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Impacto do revestimento comestivel ativo sobre caracteristicas fisico-quimicas de banana
Prata Ana estocada sob temperatura ambiente
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Resumo

A banana Prata Ana ¢ uma fruta muito consumida mundialmente e que apresenta alta perecibilidade,
fato que limita o transporte e a comercializacdo. Dentre as varias alternativas que podem ser utilizadas
para aumentar a sua vida util, encontram-se os revestimentos comestiveis, que podem ser elaborados
com diversos compostos e sdo passiveis de carrear diferentes agentes ativos. Neste trabalho, avaliou-
se o efeito do revestimento comestivel incorporado com Equindcea purpurea sobre caracteristicas
fisico-quimicas da banana Prata And estocada sob temperatura ambiente. Bananas no estadio 2 de
maturagdo foram previamente selecionadas, lavadas e sanitizadas, sendo em seguida, cobertas com
uma das formulagdes de revestimento elaboradas com 2% de fécula de mandioca, 1% de gelatina,
glicerol e incorporadas com diferentes concentragdes de Equinacea purptirea em p6 (0%, 0,9% ¢
1,2%). Os frutos revestidos e ndo revestidos (amostra controle) foram porcionados, pesados e
acondicionados em bandejas de isopor, sendo estocados em temperatura ambiente (média de 29 °C)
por oito dias e avaliados a cada dois dias quanto a acidez titulavel (% de 4cido malico), pH, teor de
solidos soluveis totais (°Brix) e ratio (relagao entre os sélidos soltveis totais e a acidez titulavel). Os
resultados obtidos demonstram que o tempo de estocagem foi o principal fator que impactou as
caracteristicas fisico-quimicas das amostras, levando ao desenvolvimento da maturagdo, evidenciada
pelo aumento da acidez, queda do pH, aumento dos sélidos soluveis totais e aumento do ratio. O ratio
também foi influenciado pelos revestimentos, sendo que as bananas cobertas com formulagdes
contendo 0,9% e 1,2% de Equinacea apresentaram as menores oscilagdes de valores, indicando um
possivel efeito do revestimento ativo sobre esta caracteristica. Conclui-se que os revestimentos devem
ser reformulados, com uso de concentragdes superiores a 1,2% de Equindcea e novas avaliagdes
devem ser realizadas para verificar seu efeito sobre a banana Prata Ana estocada.
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Introducio

A banana (Musa spp.) ¢ considerada uma das frutas mais consumidas mundialmente, com
grande importancia socioecondmica devido ao seu baixo custo, geracdo de renda, facilidade de
preparo em processos industriais e de suas diversas possibilidades para consumo in natura (SANTOS
etal.,2019).

Trata-se de um fruto tropical de grande importancia economica para o Brasil e que possui
diversas variedades comerciais, das quais se destacam as pertencentes aos subgrupos Cavendish
(Nanica, Nanicdo e Grande Naine), que constituem as principais variedades exportadas, e as dos
subgrupos Prata (Prata Ana e Pacovan), Maca, Mysore, Terra ¢ D’Angola, mais consumidas no
mercado interno (SILVA; SANTOS-SEREJO; CORDEIRO, 2004; VIANA et al., 2017).

A banana ¢ classificada como um fruto climatérico, caracterizado por uma elevacido da
intensidade respiratoria durante a maturagdo, sob a influéncia do etileno (C2Ha) (ALVARES, 2003).
Essa alteragdo metabolica ocorre de forma rapida e com grande gasto de energia que, associada a
fatores como elevado teor de umidade, torna o fruto muito perecivel, demandando que o transporte ¢
a comercializacdo ocorram de forma rapida e planejada, para reduzir as perdas e manter as
caracteristicas desejaveis ao consumidor final (MAIA et al., 2017).

As perdas pos-colheita de bananas podem ter origens mecanicas, fisiologicas e
microbiolégicas, sendo os danos de origem mecanica considerados os mais relevantes para a
conservagdo da qualidade dos frutos, pois além de causarem ferimentos, amassamentos ¢ cortes,
podem influenciar em outros tipos de danos (OLORUNDA, 2000). Dentre as técnicas que podem ser
empregadas para reduzir as perdas pos-colheita, destacam-se o armazenamento sob temperatura de
refrigeragdo, o uso de atmosfera controlada ou modificada com filmes flexiveis, a utilizacdo de
revestimentos comestiveis, entre outros processos (BOTREL et al., 2002).

