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RESUMO: Objetivou-se avaliar o efeito de diferentes revestimentos sob a conservação da banana cv. prata 
armazenada em temperatura ambiente. As bananas foram adquiridas em estágio verde de maturação, sendo 
posteriormente higienizadas e revestidas com as soluções de revestimentos obtidas a partir da gelatina, pectina e 
goma xantana, a 1%. As bananas revestidas e a amostra controle, foram armazenadas por 9 dias, quantificadas a 
partir do tempo 0 quanto aos atributos: perda de massa, cor, acidez, teor de água, sólidos solúveis e pH. De acordo 
com os resultados obtidos, os tratamentos com gelatina e pectina apresentaram crescimento fúngico ao final do 
armazenamento. A perda e massa foi maior nas bananas controle, os valores de L*, a* e b*, ao final do 
armazenamento, indicaram uma coloração escura com tendência ao vermelho-amarelado. A acidez das amostras 
aumentou e os valores de pH diminuíram e o teor de sólidos solúveis apresentaram acréscimos durante o período 
de armazenamento. Dentre as soluções de revestimento utilizadas para este estudo, a goma xantana apresentou 
os melhores resultados, visto que foi a mais eficiente contra a perda de massa e apresentou as menores variações 
referentes à coloração das bananas. 
Palavras-chave: goma xantana, perda de massa, armazenamento. 
 

Application of different coating in banana post-harvest conservation cv. Silver 
 

ABSTRACT: The objective of the present work was evaluate the effect of different coatings under banana cv. 
stored at environment temperature. The bananas were obtained at the green maturation stage, sanitized and coated 
with the solutions of biopolymers from gelatin, pectin and xanthan gum at 1%. The coated bananas and the 
control sample were stored for 9 days, quantified from time 0 for the following parameters: loss of mass, color, 
titratable acidity, water content, soluble solids and pH. According to the results obtained, treatments with gelatin 
and pectin showed fungal growth at the end of storage. The loss and mass was higher in the control bananas, the 
values of L*, a* and b*, at the end of the storage, indicating a dark color with tendency to reddish-yellow. The 
acidity of the samples increased and the pH values decreased, and soluble solids content show presented increases 
during the storage period. Among the coating solutions used for this study, xanthan gum presented the best 
results, since it was the most efficient against mass loss and showed the smallest variations regarding the color 
of bananas. 
Keywords: xanthan gum, mass loss, storage. 
 

 
1. INTRODUÇÃO 

Cultivada em todas as regiões do país, a banana é uma das 
frutas de maior destaque na agricultura brasileira, com uma 
produção de 7.271,3 toneladas por ano segundo dados do 
IBGE (2015). Apesar da sua grande produção e consumo, a 
banana possui elevado índice de perdas pós-colheita, o que 
limita a sua comercialização sob a forma “in natura”. Segundo 
Vieira (2016), as perdas qualitativas e quantitativas são 
significativas em toda cadeia produtiva da banana e 
correspondem a cerca de 20% entre a colheita, 
armazenamento, distribuição e venda. 

A banana caracteriza-se como um fruto climatério, logo, 
continua sua atividade fisiológica após ser colhida. Desta 
forma, há a necessidade de se buscar novas técnicas de 
conservação pós-colheita que visem prolongar seu período de 
armazenamento durante a fase pré-climatérica, no qual os 
frutos se encontram no estágio verdes (RINALDI et al., 2010). 
A aplicação de revestimentos em produtos vegetais tem-se 

mostrado como uma técnica bastante eficiente, tais películas, 
quando aplicadas sobre a superfície de alimentos, geralmente 
são capazes de reduzir as taxas de degradação, estendendo a 
vida útil do produto. Os revestimentos são geralmente 
formados a partir de soluções de biopolímeros comestíveis, 
como polissacarídeos e proteínas, ou de lipídios, como ceras 
(AZEREDO et al., 2012). 

As coberturas comestíveis, além de serem atóxicas, têm 
como objetivo uma ação funcional, que aliada a outros 
métodos possa contribuir na manutenção da qualidade do 
produto, retardo da deterioração, manutenção do valor 
nutricional e controle de doenças pós-colheita, uma vez que 
regulam as atividades metabólicas do fruto armazenado, 
conferindo brilho como fator atraente para o consumidor 
(SILVA et al., 2011b, ASSIS; BRITTO, 2014). 

Diante do exposto, objetivou-se avaliar o efeito de 
diferentes polímeros de revestimentos sob a conservação da 
banana cv. prata armazenada a temperatura ambiente. 



