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RESUMO: As bananas (Musa parasdisiac) sao frutos climatéricos e sao bastante pereciveis,

levando a graves perdas econOmicas para os exportadores, devido sua rapida deterioracdo
durante o manuseio, transporte e armazenamento. Neste contexto, o objetivo deste trabalho
foi estudar o potencial das microalgas Spirulina platensis, Chlorella sp. e Scenedesmus sp.,
para a utilizacdo como recobrimento na conservacdo em bananas ‘Prata Ana’ analisadas
periodicamente sob condi¢cdes de armazenamento em temperatura ambiente. A instalacdo do
experimento deu-se em delineamento inteiramente casualizado. Os tratamentos foram 0%,
sem recobrimento; 2% de Chlorella sp.; 2% de Scenedesmus sp.; 2% Spirulina platensis.
Ap6s a aplicacdo dos tratamentos, os frutos foram armazenados a 25 + 2 °C e 65% UR e
analisados a cada dois dias, durante 10 dias. As microalgas Spirulina platensis, Chlorella sp. e
Scenedesmus sp., usadas a 2% no recobrimento de bananas ‘Prata Ana’ promovem retencao
no amadurecimento e menor perda de massa fresca por até oito dias sob armazenamento em
condicoes ambiente (25 + 2 °C e 65 + 5% UR), potencializando a conservacao dos frutos.
PALAVRAS-CHAVE: Spirulina platensis; Chlorella sp.; Scenedesmus sp.; armazenamento.

INTRODUCAO: As bananas (Musa parasdisiac), pertencentes a Musaceae, Musa, sio
amplamente distribuidas em regioes tropicais e subtropicais (LORENZI et al., 2015), sendo
uma cultura de frutas popular comercialmente cultivada para sua utilizacdo como sobremesa
(doces e passas) e como alimento basico (in natura) (PELISSARI et al., 2012). Os frutos sao
geralmente colhidos no menor estadio de maturagdo para consumo doméstico e armazenados
a temperatura ambiente (SORADECH et al., 2017). No entanto, as bananas sdo frutos
climatérico e bastantes pereciveis, levando a graves perdas econdmicas para os exportadores,
devido sua rapida deterioracdo durante o manuseio, transporte e armazenamento (BI, et al.,
2017). Muitas pesquisas ainda sdo necessarias para aumentar a vida util da banana
(SORADECH et al., 2017), uma técnica que esta ganhando popularidade como tratamento
pos-colheita para frutas, incluindo a banana, é a aplicagcdo de recobrimentos biodegradaveis.
As microalgas possuem excelentes propriedades de recobrimento ou biofilmes. Dentre as
espécies de microalgas que podem ser utilizadas para o recobrimento de frutos, destacam-se a
Spirulina platensis, Chlorella sp. e Scenedesmus sp. (ONIAS et al., 2016; OLIVEIRA et al.,
2018), que sdo algas verdes com grande potencial para aplica¢des industriais, possuindo todos
os aminoacidos essenciais e boas quantidades de proteinas, lipidios e macro e
microelementos, e tem sido amplamente utilizada em industrias de alimentos e biotecnologia
(DANTAS et al., 2015). Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi estudar o potencial das
microalgas Spirulina platensis, Chlorella sp. e Scenedesmus sp., para a utilizagdo como
recobrimento na conservacdo em bananas ‘Prata Ana’ analisadas periodicamente sob
condi¢des de armazenamento em temperatura ambiente.

METODOLOGIA: As bananas ‘Prata Ana’ foram obtidas em Petrolina-PE, os cachos foram
colhidos em estadio de maturagao 2 (casca verde com tragos de amarelo) segundo Normas de
Classificacdo de Banana (PBMH e PIF, 2006). Foram acondicionados em camada Unica, em
contentores previamente revestidos com saco bolha para minimizar o impacto e o atrito entre
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||| 5|Npm quanto a uniformidade de tamanho e cor, descartando aqueles com defeitos ou injtrias

wiwiodevidorao transporte. Os frutos foram lavados com solucdo de detergente neutro a 1% e, ap6s