O revestimento comestivel é uma espécie de embalagem que possui diversas funcionalidades
— redugdo de trocas gasosas e da perda de umidade, manutencgdo da textura, entre outras fungdes —
dependendo da sua composigdo. Para a producdo de revestimentos comestiveis, sdo empregados, de
forma isolada ou combinada, os carboidratos, proteinas e lipideos provenientes de diversas fontes. O
amido e a gelatina estdo entre os materiais disponiveis mais estudados, devido ao baixo custo,
solubilidade em agua, potencial de incorporagdo de agentes ativos com diferentes propriedades, entre
outras particularidades (ASSIS; BRITO, 2014; BRAZEIRO et al., 2018).

Uma das alternativas de agentes ativos e naturais que pode ser adicionada aos revestimentos
comestiveis ¢ a Equinacea purpurea (Echinacea purpurea), uma planta medicinal que vem sendo

muito utilizada na medicina moderna e tradicional, por apresentar em sua composi¢do diversos grupos
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funcionais e que podem ser benéficos a satide, tais como alquilamidas, derivados do acido caféico e
outros compostos fenolicos, glicoproteinas e polissacarideos. Sua incorporagdo aos revestimentos
comestiveis pode ser benéfica devido a sua atividade antioxidante, antimicrobiana e por ser descrita
como uma erva medicinal segura que possui poucos efeitos adversos (HU; KITTS, 2000; KARSCH-
VOLK et al., 2014; RADY; ABOUL-ENEIN; IBRAHIM, 2018). Apesar do seu potencial, a
Equinacea ainda ¢ pouco explorada como agente ativo em produtos alimenticios, demandando
pesquisas que avaliem seus efeitos, possibilidades de aplicacdo e limitagdes de uso.

Diante do exposto, objetivou-se no presente estudo, avaliar o efeito dos revestimentos
comestiveis incorporados com Equinacea purptirea sobre caracteristicas fisico-quimicas de banana

Prata Ana estocada por oito dias sob temperatura ambiente.
Material e Métodos

Bananas da cultivar Prata And foram adquiridas na Cooperativa do Instituto de Ciéncias
Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais (ICA/UFMG), Campus Montes Claros e
transportadas para o Laboratorio de Tecnologia de Produtos Vegetais do mesmo Instituto. As frutas
foram selecionadas por estadio de maturacao (estadio 2 da Escala de Von Loesecke, conforme PBMH
e PIF (2006) e qualidade aparente, lavadas em agua corrente, sanitizadas (imersdo em solucdo de
hipoclorito de s6dio em concentragdo de 0,2% por 20 min), enxaguadas em agua corrente ¢
reservadas.

O revestimento comestivel foi elaborado com materiais adquiridos no mercado de Montes
Claros (MQG) e sua formulagdo baseou-se em 2% de fécula de mandioca (m/v) e 1% de gelatina em
p6 sem sabor (m/v), adicionada de Equinacea purpurea em pd (Shaanxi Jiahe Phytochem Co. Ltd,
China) adquirida em uma farmacia de manipulacdo de Montes Claros. A fécula de mandioca e a
gelatina foram solubilizadas em agua destilada e a solugdo resultante aquecida até 70 °C. O gel obtido
foi resfriado até 40 °C, sendo em seguida, adicionado de glicerol (propor¢do de 0,45 mL por litro de
gel), aditivo empregado com a fungdo de plastificante, para gerar um revestimento mais homogéneo,
flexivel e menos quebradico. Apos a adi¢do do glicerol e homogeneizagdo, o gel foi dividido em trés
partes de mesmo volume, sendo que cada porcdo recebeu diferentes quantidades de Equinacea
purptrea em po (Echinacea purpurea), de forma a obter géis com 0% (sem agente ativo), 0,9% e
1,2% de Equinicea (m/v) (Figura 1-A). As concentracdes de Equinicea utilizadas foram
determinadas por meio de testes preliminares, realizados com revestimentos contendo diferentes

quantidades do agente ativo, sendo escolhidas as concentragdes que apresentaram melhor
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desempenho quanto & manutencdo da cor das bananas durante o armazenamento sob temperatura
ambiente (temperatura média de 29 °C).