Aplicação de diferentes revestimentos na conservação pós-colheita da banana cv. Prata 
 

Nativa, Sinop, v. 6, n. 3, p.563-568, nov./dez. 2018 

564 

2. MATERIAL E MÉTODOS 
O presente trabalho foi realizado no Laboratório de 

Armazenamento e Processamento de Produtos Agrícolas da 
Universidade Federal de Campina Grande, Campina Grande, 
PB.  

Os cachos de banana cv. prata foram obtidas no comércio 
local da cidade de Campina Grande, no período de outubro de 
2016, em estágio de maturação verde e livre de danos 
mecânicos e infestações fúngicas. As bananas foram 
submetidas a higienização e sanitização em água clorada a 0,1 
g L-1 por 15 minutos, posteriormente estas foram secas a 
temperatura ambiente e acondicionadas em bandeja de 
poliestireno.  

Foram utilizados três tipos de revestimentos para a 
obtenção das soluções: gelatina, pectina e goma xantana, dos 
quais foram devidamente pesados em balança analítica e 
posteriormente diluídos e homogeneizados em água destilada 
morna (±50°C). A concentração utilizada foi de 1% (p/p) para 
todas as soluções. As bananas verdes foram mergulhadas por 
2 minutos nestas soluções e deixadas secar para que formasse 
a película de recobrimento nos frutos. 

Depois de secas, as bananas foram armazenadas sob 
condições ambientais (24,3 ± 5°C e 74± 4% U.R), sendo 
avaliadas a cada três dias, em triplicata, por 9 dias, de acordo 
com as seguintes analises: perda de massa: obtida após 
pesagem individual das frutas em balança analítica, 
considerando a diferença do peso inicial e o peso após cada 
avaliação, em porcentagem; cor: através de espectofotômetro 
Mini Scan Hunter Lab XE Plus, onde foram determinados os 
valores de: L* luminosidade; a* transição da cor verde (-a*) 
para o vermelho (+a*); e b* transição da cor azul (-b*) para a 
cor amarela (+b*); acidez  titulável (expressos em g de ácido 
málico por 100-1) e o teor de água (expresso em %) de acordo 
com  as normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 
2008); pH,  determinado através do método potenciométrico, 
com um pHmetro previamente calibrado com soluções tampão 
7,0 e 4,0; e sólidos solúveis (SS): determinados por leitura em 
refratômetro portátil de bancada. 

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente 
casualizado em esquema fatorial 4 (0, 3, 6 e 9 dias de 
armazenamento) × 4 (tratamentos). A variável perda de massa 
foi analisada por curva de regressão. Os resultados obtidos das 
análises físico-químicas foram submetidos à análise de 
variância pelo teste de Tukey 5% de probabilidade utilizando 
o Software de Assistência Estatística ASISTAT versão 7.7.  
 
3. RESULTADOS 

Na Figura 1, constata-se o aumento da perda de massa 
durante todo o período analisado, sendo que a máxima foi de 
48,75% para a amostra controle e a menor perda foi observada 
com o revestimento a base de goma xantana, sendo encontrada 
uma média de 36,79%, ao final do armazenamento. 

Analisando-se a influência dos revestimentos sobre a 
luminosidade (Tabela 1), verifica-se um comportamento 
indefinido para este parâmetro, porém, a goma xantana se 
destaca entre os demais revestimentos aplicados, apresentando 
maior luminosidade ao longo do armazenamento. Já com 
relação ao tempo de armazenamento, observa-se que para 
todos os tratamentos houve decréscimo da luminosidade, 
evidenciando o escurecimento das cascas. 

 

 
Figura 1. Perda de massa da banana cv. prata sob diferentes 
revestimentos e armazenada a temperatura ambiente. 
Figure 1. Mass loss of banana cv.  silver under different coatings 
and stored at environment temperature. 
 
Tabela 1. Valores médios e desvios-padrão para a luminosidade das 
bananas prata sob diferentes revestimentos. 
Table 1. Mean values and standard deviations for the brightness of 
silver bananas under different coatings. 

