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Resumo  

Películas (biofilmes) comestíveis são empregadas para preservação de alimentos, transformando-se em 

uma alternativa atraente para os produtores de alimentos, fornecendo-se como barreira protetora, evitando 

o acesso de deslocação do gás etileno, com o propósito de conservação. Com o objetivo de promover a 

conservação pós colheita de alimentos, o presente trabalho teve como propósito de avaliar o efeito de 

biofilme a base de diferentes extratos vegetais como: Uva do Japão, Pau Amargo, Óleo de Neen e Óleo de 

copaíba juntamente com os amidos de farinha de tapioca, polvilho doce, polvilho azedo, araruta e fécula 

de mandioca para evitar contaminação de fungos, que foram testados na banana e no quiabo. Para o 

biofilme a base de microalgas como: Spirulina sp e Clorella sp, foram testados diferentes concentrações 

de 3 até 12g, que foram testados na cenoura e tomate para a preservação de alimentos, e para o teste com 

diferentes micros-triturados como: farinha de espinafre, farinha de banana verde, farinha de uva, farinha 

de beterraba, farinha de linhaça marrom, farinha de feijão branco, farinha de batata doce, farinha de trigo 

integral, farinha de maracujá, farinha dede soja, farinha de laranja, farinha de albumina, fécula de batata, 

cravo em pó, colágeno, colorau em pó e goma de xantana, testados em frutos que ainda não foram 

decididos, para prolongar a durabilidade dos alimentos. Os frutos foram selecionados de acordo com a 

época, pela firmeza ao tato, coloração e pelo estágio de amadurecimento. O atual projeto encontra-se em 

andamento com ótimos resultados satisfatórios até o momento. 

Palavras-chave: Microalgas, Extratos vegetais, Películas. 

 

Introdução e justificativa 

Estima-se a FAO que entre os 6,7 bilhões de todos os habitantes do planeta, quase 1 bilhão de 

habitantes sofre e passa de fome. Não é apenas físico o prejuízo retratado pela fome, mas pode 

também resultar em lesões neurológicos irreversíveis, que podem ser distribuídos e 

acompanhados em áreas emocionais e cognitivas. Extenuado mentalmente e fisicamente, o ser 

humano sub--alimentado se torna desemparado e suas funções orgânicas e capacidades de 

exercer um trabalho regular acabam sendo prejudicados. Nessa heterogeneidade fisiológica e 
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funcional, percebe-se que a “dor de fome” torna-se incompreensível aos que dela não sofre, 

sendo testemunhada, mas nunca sentida (ZIEGLER, 2013). 

No Brasil a prevalência de desnutrição infantil vem sendo responsável pelo retardo de 

crescimento na infância, de acordo com estudo nacional sucedido em 1996 vem sendo de 10,4%, 

variado no Nordeste de 17,9%, e 5,6% em regiões localizadas no Centro-Sul do país. Existem 

diversas histórias relacionado a desnutrição infantil ocorrido nas últimas três décadas, indicando 

notáveis declínios de problemas mesmo nos períodos de estagnações econômicos, tomando essa 

vem sendo fundamentalmente a evolução próspera da escolaridade da população, da cobertura 

dos programas de assistência a saúde e do saneamento do meio, incluindo a recuperação da 

alimentação nutricional de crianças desnutridas e a detecção precoce. Ainda nesse mesmo ano, a 

proporção de adultos e crianças emagrecidos, a melhor afinidade concreta do motivo que poderia 

ser a regularidade da fome na população, esteve entre 3 e 4%, ainda não muito ausente do que se 

observa em países mais desenvolvidos, o que pode indicar qual problema teria a dimensão 

diminuída no país. Mesmo ode foi a maior freqüência no déficit ponto-estadual nas áreas rurais 

no Nordeste, não foi registrado o problema de que mais de 5% dos indivíduos. Indivíduos nos 

quais foram emagrecidos, população adulta rural do Nordeste, entre os anos 80 correspondem a 

8%, e 12,5% aos anos 70, o que pode indicar notáveis na eliminação de fome nos processos 

contínuos (Monteiro, 1995; Monteiro et. al, 2002). 

As coberturas ou (películas) transparentes comestíveis são classificados como filmes. Mesmo 

que os termos sejam utilizados indiscriminadamente muitas vezes, os filmes são separadamente 

pré-formados do produto, isso é o que distingue a diferença básica dos filmes. Já para as 

coberturas ficam na própria superfície do fruto, que pode ser realizado por aspersão ou por 

imersão (KESTER e FENNEMA, 1986). De acordo com Debeaufort e Voilley (1994), as 

características requisitadas das películas comestíveis baseiam-se especialmente nas 

características dos alimentos. Em produtos passíveis à oxidação, filmes devem abranger uma 

baixa permeabilidade de O2. Hortaliças e frutos frescos demandam películas que possam 

transferir moderadamente a troca de gases para minimizar (porém não inibir) a respiração, assim, 

evitando processos fermentativos que resultam de anaerobiose. 