Os géis elaborados foram utilizados para a cobertura das bananas previamente preparadas, as
quais foram porcionadas e imersas por seis minutos em uma das trés formula¢des. Apds o tempo de
imersdo, foram retiradas do gel e colocadas sobre bandejas perfuradas para facilitar a drenagem do
excesso de gel e em seguida, dispostas no desidratador de bandejas (marca Pardal, Modelo PE 14),
somente sob ventilacdo (velocidade do ar: 0,5 m/s; temperatura: 25 °C), para acelerar a secagem do
revestimento. Com o intuito de favorecer a comparagdo ¢ de assegurar que possiveis efeitos sobre as
caracteristicas estudadas seriam decorrentes dos revestimentos empregados, parte das bananas nao
foi submetida ao processo de revestimento, constituindo a amostra controle (sem revestimento).

Todas as amostras foram pesadas, acondicionadas em bandejas de poliestireno expandido
(isopor) com a devida identificagdo, sendo dispostas quatro unidades amostrais por bandeja e
estocadas sob condi¢des ambientais (temperatura média de 29 °C e umidade relativa média de 44%)
por até oito dias (Figura 1-B). A quantidade de unidades amostrais por bandeja foi planejada para
atender as avaliagdes (do tipo destrutivas) realizadas em cada periodo de estocagem, sem
reaproveitamento das amostras.

A cada dois dias, as amostras foram submetidas as analises de acidez titulavel (% de acido
malico), pH, teor de sélidos soluveis totais (°Brix) e ratio (relagdo entre os solidos soluveis totais ¢ a
acidez titulavel), que foram realizadas com a polpa da banana, em triplicata e segundo metodologias

do Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008).

Fi%ura 1 - Elabora¢do do revestimento comestivel (A) e acondicionamento das bananas (B

Fonte: Das autoras, 2021.

O experimento foi conduzido em delineamento em blocos casualizados, com trés repeti¢des
(lotes diferentes de banana) e em arranjo do tipo parcela subdividida, tendo nas parcelas os

tratamentos — revestimentos com as diferentes concentragdes de Equinacea (0%, 0,9% e 1,2%) e a
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amostra controle (sem revestimento) — e nas subparcelas, os tempos de estocagem (0, 2, 4, 6 e 8 dias).
Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia e a andlise de regressdo ao nivel de

5% de significancia.

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos pela andlise de variancia indicam que a acidez titulavel, o pH e o teor
de solidos soluveis totais foram influenciados apenas pelo tempo de estocagem (p < 0,05), enquanto
o ratio foi impactado pelo tempo de armazenamento e pelos tratamentos (p < 0,05). Assim, somente
os dados do ratio foram avaliados por tratamento na analise de regressao.

O modelo de regressdo ajustado para o comportamento da acidez titulavel durante o
armazenamento das bananas (modelo de 3° grau) demonstra que houve uma tendéncia inicial de
aumento, com um pico de acidez no 6° dia de avaliagéo (0,74%) e decréscimo no ultimo dia de analise,
com média de 0,59% (Figura 2). Este desempenho é comum no processo de amadurecimento da
banana, fruto que possui como acido majoritario o 4cido malico, o qual foi considerado no célculo da

acidez titulavel (%).

Figura 2 - Variacdo da acidez titulavel (% de acido malico) das bananas Prata Ana estocadas sob
temperatura média de 29 °C e Umidade Relativa média de 44%
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Fonte: Das autoras, 2021.

A acidez da banana decorre, principalmente, da concentragdo dos acidos malico, citrico e
oxalico e seu aumento ¢ justificado pelo metabolismo dos acidos tricarboxilicos durante o

amadurecimento, sendo o decréscimo da acidez apds o ponto maximo, explicado pelo inicio da
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senescéncia, fase em que os acidos organicos sdo utilizados como substratos do processo de
respiragdo (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Desta forma, a reducdo da acidez no 8° dia de
estocagem ¢ um indicio de que as bananas ja estavam na fase de senescéncia.