Tempo de 
armazenamento 

(Dias) 

Luminosidade 
Controle Gelatina Pectina Xantana 

0 54,43 aA 54,43 aA 54,43 aA 54,43 aA 
3 45,46 bD 53,91 aA 48,34 bC 51,66 bB 
6 35,64 cC 34,76 bD 37,44 cB 40,92 cA 
9 18,32 dB - - 35,52 dA 

Média 38,46 47,70 46,74 45,63 
D.P 15,46 11,20 8,60 8,91 

D.P: desvio padrão. D.M.S para colunas = 0,8024.  D.M.S para linhas = 
0,8024. Médias seguidas por letra minúsculas nas colunas, e médias seguidas 
por letras maiúsculas nas linhas, não diferem estatisticamente (Tukey, p > 
0,05) 
 

Analisando-se o parâmetro ±a* (Tabela 2), podemos 
observar que ocorreu a transição da fase do amadurecimento 
para todos os frutos, onde todas as amostras passaram da 
tonalidade verde (tempo 0) para o avermelhado a partir do 3° 
dia de armazenamento; o revestimento com goma xantana 
apresentou as menores médias até o 6° dia. Em relação ao 
tempo de armazenamento, pode-se verificar que a tonalidade 
vermelha foi mais evidenciada durante o 6° dia, para todos os 
tratamentos testados. 

Tabela 2. Valores médios e desvios-padrão para a intensidade verde 
(-a*) e vermelho (+a*) das bananas prata sob diferentes 
revestimentos. 
Table 2. Mean values and standard deviations for the intensity green 
color (-a*) and red color (a*) of the silver bananas under different 
coatings. 

Tempo de 
armazenamento 

(Dias) 

Parâmetro ±a* 
Controle Gelatina Pectina Xantana 

0 -7,41 dA -7,41 bA -7,41 cA -7,41 dA 
3 6,75 bB 6,49 cB 7,88 bA 4,68 cC 
6 10,97 aA 9,70 aB 9,70 aB 9,20 aC 
9 3,17 cB - - 6,07 bA 

Média 3,37 2,92 3,39 3,13 
D.P 7,86 9,09 9,40 7,28 

D.P: desvio padrão. D.M.S para colunas = 0,3312. D.M.S para linhas = 
0,3312. Médias seguidas por letra minúsculas nas colunas, e médias seguidas 
por letras maiúsculas nas linhas, não diferem estatisticamente (Tukey, p > 
0,05) 
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Analisando-se o parâmetro b* (Tabela b), constata-se que 
a aplicação dos revestimentos testados não apresentou 
diferenças significativas entre si, apresentando ao longo do 
armazenamento uma coloração amarelada. Com relação ao 
tempo de armazenamento, observa-se uma tendência de 
decréscimo da tonalidade amarela, sendo que os frutos 
revestidos com goma xantana apresentaram maior estabilidade 
em relação à pigmentação, mostrando uma maior proteção em 
relação à perda da cor. 

Sobre a acidez titulável (Tabela 4), observa-se que os 
filmes utilizados não influenciaram no parâmetro estudado. 
Com relação ao tempo de armazenamento, pode-se verificar 
que a acidez titulável aumentou apenas do tempo 0 ao 3° dia, 
mantendo-se estável, em todos os tratamentos, até o 9° dia. 

Com relação aos valores dos teores de água das amostras 
(Tabela 5), observa-se que estes diminuíram 
significativamente ao longo do período de armazenamento e 
que os revestimentos não foram eficientes para evitar o 
murchamento das bananas, como pode ser comprovado, 
também, pelos resultados anteriormente citados na Figura 1. 

Sobre os valores de pH das amostras (Tabela 6), 
analisando-se o efeito do tempo de armazenamento, observa-
se decréscimos, tal resultado corrobora com a acidez, já que 
estes parâmetros físico-químicos apresentam comportamentos 
inversos. Porém, com relação ao efeito dos revestimentos, 
ainda é possível verificar que a goma xantana se sobressai, 
quando comparada a controle, mantendo o pH estável do 
tempo 6 ao 9.  
 
 
Tabela 3. Valores médios e desvios-padrão para a intensidade de 
amarelo (+b*) das bananas prata sob diferentes revestimentos. 
Table 3. Mean values and standard deviations for the intensity of the 
yellow color (b *) of the silver bananas under different coatings. 

Tempo de 
armazenamento 

(Dias) 

Parâmetro +b* 
Controle Gelatina Pectina Xantana 

0 42,89 aA 42,89 aA 42,89 aA 42,89 aA 
3 35,49 abA 44,27 aA 43,56 aA 44,71 aA 
6 28,99 bcA 27,65 bA 30,95 aA 35,87 abA 
9 16,59 cA - - 24,56 bA 

Média 30,99 38,27 39,13 37,01 
D.P 11,15 9,22 7,09 9,13 

D.P: desvio padrão. D.M.S para colunas =12,7694.  D.M.S para linhas 
=12,7694. Médias seguidas por letra minúsculas nas colunas, e médias 
seguidas por letras maiúsculas nas linhas, não diferem estatisticamente 
(Tukey, p > 0,05) 
 
 
Tabela 4. Valores médios e desvios-padrão para a acidez titulável das 
bananas prata sob diferentes revestimentos. 
Table 4. Mean values and standard deviations for titratable acidity of 
silver bananas under different coatings. 

