S
||| GINRECOBRIMENTO DE MICROALGAS

i SIMPIISIO NRCYONAL BE ESTURDS PREA
PROGUCAD VEGETAL NO SEMIFRIDD

POSTHARVEST QUALITY OF BANANA 'SILVER ANA' TREATED WITH
MICROALGAN RECOVERY

Teodosio, AEMM '; Rocha, RHC'; Oliveira, AMF'; Santos, JJF'; Freitas, EFQ!
'Universidade Federal de Campina Grande, Pombal-PB. Brasil.

albertemmt(@gmail.com; raileneherica.ufcg@gmail.com; agdamalany@hotmail.com

RESUMO: Tecnologias biodegradaveis que mantenham a qualidade dos alimentos sem
causar prejuizos a saude do consumidor ou ao meio ambiente serd uma ferramenta inovadora
aplicada na pos-colheita de frutos. O objetivo desse estudo foi observar a eficiéncia de
microalgas no recobrimento de bananas, da variedade: ‘Prata Ana’ armazenadas sob
temperatura ambiente. Os tratamentos foram 0%, sem recobrimento; 2% de Chlorella sp.; 2%
de Scenedesmus sp.; 2% Spirulina platensis. Apds a aplicacdo dos tratamentos, os frutos
foram armazenados a 25 + 2 °C e 65% UR e analisados periodicamente a cada dois dias,
durante 10 dias. As microalgas Spirulina platensis, Chlorella sp. e Scenedesmus sp., usadas a
2% no recobrimento de bananas ‘Prata And’ promovem retencdo no amadurecimento, com
menor amadurecimento, retencao da firmeza de polpa, conservacdao dos acidos organicos e
manutengdo nos teores de solidos soltiveis e relacio SS/AT potencializando a conservagao dos
frutos por até oito dias, armazenados em temperatura ambiente (25 + 2 °C e 65 + 5% UR).
PALAVRAS-CHAVE: Musa acuminata, armazenamento, vida util;

INTRODUCAO: As bananas sio consideradas a segunda fruta mais importante no Brasil,
apenas as laranjas superaram a sua producao. No ano de 2014, de acordo com o IBGE (2015),
a producao total brasileira foi de 7,1 milhdes de toneladas. No Brasil prevalece a cultivar
Prata. Ultimamente, uma forma bastante estudada para tentar aumentar a vida po6s-colheita
dos frutos é a utilizacdo de recobrimentos biodegradaveis de retardar o metabolismo do fruto
e consequentemente aumentar sua vida util. Para melhorar os resultados dos recobrimentos, a
escolha do tipo de matéria prima a ser utilizada é de extrema importancia. Entre os diversos
materiais pesquisados destacam-se as microalgas, que podem ser uma alternativa para a
elaboracdao de recobrimentos com o objetivo de prolongar a vida 1util de frutos e outros
vegetais (FABRO et al., 2016). Dentre as espécies de microalgas que podem ser utilizadas
para o recobrimento de frutos, destaca-se o uso da Spirulina platensis, a qual é interessante,
pois apresenta em sua constituicao grande quantidade de proteinas (64 a 74%), vitaminas (A,
B, B2, B6, B12, E e D), minerais, carboidratos, carotenoides, betacaroteno, xant6filo, acido
y-linolénico, atividade antioxidante, dentre outras propriedades (MOREIRA e ROCHA, 2015;
ADEL et al., 2016). Além da S. platensis, a Chlorella sp. também apresenta uma constituicao
rica em proteinas, substancias como Aacidos graxos, amido, sais minerais, ficocianina,
clorofila, betacaroteno, astaxantina, vitaminas, lipidios, enzimas e aminoacidos essenciais.
(VIEGAS et al., 2015). As microalgas do género Scenedesmus dependendo de seu cultivo
possuem em sua constituicdo lipidios (até 60%), proteinas (até 60%), polissacarideos (até
50%) e compostos de alto valor, incluindo, por exemplo, astaxantina e luteina, além de conter
todos os aminoacidos essenciais e boas quantidades de macro e microelementos (DI CAPRIO
et al., 2018). Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi estudar o potencial das microalgas
Spirulina platensis, Chlorella sp. e Scenedesmus sp., para a utilizacdo como recobrimento em
bananas ‘Prata Ana’ analisadas periodicamente sob condi¢cGes de armazenamento em
temperatura ambiente.
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DOLOGIA: As bananas ‘Prata Ana’ foram obtidas em Petrolina-PE, o(.>

III EINEEIERE)S em estadio de maturagdo 2 (casca verde com tracos de amarelo) segundo, Normas de
mmmﬁ?sﬁ?"cagao de Banana (PBMH e PIF, 2006). Foram acondicionados em camada tinica, em