A tendéncia observada, de aumento gradual da acidez, ¢ similar ao comportamento relatado
por Pimentel ef al. (2010) para banana Prata Ana cultivada no Norte de Minas Gerais e estocada em
camara fria (temperatura de 22 + 1 °C e umidade relativa de 75 + 5%), cuja acidez inicial foi de 0,18%
(estadio 2 de maturagdo), com pico de 0,70% (estadio 5) e acidez final de 0,69% (estadio 6). Os
autores verificaram que sob as condigdes de estocagem adotadas, as amostras ultrapassaram o estadio
6 de maturacdo aos 12 dias de armazenamento.

De acordo com Assis e Brito (2014), as coberturas ¢ os revestimentos comestiveis t€m
potencial para retardarem o amadurecimento, cuja efetividade depende de fatores como tipo de
material utilizado em sua elaboragdo, caracteristicas do fruto a ser revestido (superficie, fisiologia
etc.), condi¢des de armazenamento entre outros. O fato da acidez, do pH e do teor de s6lidos soluveis
ndo terem sido influenciados pelos tratamentos, evidencia, a principio, que ndo houve alteragdo no
processo de maturacdo das bananas. Entretanto, a auséncia de impacto dos revestimentos comestiveis
sobre o comportamento da acidez ¢ observada no trabalho de Souza, Feitosa e Figueiredo (2018),
sobre banana Prata revestida com gelatina, pectina e goma xantana e estocada sob temperatura
ambiente (24,3 + 5 °C) e a 74 £4% U.R. Os autores observaram que a acidez das amostras foi alterada
apenas pelo tempo de estocagem e que houve um aumento da acidez entre o 1° e o 3° dia, de 0,18%
para 0,31%, seguido por uma estabilidade dos valores (entre 0,36% e 0,38%) até o 9° dia de
armazenamento, indicando que ao contrario do presente estudo, as bananas ndo haviam chegado ao
valor maximo de acidez durante esse periodo.

Pigozzi et al. (2020) também verificaram que os revestimentos comestiveis nao influenciaram
a acidez da banana. Os autores realizaram uma pesquisa sobre bananas revestidas com formulagdes
de amido (contendo glicerol como plastificante) e alcool polivinilico e observaram que a acidez
titulavel (% de 4acido citrico) das amostras oscilou de 0,59% (tempo 0) a 0,22% (8 dias) para bananas
estocadas em condi¢do ambiente (20 =5 °C e 70 £ 10% U.R.). Segundo os pesquisadores, a redugdo
da acidez ao longo do armazenamento foi associada ao consumo dos acidos pelo processo
respiratorio, contrariando a tendéncia de aumento observada nesta pesquisa e reportada, também, por
Pimentel ef al. (2010).

Em relagdo ao pH, observa-se que o modelo de regressdo ajustado para o seu desempenho
durante a estocagem das bananas (modelo de 2° grau) demonstra que houve uma tendéncia de
decréscimo gradual, decaindo de 5,94 a 4,92 (Figura 3). Esse comportamento reflete o processo de

amadurecimento tipico da banana, com a queda de pH associada a produgdo de acidos, com
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consequente aumento do gosto acido do fruto. De forma semelhante ao verificado para a acidez
titulavel, os revestimentos elaborados ndo foram responsaveis pela alteracdo de valores do pH durante
o armazenamento dos frutos, cujo desempenho nao ¢ considerado satisfatorio, pois demonstra que os
revestimentos ndo conseguiram retardar o processo de maturagao.

Pigozzi et al. (2020), por sua vez, encontraram comportamento distinto em estudo sobre
bananas revestidas com diferentes formulagdes de amido (com glicerol) e alcool polivinilico,
observando efeito da interag@o entre os revestimentos e o tempo de estocagem sobre o pH, que oscilou
de 4,69 a 4,93 durante o armazenamento sob temperatura de 20 = 5 °C e umidade relativa de 70 +
10%. Os autores verificaram, também, que a amostra controle (sem revestimento) apresentou menor

valor de pH quando comparada as bananas revestidas.