Tempo de 
armazenamento 

(Dias) 

Acidez titulável (%) 
Controle Gelatina Pectina Xantana 

0 0,14 bB 0,23 bA 0,16 bAB 0,15 bB 
3 0,36 aA 0,34 aAB 0,28 aB 0,33 aAB 
6 0,36 aA 0,37 aA 0,36 aA 0,36 aA 
9 0,38 aA - - 0,37 aA 

Média 0,24 0,31 0,27 0,24 
D.P 0,13 0,07 0,10 0,12 

D.P: desvio padrão. D.M.S para colunas = 0,0659.  D.M.S para linhas = 
0,0659. Médias seguidas por letra minúsculas nas colunas, e médias seguidas 
por letras maiúsculas nas linhas, não diferem estatisticamente (Tukey, p > 
0,05) 

Tabela 5. Valores médios e desvios-padrão para o teor de água das 
bananas prata sob diferentes revestimentos. 
Table 5. Mean values and standard deviations for water content of 
silver bananas under different coatings. 

Tempo de 
armazenamento 

(Dias) 

Teor de água (%) 
Controle Gelatina Pectina Xantana 

0 75,89 aA 75,81 aA 75,50 aA 76,01 aA 
3 75,19 aA 70,41 bB 70,84 bAB 75,94 aA 
6 72,21 bA 66,68 cB 66,69 cB 71,34 bA 
9 66,69 cA - - 66,69 cA 

Média 72,49 70,97 71,01 72,74 
D.P 4,18 4,58 4,41 4,72 

D.P: desvio padrão. D.M.S para colunas = 1,5548.  D.M.S para linhas = 
1,5548. Médias seguidas por letra minúsculas nas colunas, e médias seguidas 
por letras maiúsculas nas linhas, não diferem estatisticamente (Tukey, p > 
0,05) 
 
Tabela 6. Valores médios e desvios-padrão para o pH das bananas 
prata sob diferentes revestimentos 
Table 6. Mean values and standard deviations for the pH of silver 
bananas under different coatings 

Tempo de 
armazenamento 

(Dias) 

pH 
Controle Gelatina Pectina Xantana 

0 5,47 aB 5,13 aC 5,29 aB 5,56 aA 
3 5,39 bA 4,77 bA 4,77 bA 5,23 bB 
6 4,77 cA 4,75 bAB 4,71 bB 4,77 cA 
9 4,62 dB - - 4,78 cA 

Média 5,06 4,88 4,92 5,08 
D.P 0,42 0,21 0,31 0,37 

 D.P: desvio padrão. D.M.S para colunas = 0,0712. D.M.S para linhas = 
0,0712. Médias seguidas por letra minúsculas nas colunas, e médias seguidas 
por letras maiúsculas nas linhas, não diferem estatisticamente (Tukey, p > 
0,05) 

 
Com relação aos teores de sólidos totais das frutas 

revestidas e controle (Tabela 7), verifica-se que o efeito do 
tempo afetou apenas as bananas revestidas com pectina e goma 
xantana, reduzindo apenas do tempo 0 ao 3 dia, mantendo-se 
estável até o fim do armazenamento. Analisando-se o efeito 
dos revestimentos, verifica-se estabilidade ao longo do 
armazenamento. 

 
Tabela 7. Valores médios e desvios-padrão para os sólidos solúveis 
das bananas prata sob diferentes revestimentos  
Table 7. Mean values and standard deviations for the soluble solids 
of the silver bananas under different coatings 

Tempo de 
armazenamento 

(Dias) 

Sólidos solúveis (SS) 
Controle Gelatina Pectina Xantana 

0 24,96 aC 25,23 aC 33,23 aA 30,00 aB 
3 24,96 aA 24,96 aA 25,23 bA 24,96 bA 
6 24,96 aA 24,96 aA 25,03 bA 25,26 bA 
9 24,83 aA - - 24,96 bA 

