.000000 14.510625 14.223571

t para

Parédmetro Estimativa SE HO: Par=0 Pr>|t]|
b0 14.074375 0.54292689 25.923 0.0000
bl -0.620741 0.51069269 -1.215 0.2282
b2 0.150134 0.09804108 1.531 0.1301
R"2 = 48.42%
Valores da variavel
independente Médias observadas Médias estimadas

0.000000 14.526875 14.074375

1.000000 12.703750 13.603768

2.000000 13.631875 13.433429

3.000000 13.843125 13.563357

4.000000 14.176250 13.993554

5.000000 14.510625 14.724018
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Paré&metro Estimativa SE HO: Par=0 Pr>|t|
b0 14.386424 0.58703482 24.507 0.0000
bl -2.045763 1.14026234 -1.794 0.0770
b2 0.930255 0.56666900 1.642 0.1050
b3 -0.104016 0.07441645 -1.398 0.1665

Valores da variavel

independente Médias observadas Médias estimadas
0.000000 14.526875 14.386424
1.000000 12.703750 13.166900
2.000000 13.631875 13.183790
3.000000 13.843125 13.812996
4.000000 14.176250 14.430422
5.000000 14.510625 14.411969

Causas de Variacédo G.L 5.0 Q.M Fc Pr>F
bl 1 4.726801 4.726801 0.823 0.367
b2 1 13.464011 13.464011 2.345 0.130
b3 1 11.217523 11.217523 1.954 0.166
Desvio 2 8.164139 4.082070 0.711 0.495
Erro 72 413.395150 5.741599