Figura 3 - Variagdo do pH das bananas Prata Ana estocadas sob temperatura média de 29 °C e
Umidade Relativa média de 44%
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Fonte: Das autoras, 2021.

Ao investigarem o comportamento da banana Prata revestida com formulagoes elaboradas
com gelatina, pectina e goma xantana a 1%, e armazenadas sob temperatura de 24,3 +5 °C e umidade
relativa de 74 =+ 4%, Souza, Feitosa e Figueiredo (2018) observaram uma diminui¢do do pH durante
o periodo de armazenamento, iniciando com valor médio de 5,36 ¢ apresentando média de 4,70 ao
final do experimento, valores proximos aos encontrados no presente estudo (pH inicial de 5,94 e pH
final de 4,92). Os autores concluiram que o decréscimo de pH estava associado ao desempenho da
acidez, que aumentou durante o armazenamento, corroborando o comportamento inverso esperado
para estes parametros.

Apesar das médias obtidas para o pH serem levemente superiores aos relatados na literatura,

sua tendéncia de decréscimo durante o amadurecimento € similar ao mencionado nos trabalhos
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consultados. De acordo com Neves ef al. (2009), a faixa de pH ideal para frutos maduros situa-se
entre 4,4 ¢ 5,4, valores proximos aos citados por Campelo ef al. (2020), que relata valores entre 4,2 e
4,8, os quais podem oscilar de acordo com a variedade e o estddio de maturagdo. Comparando-se as
médias obtidas no 8° dia da presente pesquisa, verifica-se que o pH médio das amostras (4,92) ainda
se encontrava dentro da faixa relatada como adequada para banana madura.

Na avaliag@o do teor de solidos soluveis totais, o0 modelo de regressdo ajustado para o seu
comportamento (modelo de 3° grau) demonstra que houve uma tendéncia de aumento gradual, com
um pico entre o 6° ¢ o 8° dias de avaliagdo (Figura 4). De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), esse
aumento ¢ justificado pela transformacao de polissacarideos insoluveis em agticares soluveis durante

a maturacdo dos frutos.

Figura 4 - Variacdo do teor de solidos soltuveis (brix) das bananas Prata Ana estocadas sob
temperatura média de 29 °C e Umidade Relativa média de 44%
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Fonte: Das autoras, 2021.

O valor médio observado ao 6° dia de armazenamento foi de 25,51 °Brix, proximo ao
encontrado por Souza, Feitosa e Figueiredo (2018) para bananas revestidas com gelatina (25,05 °Brix)
e com goma xantana (26,30 °Brix). Os autores verificaram que os frutos revestidos (com gelatina,
pectina e goma xantana) apresentaram valores estaveis de solidos soluveis ao longo dos nove dias de
armazenamento. Entretanto, apesar dessa estabilidade, todas as amostras exibiram valores iniciais
superiores a 24 °Brix, consideravelmente maiores que os encontrados no presente estudo e superiores,
também, a média relatada por Pimentel ef a/. (2010), que foi de 2,13 °Brix e ao valor médio informado

por Botrel ef al. (2002), de 2,2 °Brix.
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O comportamento observado na presente pesquisa ¢ similar ao informado por Sarmento ef al.
(2015) em estudo sobre banana Prata recoberta com filmes de PVC e fécula de mandioca, os quais
verificaram aumento dos teores de solidos soluveis ao longo do armazenamento, chegando ao valor
maximo de 24,4 °Brix no 8° dia de armazenamento, com posterior propensao a diminuic¢ao dos teores.

A tendéncia de aumento dos solidos soluveis durante a estocagem ¢ justificada pela grande
quantidade de amido presente na banana verde, componente que ¢ hidrolisado durante o processo de
respiragdo para manter as atividades bioldgicas do fruto, resultando em um actimulo de agucares
totais, enquanto a redu¢do do brix apdés o amadurecimento pode ocorrer devido ao inicio da
senescéncia (PIGOZZI et al., 2020).