Média 24,93 25,05 27,83 26,30 
D.P 0,06 0,15 4,67 2,47 

D.P: desvio padrão. D.M.S para colunas =3,1350. D.M.S para linhas =3,1350. 
Médias seguidas por letra minúsculas nas colunas, e médias seguidas por letras 
maiúsculas nas linhas, não diferem estatisticamente (Tukey, p > 0,05) 
 
 
4. DISCUSSÃO 

As bananas revestidas com as soluções a 1% de gelatina e 
pectina apresentaram crescimento fúngico ao final do 
armazenamento. A perda de massa deve-se à espessura do 
filme formado, no qual, a goma xantana se apresentou mais 
viscosa que os demais polímeros utilizados a uma mesma 
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concentração. A goma xantana já foi utilizada como 
revestimento comestível em mamão (CORTEZ-VEJA et al., 
2013), maçã (FREITAS et al., 2013), pêssego (PIZATO et al., 
2013) e morangos (BORGES et al., 2013) minimamente 
processados; entretanto, os resultados são dependentes da fruta 
e das variáveis tempo e temperatura de armazenamento. 

A perda de massa quantificada neste trabalho foi maior do 
que as evidenciadas na literatura, a saber, Simões (2014) ao 
caracterizar bananas sem revestimento, em dois estágios de 
maturação aparente (verde e maduro) e destinadas ao mercado 
externo durante 15 dias de armazenamento a temperatura de 
29°C, verificou que a perda máxima foi de 16,9%, com os 
frutos apresentando casca com aspecto enrugado. Silva et al. 
(2011a) ao estudarem a banana cv. Prata revestida com amido 
de mandioca gelatinizado, nas concentrações de 2, 4, 6, 8 e 
10%, armazenadas entre 8 a 10°C, por 7 dias, observaram que 
os frutos  sem  revestimento  perderam  em média  1,25%  de  
peso  por  dia, enquanto que os frutos revestidas   perderam   
peso   continuamente   ao longo  do  armazenamento, 
mostrando  que  os revestimentos  testados  não  representaram  
uma barreira    significativa    contra    a    perda    de umidade. 

Trabalhos relacionados à perda de massa em bananas 
também podem ser verificados em Maia et al. (2011) para a 
variedade ‘Prata Ana’ armazenadas a 25,4°C e 82% UR 
submetidas à danos mecânicos, onde as amostras perderam 
11,2% e 11,8% (corte e abrasão) e 9,7%, 8,1% e 8,4% para os 
frutos danificados por impacto, compressão e controle, 
respectivamente;  e  por Aguila et al. (2007) para a variedade 
‘Nanicão’ armazenada por 20 dias a 20°C e 60% UR, em que 
a maior perda foi de 25,42% para os frutos cortados. 

A perda de massa deve-se principalmente à remoção da 
água do produto devido a uma maior taxa de transpiração dos 
frutos, segundo Chitarra; Chitarra, (2005), alguma perda de 
água pode ser tolerada, mas aquelas responsáveis pelo 
murchamento ou enrugamento devem ser evitadas.  

A cor, assim como outros atributos, constitui um padrão de 
qualidade à comercialização e utilização dos produtos para a 
industrialização (SILVA et al., 2013). O parâmetro L*, 
analisado na Tabela 1, é uma medição da luminosidade, 
avaliando de maneira a estabelecer uma escala cinza, com 
valores entre preto (0) e branco (100) (PATHARE et al., 2013). 
A diminuição da luminosidade nas cascas das bananas deve-se 
ao padrão respiratório climatérico, caracterizado pela 
produção de etileno, mesmo após a colheita. O etileno é 
responsável pelo amadurecimento do fruto e é o principal 
responsável pelas alterações de pigmentação e características 
sensoriais (ORMENESE, 2010). 

Cardoso et al. (2008), ao avaliarem a qualidade pós-
colheita de bananas ‘Pacovan’ utilizando atmosferas 
modificadas obtidas por filmes plásticos de PVC e de 
polietileno e biofilme a base de cera de carnaúba a 50%, 
constataram que os frutos do tratamento com Polietileno não 
retardaram o processo de maturação estando os mesmos 
amadurecidos ao final do armazenamento. Montibeller et al. 
(2016) ao avaliarem o efeito de filmes formados por pectina, 
albúmen de ovo, carragena, gelatina, fécula de batata, xantana 
e amido de milho na conservação de banana cv. Caturra, 
armazenada a 18ºC± 1ºC com UR de 80%±5% por 8 dias, 
observaram a redução de luminosidade, em ordem 
decrescente, nos tratamentos controle (19,6%), xantana (7%), 
carragena (3,7%) e pectina (3,3%).  

