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Resumo

O presente trabalho teve como objetivo analisar os efeitos do filme de polialcool no
processo de senescéncia da banana. Para isso pincelou em papel seda o polialcool
liquido e apdés secos o0s papeis eles foram cortados, furados e enrolados nas
bananas em triplicata. Criteriosamente, todos os dias as frutas eram analisadas
guanto a sua cor e a sua perda de massa. Notou-se que as frutas, quanto mais
maduras mais perdiam massa (umidade). Notou-se também que as frutas sem papel
algum tiveram um comportamento diferente das frutas com papel inteiro ou furado
guanto a sua cor, que foi analisada por software estatistico.

Introducao

O processo de senescéncia das frutas e verduras €, atualmente, um dos fatores que
mais dificulta a comercializacdo de bananas dentro e para fora do pais. Nessa etapa
0s processos bioquimicos da fruta degradam os tecidos de reserva, fazendo com
gue a planta perca umidade e assim, também, as caracteristicas que conferem uma
melhor comercialidade ao produto (SIQUEIRA, 2008).

A banana é considerada um fruto altamente perecivel devido a sua grande taxa de
respiracdo. Os acidos e amidos presentes na polpa sofrem diversas reacodes
bioquimicas durante a respiracdo. Como resultado desse processo tem-se a
producdo de etileno pela fruta, hormdénio intimamente relacionado com o
amadurecimento (DANTAS, 2015).

Nesse projeto visou-se diminuir o efeito do etileno produzido pela banana durante a
senescéncia. Para isso foi desenvolvido um biofilme que tem como objetivo fazer
com que as reacdes de sintese do etileno diminuam e, além disso, ndo deixar que o
etileno presente em uma fruta influencie no amadurecimento de outra.

Estudos utilizando biofilmes de diversas fontes para auxiliar a conservacéo de frutas
e verduras € um foco que sé vém crescendo nos ultimos anos (AROUCHA, 2011).
Neste estudo o biofilme foi aplicado no papel de seda e posteriormente embrulhado
na fruta. A analise dos resultados foi feita comparando a cor das frutas embrulhadas


mailto:sergiomt@uepg.br

>

L

v

em papel filme furado e inteiro com um colorimetro, j& que a cor das cascas esta
diretamente relacionada com a senescéncia.

Outro ponto que serd analisado foi a massa da fruta, devido a perda de &agua
durante a senescéncia ela diminui, sofrendo ressecamento. Para analisar essa
relacéo as frutas serdo pesadas diariamente.

Materiais e Métodos (Arial 12, Negrito, alinhado a esquerda)
A metodologia deste trabalho seguiu as seguintes etapas:
1- Tratamento prévio das frutas:

As frutas foram lavadas com agua corrente e em seguida submersas em solucéao de
hipoclorito 10% em uma proporc¢éo 0,35 mL para 1 litro de agua por 30 minutos.

2- Papel Filme:

O papel filme foi preparado para recobrimento das frutas. Com o auxilio de um pincel
o filme de poliacool foi distribuido pelo papel seda.

Alguns papéis foram perfurados depois de secos para a confec¢cdo de papel filme
furado.

Apoés todos os materiais estarem preparados as frutas foram envolvidas no papel
filme, inteiro e furado, e papel sem filme, inteiro e furado, de acordo com a seguinte
distribuicao:

3 frutas sem papel algum para serem usadas como branco

3 frutas com papel filme inteiro

3 frutas com papel filme furado

3 frutas com papel sem filme inteiro

3 frutas com papel sem filme furado

O método utilizado para acompanhado dos resultados foi através de analises de
colorimetria e de perda de massa.

Resultados e Discussao.

A analise, inicialmente, foi feita apenas através do método de colorimetria,
tirando como padréo a banana mais madura dentre as bananas do cacho.

Criteriosamente, todas as bananas foram analisadas, diariamente, utilizando um
software de colorimetria que estatisticamente informou o quanto a cor das bananas
com o passar do tempo aproximou-se, ou afastou-se do padrdo (banana mais
madura). Como esperado, notava-se que as bananas que ndo foram envoltas em
papel escureciam a sua cor com o passar do tempo, indo do amarelo ao marrom
escuro. Verificou-se que as frutas enroladas em papel filme e papel filme furado nao
seguiram um padrdo quanto ao amadurecimento. Mas que, as frutas envoltas em
papel filme furado tinham a taxa de mudanca de cor menor do que as frutas que
foram envolvidas em papel filme sem furos. Ou seja, verificou-se que os furos do
papel fizeram com que o gas etileno, responsavel pelo amadurecimento da fruta
tivesse pontos de fuga pelos furos fazendo com que a planta amadurecesse em
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menos tempo. No entanto, as diferencas ndo foram téo significativas analisando
apenas a cor, entdo além da cor comecou-se a medir a massa das bananas.

As bananas foram pesadas uma a uma em todos os dias em que ainda se
apresentavam com uma aparéncia dita de prateleira. Ao contrario da andlise por
colorimetria, as bananas seguiram um padrdo esperado e foram perdendo massa
com o passar dos dias.

A perda de umidade pela fruta pode ter sido facilitada pelo papel que a cobria, ja
gue era um material altamente permeavel e de facil troca com o meio.

Conclusdes

Com esse projeto foi concluido que o filme de polialcool quando em contato com o
fruto pode apresentar bons resultados para prolongar a vida de prateleira das
mesmas.
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