PESQUISA/INICIAGAO CIENTIFICA - PESQUISA/ INICIACAO CIENTIFICA

POS-COLHEITA DE BANANAS TRATADAS COM REVESTIMENTOS
COMESTIVEIS

Jodo Paulo Zagonel (joaopaulozagonel15@gmail.com)

Silvia Maria Martelli (silviamartelli@ufgd.edu.br)

A banana nanica (Musa spp.), amplamente cultivada e consumida no Brasil,
apresenta alta perecibilidade no pds-colheita, o que representa um desafio para
sua conservagao e comercializacdo. Neste sentido, este trabalho avaliou a
influéncia do tamanho dos frutos e aplicacdo de emulsdo de 6leos essenciais
(OE) de Cravo da india (Syzygium aromaticum), Limao siciliano (Citrus limon) e
Tangerina cravo (Citrus reticulata) na maturacdo de bananas nanicas
armazenadas em temperatura ambiente (~22°C). Foram selecionadas frutas
com base no grau de maturagéo, presenga de injurias e classificadas conforme
o tamanho: frutos pequenos (P) e grandes (G). Os tratamentos consistiram em:
controle sem revestimento (CT P e CT G) e aplicagado de emulsdo de OE (OE P
e OE G). As analises foram conduzidas durante 10 dias de armazenamento,
avaliando-se: perda de massa, pH, acidez titulavel, teor de solidos soluveis
(°Brix), indice de maturacdo (RATIO) e aparéncia visual utilizando uma
subescala montada de acordo com as classificacdes de Von Loesecke. Os
resultados demonstraram que os frutos maiores apresentaram taxas mais
elevadas de perda de massa, indicando uma maturagdo acelerada,
independentemente da aplicagao de emulsdes. Por outro lado, frutos menores
conservaram melhor suas caracteristicas fisico-quimicas, com menores
alteracgdes nos teores de acidez e °Brix, além de menor indice de maturagéao,



especialmente quando tratados com emulsdes. A aparéncia visual também foi
influenciada pelo tamanho, os frutos grandes apresentaram maior incidéncia de
escurecimento e manchas na casca, enquanto 0s menores mantiveram
coloracdo mais uniforme e menor numero de injurias, o que contribui para
melhor aceitabilidade comercial. Assim, foi possivel evidenciar a partir dos
indicadores de qualidade avaliados no presente estudo, que o tamanho do fruto
exerce papel significativo na taxa de amadurecimento e nas alteragdes fisico-
quimicas, especialmente devido a maior area de transpiracdo e maior
disponibilidade de substrato que serve como nutrientes para o crescimento de
microrganismos deteriorantes. Além disso, embora a aplicagdo de emulsdes de
OE tenha apresentado efeito limitado, ajustes nas formulagdes podem torna-la
uma alternativa promissora como tecnologia sustentavel para a conservagao
pos-colheita, principalmente quando associada a frutos de menor tamanho,
alinhando-se a ODS 12 - Consumo e Producdo Responsaveis e ODS 9 -
Industria, Inovagdo e Infraestrutura. Agrade¢co a Universidade Federal da
Grande Dourados (UFGD), a Faculdade de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas
(FACET) e a FUNDECT pelo apoio institucional e financeiro ao
desenvolvimento deste trabalho.
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