Em relacdo ao ratio (Figura 5), verificou-se que todos os modelos ajustados para os
tratamentos sdo de 1° grau e que houve uma tendéncia de aumento com o decorrer do tempo de
estocagem. O baixo valor do coeficiente de determinacio (R?) associado ao modelo ajustado para a
banana nao revestida, pode ser decorrente da variagdo entre os lotes da matéria-prima, identificada
pela oscilagdo dos valores obtidos para o teor de solidos soliveis e acidez titulavel, caracteristicas

envolvidas no calculo do ratio.

Figura 5 - Variacdo do Ratio das bananas Prata Ana submetidas a diferentes tratamentos (revestidas
e ndo revestidas) e estocadas sob temperatura média de 29 °C e Umidade Relativa média de 44%
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Fonte: Das autoras, 2021.

Legenda: ¢ Sem revestimento: Y = 23,42067 + 2,82283tempo; R? = 0,58
o 0% Equinacea: Y =24,17067 + 2,41233tempo; R? = 0,85
A 0,9% Equinacea: ¥ = 23,49267 + 2,13333tempo; R? = 0,86
x 1,2% Equinacea: ¥ = 20,50067 + 2,72717tempo; R? = 0,83
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O ratio representa um balango entre a dogura e a acidez, sendo avaliado para a padronizacdo
de sabor de sucos de frutas, refrigerantes dentre outros produtos. De acordo com Viana et al. (2017),
esse fator contribui diretamente para a formacao do sabor das frutas e dos produtos derivados, sendo
que os frutos com maiores valores de ratio apresentam dogura mais marcante e menor acidez, os quais
sdo, muitas vezes, os preferidos pelos consumidores.

Dentre os tratamentos avaliados, verificou-se que as bananas com revestimentos incorporados
com 0,9% e 1,2% de Equinicea apresentaram as menores oscilagdes de ratio até o 6° dia de
armazenamento, demonstrando um possivel efeito do agente ativo sobre esta caracteristica. A forma
de acdo da Equinacea purptirea sobre o teor de solidos soluveis e sobre a concentragdo de acidos dos
frutos ainda ¢ desconhecida, visto que os estudos sobre a aplicacdo desta planta medicinal em
alimentos sdo escassos. Ademais, quando analisados de forma isolada, ndo se observou o efeito da
Equinacea sobre a acidez titulavel e o teor de so6lidos soliveis das bananas, situagdo que pode estar
associada a varios fatores, dentre eles, a variagdo dos valores entre os lotes.

A Equinacea ¢ uma planta medicinal que vem sendo muito pesquisada nas areas médicas,
farmacéutica, entre outras areas da Saude, cujos efeitos benéficos — atividade antibacteriana, antiviral,
antifingica e antioxidante — estdo associados a presenca de diferentes compostos, com destaque para
os compostos fendlicos, alquilamidas e polissacarideos/glicoproteinas (PARSONS et al., 2018). Sua
acdo antimicrobiana e antioxidante tem potencial para estender a vida de prateleira de diversos
produtos e, possivelmente, de auxiliar na conservagdo dos frutos, pela minimiza¢do do crescimento
de micro-organismos na superficie e das injurias decorrentes da sua multiplicacdo, danos que podem
acelerar o metabolismo e a senescéncia das frutas.

Os valores do ratio ao final da estocagem foram de 42,33 (banana com revestimento com 0,9%
de Equinacea), 43,46 (banana revestida com 1,2% de Equinacea), 44,77 (amostra com revestimento
0% de Equinacea) e 46,04 (amostra sem revestimento), os quais foram superiores a média de 28,13
relatada por Pimentel et al. (2010) para banana Prata And no estddio 6 de maturacdo (casca toda
amarela). O ratio da banana néo revestida foi proximo ao valor informado por Viana et al. (2017),
média de 48,83, correspondente a banana Prata And no estadio 7 de maturagdo (casca amarela com
pontos marrons), empregada na elaboragdo de banana-passa.