O parâmetro a* define o eixo que varia entre o verde (-60) 
e o vermelho (+60), ao passo que, o parâmetro b* representa a 

variação entre o azul (-60) e o amarelo (+60). As Tabelas 2 e 
3 indicam que os revestimentos aplicados não exerceram 
influencias sobre o amadurecimento dos frutos. Os resultados 
obtidos corroboram com Montibeller et al. (2016) ao 
encontrarem valores positivos indicando uma coloração 
amarelada em todos os tratamentos, durante todo período de 
armazenamento das bananas cv. Caturra. 

Sobre o aumento da acidez titulável (Tabela 4), durante o 
processo respiratório das bananas, são produzidos ácidos 
orgânicos que podem acumular-se no fruto, ocasionando um 
leve aumento da acidez neles (PALIYATH et al., 2008). 
Resultado semelhante foi observado por Cardoso et al. (2008) 
onde a acidez das amostras de banana ‘Pacovan’ obtiveram 
uma tendência de aumento durante a maturação. Pimentel et 
al. (2010) encontraram para bananas verdes, da variedade 
Prata-Anã valores de acidez titulável de 0,18% e para os frutos 
maduros acidez de 0,69%.  

A redução do teor de água, apresentado na Tabela 5, já era 
esperada, uma vez que ocorreram perdas de peso das frutas 
armazenadas, contudo a xantana controlou melhor a migração 
de água das bananas, apresentando perda sutil para o ambiente 
ao longo do armazenamento. Bezerra; Dias (2009), avaliando 
os frutos da bananeira, encontraram valores médios para o teor 
de água de 74,61%, estando próximos ao obtidos neste 
presente estudo. 

As médias obtidas para o pH, apresentados na Tabela 6, 
concordam com as de Lima et al. (2005), cujo valor de pH 
encontrado para bananas em estágio de maturação verde foi de 
5,20. Simões (2014) observou uma pequena variação nos 
valores de pH, com valor médio inicial de 5,21 (fruto verde) e 
valor médio final de 5,16 (fruto maduro), condizente com os 
resultados obtidos.  

Segundo Chitarra; Chitarra (2005), espera-se que durante 
o amadurecimento ocorra aumento de SS em decorrência da 
transformação dos polissacarídeos insolúveis em açúcares 
solúveis, tal característica não foi evidenciada neste estudo. De 
acordo com os resultados obtidos na literatura, Cardoso et al. 
(2008) observaram que os teores de sólidos solúveis 
aumentaram com o tempo de armazenamento. Montibeller et 
al. (2016) observaram que os teores de sólidos solúveis (SS) 
apresentaram valores entre 16,9 a 25,1 ºBrix, durante o 
armazenamento de banana cv. Caturra. Comportamento 
semelhante a este estudo foi observado por Scalon et al. (2011) 
que verificaram, que os teores de SS das guaviras 
(CampomanesiaadamantiumCamb.) diminuíram em todos os 
revestimentos aplicados ao longo do período de 
armazenamento. Para os mesmos autores a diminuição desses 
teores pode significar que os teores iniciais estão servindo de 
substrato para a senescência e que esta mesma redução pode 
estar relacionada com o estádio avançado de maturação dos 
frutos no início do armazenamento. 
 
5. CONCLUSÕES 

Os revestimentos aplicados não foram eficientes contra a 
perda de massa dos frutos, bem como, não formaram uma 
barreira eficiente contra a passagem de água para o meio 
ambiente. Com relação à cor, as amostras apresentaram 
diminuição da luminosidade, indicando o escurecimento da 
casca, com tendência para as tonalidades vermelho-amarelada. 
De uma forma geral, a acidez titulável das amostras 
aumentaram ao passo que o pH diminuiu em relação ao tempo 
de armazenamento. Os sólidos solúveis apresentaram 
decréscimos. As características das coberturas dependem não 
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só das suas propriedades de barreira, como também das 
propriedades fisiológicas dos frutos e dos fatores ambientais 
no qual estes são acondicionados. Podemos classificar neste 
estudo que a goma xantana foi o melhor revestimento testado 
visto que a perda de massa e as variações referente à coloração 
das bananas foram menores em relação aos outros tratamentos, 
entretanto é de fundamental importância o desenvolvimento de 
pesquisas relacionadas a contribuir para que esta prática seja 
coerente e acessível em larga escala na conservação pós-
colheita dos produtos alimentícios.  
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