contentores previamente revestidos com papel picado para minimizar o impacto e o atrito
entre elas e transportadas para o laboratério de Tecnologia Pds-Colheita de Frutos da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), campus Pombal-PB. No laboratério foi
realizada selecdo quanto a uniformidade de tamanho e cor, descartando aqueles com defeitos
ou injurias devido ao transporte. Os frutos foram lavados com solugdo de detergente neutro a
1% e, apds enxague, sanitizados com solucao de hipoclorito de sédio 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 producdo organica, na Fazenda Tamandua, localizada na cidade de Patos-PB. Apds
a obtengdo das biomassas, as mesmas foram diluidas em 2 L de agua destilada, sob agitacao
constante até a homogeneizacao completa da solucdo. Os tratamentos foram aplicados através
da imersao dos frutos nas referidas solucoes. As variaveis analisadas foram: Firmeza da polpa
(N): determinada com auxilio de penetrometro digital, (Instrutherm, modelo PTR-300), sendo
feitas medi¢oes em dois pontos opostos, na regido equatorial do fruto com casca, realizada
com ponteira de 6 mm, conforme a AOAC (2006); A polpa homogeneizada utilizada nas
avaliacGes foi obtida ap6s descasque dos frutos e processamento em liquidificador doméstico,
sendo posteriormente analisadas as seguintes variaveis: Acidez titulavel (AT,% acido malico):
determinada através da titulacdo de 5,0 g de polpa da banana diluida a 50 ml de dgua destilada
e acrescentando 2 gotas de fenolftaleina a 1%, procedendo a titulacdo, sob agitagdo constante,
com solucdo de hidréxido de s6dio NaOH a 0,1M, conforme IAL (2008); pH: determinado
por leitura direta na polpa homogeneizada por meio de peagametro digital de bancada
(Digimed DM-22), (IAL, 2008); Sdlidos soluveis (SS,%): determinado na polpa por meio de
leitura direta em refratometro digital (Instrutherm) (AOAC, 2006); Relacdao SS/AT: calculado
pelo quociente entre as duas variaveis. Os resultados foram submetidos a andlises de variancia
e regressao polinomial a partir das médias obtidas das amostras de cada tratamento,
comparadas pela significancia do R? da equacdo e pelo teste t de Student, a 5% de
probabilidade utilizando-se o software SISVAR versao 5.6 (FERREIRA, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO: A firmeza da polpa apresentou comportamento quadratico,
com significativa reducdo ao final do armazenamento. Aos 6 dias, destacam-se os frutos
recobertos com 2% de Chlorella sp. apresentaram a maior firmeza de polpa 65,24 N,
enquanto que o controle 53,61 N apresentou os menores resultados. Aos 10 dias, a menor
firmeza de polpa continuou nos frutos ndo recobertos de 15,35 N, seguida por 2% de
Scenedesmus sp. e 2% de Chlorella sp. com 15,49 e 16,01 N, respectivamente, a maior
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dos componentes da parede celular e a perda de turgescéncia das células no tecido com o
avanc¢o do amadurecimento do fruto.
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A acidez titulavel apresentou aumento em todos os tratamentos estudados, ao longo do
periodo de armazenamento, dentre os recobrimentos nao houve diferenca significativa até os 6
ias de armazenamento, no qual os menores valores foram observados a 2% de Spirulina
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s arTgZenamento, o controle teve os menores valores 0,72% de acido malico e 2 % de S.

platensis com 1,33% de 4cido malico, no entanto todos os resultados obtidos a partir dos 8
dias de armazenamento estdo superiores aos reportados por outros estudos com banana de
mesma variavel. Sarmento et al. (2015) para banana Prata relataram valores entre 0,2 a 0,5.
Em decorréncia ao aumento significativo na acidez, verificou-se reducao acentuada nos
valores de pH para todos os tratamentos testados ao longo do tempo de armazenamento,
apresentando diferenca significativa aos 6 dias e 8 dias de armazenamento, sendo os menores
valores dos frutos controle, 4,41 e 4,14, respectivamente, dentre os recobrimentos nao
verificou-se diferenca estatistica entre si, sendo os maiores valores reportados por 2% de S.
platensis de 5,13 condizente com os resultados de acidez ao final do armazenamento. Os
solidos soluveis aumentaram crescentemente ao longo do periodo de armazenamento,
enquanto que no controle esses valores foram menores 22,70%, em relacdo aos demais
recobrimentos, seguido por 2% de S. platensis que apresentou 23,40%, nos demais
tratamentos tiveram médias iguais. Esse comportamento de SST indica que o amido é
hidrolisado em agticares, via metabolismo primério para fornecer substrato respiratério para
atividades bioldgicas da fruta, com consequente aumento da docura (PASSOS et al., 2016).
Em concordancia com o aumento da acidez e solido soltuveis ao longo do armazenamento, a
relacdo apresentou também tendéncia a crescimento ao longo do periodo de
acondicionamento, apresentando variacdo entre tratamentos, aos 10 dias. O controle teve
maior valor (32,30), seguido por 2 % de Chlorella sp., 2% Scenedesmus sp. e 2% S. platensis,
respectivamente, 21,73, 21,58 e 17,66. A alta relagdo SS/AT é muito importante e desejavel
nos frutos, sendo uma das formas mais utilizadas para a avaliagao do sabor.

CONCLUSOES: As microalgas Spirulina platensis, Chlorella sp. e Scenedesmus sp., usadas
a 2% no recobrimento de bananas ‘Prata And’ promovem retencao no amadurecimento, com
menor amadurecimento, retencao da firmeza de polpa conservacao dos éacidos organicos e
manutencgdo nos teores de solidos soltiveis e relacdo SS/AT potencializando a conservagao dos
frutos por até oito dias sob armazenamento em condigoes ambiente (25 £ 2 °C e 65 + 5% UR).
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