Oliveira et al. (2013) relatam que as bananas Prata Ana acondicionadas em sacos plasticos de
polietileno e estocadas em camaras de armazenamento sob temperaturas de 15 °C e 25 °C
apresentaram um ratio médio de 30,94, calculado a partir dos valores obtidos ao longo da estocagem.
Esse valor ¢ inferior aos ratios médios obtidos para todos os tratamentos avaliados, os quais oscilaram

de 31,41 (banana com revestimento com 1,2% de Equinacea) a 34,71 (banana ndo revestida).
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Entretanto, ressalta-se que os valores de ratio obtidos no inicio da estocagem foram superiores
a 20,00 (média de 24,54), praticamente o dobro do valor informado por Pimentel et al. (2010), média
de 11,89, correspondente a banana Prata Ana no estadio 2 de maturagdo. Os altos valores do ratio
neste estudo sdo decorrentes, principalmente, do teor de solidos soluveis, pois as amostras de banana
ja apresentavam, desde o inicio, uma alta concentracdo de so6lidos soliveis totais (média de 4,44
°Brix), o dobro do relatado por Pimentel et al. (2010), cerca de 2,13 °Brix. As médias iniciais da
acidez titulavel, por sua vez, foram idénticas as relatadas pelos referidos autores, cerca de 0,18%,
corroborando a suposi¢ao de que o brix foi o principal responsavel pelos valores elevados do ratio.

As diferencgas observadas entre os valores relatados na literatura e os da presente pesquisa
evidenciam que a propria matéria-prima utilizada tem grande influéncia na evolucdo das
caracteristicas fisico-quimicas ao longo da estocagem, as quais estdo associadas as condi¢des de
cultivo, clima, ocorréncia de doencas na lavoura e irrigacdo. Além desses fatores, Silva et al. (2006)
reporta que a banana apresenta maturagdo desuniforme, devido a formacdo dos frutos em pencas com
diferentes idades, fato que pode ajudar a explicar as diferengas encontradas entre as unidades
amostrais de um mesmo lote e tratamento.

Como os revestimentos desenvolvidos ndo influenciaram a maioria das caracteristicas
avaliadas, eles devem ser reformulados com concentragdes superiores a 1,2% de Equinacea e
combinados a outras condi¢des de estocagem, pois o armazenamento das bananas foi realizado em
circunstancias que ndo sao consideradas como ideais para retardar a maturagao dos frutos. De acordo
com Silva et al. (2006) ¢ Morais (2017), as bananas devem ser climatizadas sob temperatura entre
13 °C e 18 °C e umidade relativa variando de 90% a 95%, para aumentar sua vida de prateleira e
uniformizar a maturagdo. Entretanto, ressalta-se que a escolha pela estocagem sem controle de
temperatura e umidade relativa foi intencional, com o objetivo de reproduzir a situagdo em que as
bananas geralmente sdo transportadas e comercializadas na regido Norte Mineira. Os resultados
obtidos demonstram a importancia da realizacdo de estudos sobre a conservagdo pds-colheita de
banana em condi¢des variadas de estocagem, visto que a fruta ¢ comumente transportada e

comercializada em condigdes ambientais, as quais apresentam grandes oscilagdes no Brasil.
Conclusao

Todas as amostras de banana Prata And apresentaram aumento da acidez, queda do pH e
aumento dos sélidos soluveis totais durante o armazenamento sob temperatura média de 29 °C ¢
umidade relativa média de 44%, evidenciando que os revestimentos desenvolvidos ndo foram eficazes

para retardar as alteragdes dessas caracteristicas sob as condigdes adotadas para a estocagem.
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A relagdo entre o teor de solidos soluveis totais e a acidez, por sua vez, foi influenciada pelo
tempo e pelos tratamentos empregados, indicando uma possivel interferéncia da Equinacea purptrea
sobre esta caracteristica, pois as amostras cobertas por revestimentos contendo o agente ativo
apresentaram menor oscilacdo de valores do ratio até o 6° dia de armazenamento.

Considerando que as demais propriedades ndo foram alteradas pela Equinacea e que outras
caracteristicas, como cor, firmeza, estabilidade microbioldgica e qualidade sensorial, sdo importantes
para a pesquisa sobre a conservagao da banana in natura, estudos adicionais que contemplem essas
caracteristicas devem ser realizados, com uso de revestimentos com concentragdes superiores a 1,2%
de Equinacea e sob diferentes condi¢des de estocagem (temperaturas inferiores a 29 °C e umidade

relativa superior a 44%)).
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