enxague, sanitizados com solucao de hipoclorito de so6dio a 100 ppm de cloro, por 15 minutos
e secados ao ar livre. O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado
(DIC), no esquema de parcelas subdivididas no tempo, tendo-se nas parcelas os tratamentos
(T), e nas subparcelas, as amostragens ao longo do tempo, com 4 repeticoes e 3 frutos por
parcela. As amostragens no tempo aconteceram periodicamente a cada dois dias, durante 10
dias de armazenamento em temperatura ambiente 25 °C e 65% UR. Os tratamentos (T) foram
os seguintes: T1: 0% Controle, sem recobrimento; T2: 2% de Chlorella sp.; T3: 2% de
Scenedesmus sp.; T4: 2% Spirulina platensis, cuja concentracao foi estabelecida com base em
resultados de pesquisas anteriormente obtidos por (OLIVEIRA et al., 2018). As microalgas
utilizadas neste estudo foram produzidas conforme Lima (2016), em tanques de producao
organica, na Fazenda Tamandua, localizada na cidade de Patos-PB. Apds a obtencdo das
biomassas, as mesmas foram diluidas em 2 L. de agua destilada, sob agitacdo constante até a
homogeneizacdo completa da solucdo. Os tratamentos foram aplicados através da imersao dos
frutos nas referidas solugdes. As variaveis analisadas foram: Coloracdo da casca e da polpa
por reflectometria utilizando-se colorimetro (Konica Minolta, modelo Chroma meter CR-
400), espaco de cor L* a* b*, por reflectancia, cuja calibracdo foi realizada com placa branca
padrdo, seguindo as instrucdes do fabricante. Os parametros de cor medidos com relacdo a
placa-padrdao foram: A partir dos valores L*, a*, b* foi calculado o angulo hue, H°
(H°=arctang(a*/b*) (-1)+90), para a* negativo e H°=90-arctang(a*/b*), para a* positivo e o
indice de saturagdo croma, C* (C*=[(a*)*+(b*)*]"?) (PINHEIRO, 2009); Perda de massa
fresca (%): obtida por diferenca entre a massa fresca dos frutos aferida em balanca eletronica,
no dia da instalacdo do experimento e a cada dois dias do inicio do armazenamento. Os
resultados foram submetidos a analises de variancia e regressao polinomial a partir das médias
obtidas das amostras de cada tratamento, comparadas pela significancia do R? da equagdo e
pelo teste t de Student, a 5% de probabilidade utilizando-se o software SISVAR versao 5.6
(FERREIRA, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAOQ: Verificou-se o efeito isolado do fator tempo de
armazenamento para as caracteristicas de luminosidade, cromaticidade da casca, e interacao
entre os recobrimentos e o tempo de armazenamento. Observa-se comportamento quadratico
ao longo do periodo de armazenamento, evidenciando que os recobrimentos nao interferiram
de forma negativa no processo de evolugdo da coloracdo das bananas, que ocorreu lentamente
quando comparados os valores dos frutos no momento da instalacdo do experimento, com 0s
seguintes valores: para luminosidade e cromaticidade da casca, 57,07 e 40,79,
respectivamente, e apds 10 dias de armazenamento, apresentaram média de 57,27 para
luminosidade e 41,09 para cromaticidade Figura 1(A e C). Montibeller et al. (2016) avaliando
o efeito de filmes formados por pectina, albimen de ovo, carragena, gelatina, fécula de batata,
xantana e amido de milho na conservacdo de banana cv. ‘Caturra’ (Musa paradisiaca L.)
observou uma coloracdao amarelada em todos os tratamentos, durante todo periodo de
armazenamento.
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O angulo de cor hue (°h*) da casca apresentou tendéncia a decréscimo ao longo do

tempo de armazenamento, os frutos iniciaram com média de 116,58 caracterizando uma
coloracgdo verde com tragos de amarelo, sendo que os frutos controle apresentaram os menores
valores, fato que pode ser observado aos 6 dias em que os frutos sem recobrimento
apresentaram valores de (°h*) de 103,30 e o maior valor dentre os recobrimentos foi
erificado em 2% de Scenedesmus sp. de 111,43, os demais recobrimentos se mantiveram




Ja aos 8 dias o rnalor valor de (°h*) foi verificado para 2% de S. platen )5,86 8,

IlI EINHEWﬁente o menor valor foi verificado para os frutos controle de 95,21. Esta reducdo no
i A E”iﬁﬁ de cor condiz com o amadurecimento do fruto, no qual ocorre a mudanga de coloragao

verde na casca das bananas para amarelo, indicando que os frutos ndo recobertos aos 8 dias de
armazenamento apresentavam coloracdo da casca amarelada e os frutos recobertos
apresentavam casca com coloracdo amarelo esverdeada (Figura 1B). Verifica-se para a
luminosidade da polpa tendéncia a decréscimo ao longo do periodo de armazenamento, os
recobrimentos ndo apresentaram grandes variacoes, apresentando comportamento igual até o
dia 6 de armazenamento, e diferenciando-se aos 8 dias em que os frutos controle apresentaram
o menor valor 75,09, no entanto os recobrimentos ndo apresentaram diferenca entre si, sendo
2% de S. platensis o segundo menor valor 80,24, caracterizando uma polpa mais opaca,
indicando retardo no processo de amadurecimento da polpa das bananas (Figura 1D). Para a
polpa o (°h*) apresentou pouca variacao ao longo do tempo, ja entre os recobrimentos ocorreu
maior variacao aos 8 dias de armazenamento, em que o controle apresentou o maior valor de
91,56 e o menor valor para 2% de Spirulina platensis (87,95), os frutos controles
apresentaram polpa caracteristica de banana madura com coloragdo tendendo a tracos de
amarelo. Os frutos recobertos apresentaram polpa de coloragdo amarela, com tragos
esverdeados, indicando retardo no amadurecimento (Figura 1E). A perda de massa fresca das
bananas aumentou para todos os tratamentos estudados ao longo do armazenamento, sendo
que os frutos controles apresentaram maior perda de massa. Aos 6 dias de armazenamento, 0s
frutos controles perderam 10,12% de massa, seguidos pela concentracao 2% de Chlorella sp.
com 5,89%, sendo esta a menor perda de massa. Passos et al. (2016) ndo detectou diferencas
entre os recobrimentos testados nas bananas da variedade ‘Prata’ e concluiu que 10% de perda
de peso fresco é um valor aceitavel e que todas as bananas mantiveram turgidez até o sexto
dia de armazenamento com um valor médio de 9,94%. Desta forma, os frutos recobertos com
2% de Chlorella sp. mantiveram turgidez até os 8 dias de acondicionamento. Ao final do
experimento verificou-se maior perda de massa para os frutos controles de 18,82%, seguida
por 2% de Spirulina platensis e 2% de Scenedesmus sp. 17,02 e 16,85%, respectivamente, e
menor perda de massa para as bananas recobertas com 2% de Chlorella sp. 14,81% (Figura
1F).

CONCLUSOES: As microalgas Spirulina platensis, Chlorella sp. e Scenedesmus sp., usadas
a 2% no recobrimento de bananas ‘Prata Ana’ promovem retencdo no amadurecimento e
menor perda de massa fresca por até oito dias sob armazenamento em condi¢oes ambiente (25
+ 2 °C e 65 + 5% UR), potencializando a conservacao dos frutos.
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