Secundo Chen (1995), as coberturas podem ser adquiridas de diferentes materiais, cujo 

polissacarídeos, lipídios e as proteínas são mais utilizados. Geralmente as propriedades 
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mecânicas das coberturas a base de proteínas são mais relevantes às dos demais. Foram 

apresentadas pelos polissacarídeos boas propriedades de construção de filmes e boas barreiras 

aos gases, mas sendo hidrofílicos, eles não possibilitam uma boa barreira à umidade (KESTER e 

FENNEMA, 1986). Segundo a CUQ et al. (1995), os lipídios contribuem para obter uma 

excelente barreira para a umidade, porem apresentam problemas referente à estabilidade 

oxidativa. 

Nesses últimos anos, utilização de películas comestíveis vem sendo uma proposta, cujo também 

pode ser utilizada com o mesmo efeito da cera. As ceras são baseadas em substancias que 

contém grandes concentrações de celulose, colágenos e derivados de amidos, formando películas 

na parte externa do alimento, evitando a troca de gás etileno, podendo conservar o alimento por 

um período muito mais longo, e também dando mais resistência e um melhor aspecto (BOBBIO 

e BOBBIO, 1984).  

Segundo Park (1999) foram desenvolvidas diferentes técnicas após um melhor aprendizado sobre 

como funciona o processo respiratório dos alimentos, com a atmosfera modificada ou atmosfera 

controlada, com objetivo de aumentar a conservação no armazenamento dos alimentos. Através 

desses sistemas reprimem a concentração de O2 e aumentam a concentração de CO2, com a 

intenção de aumentar a vida útil dos alimentos no período de armazenamento, através da ação do 

etileno, da transpiração, do crescimento de microrganismos, da biossíntese e da respiração dos 

alimentos (CHITARRA & CHITARRA, 2005). 

O uso dos biofilmes (películas) comestíveis aumenta a conservação de armazenamento de 

alimentos com o objetivo de reduzir a taxa de respiração. Podendo reduzir em média de 50% da 

perda d´água na temperatura ambiente. Além de apresentar baixo custo, se mostra eficiente em 

comparação a conservação dos alimentos (OLIVEIRA, 1996). 

 

 

Objetivos 

OBJETIVO GERAL 
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● Avaliar o efeito do biofilme biodegradável comestível de diferentes micros triturados, 

extratos vegetais e diferentes concentrações de algas. 

 

OBJETIVO ESPECÍFICO 

● Avaliar o efeito do biofilme comestível e biodegradável a base de farinha de tapioca, 

polvilho doce, polvilho azedo, araruta e fécula de mandioca para preservar a vida útil dos 

alimentos;  

● Adicionar extratos vegetais no biofilme para conter potencial antifúngico usando pau 

amargo, folha de uva do Japão, óleo de neen, e óleo de copaíba, para substituir os agroquímicos e 

preservar melhor sua qualidade. 

● Reduzir os custos de frutos e hortaliças, através de uma alternativa de preservar os 

alimentos muito mais econômica e acessível a todos; 

● Diminuir o desperdício de alimentos no mundo preservando os vegetas, aumentando sua 

resistência, e obter uma aparência mais apetitosa; 

● Avaliar o efeito do biofilme comestível e biodegradável a base de Spirulinas sp. e 

Clorela sp. para a preservação e melhor resistência dos alimentos com uma consistência mais 

plastificante e protetora; 

● Através dos biofilmes de algas alterar a coloração dos alimentos para serem mais 

atrativos; 

● Avaliar o efeito do biofilme comestível e biodegradável a base de farinha de espinafre, 

farinha de banana verde, farinha de uva, farinha de beterraba, farinha de linhaça marrom, farinha 

de feijão branco, farinha de batata doce, farinha de trigo integral, farinha de maracujá, farinha de 

soja, farinha de laranja, farinha de albumina, fécula de batata, cravo em pó, colágeno, colorau em 

pó, goma de xantana, farinha de tapioca, polvilho doce, polvilho azedo, araruta e fécula de 

mandioca para melhores preservações de alimentos, aumentando sua durabilidade, resistência e 

seu aspecto. 

 

Metodologia 

BIOFILME COM EXTRATOS VEGETAIS 
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Inicialmente o projeto foi realizado no Laboratório de Ciências do Colégio Estadual Jardim Porto 

Alegre, foram selecionados os quiabos e as bananas para 20 tratamentos mais o controle, com 

cinco repetições cada. Foram testadas as farinhas: Farinha de Tapioca, Polvilho Doce, Polvilho 

Azedo, Araruta e Fécula de Mandioca, variando com os seguintes extratos: pau amargo, Uva-do-

Japão, óleo de Neen e óleo de copaíba. 

Para tratamento do controle, os alimentos não receberam biofilme. No preparo dos biofilmes de 

Farinha de Tapioca, Polvilho Doce, Polvilho Azedo, Araruta e Fécula de Mandioca, foram 

pesados 3g e diluídos em 100 mL dos extratos identificados na tabela a seguir: 

Tabela 1: Tratamentos dos biofilmes com extratos naturais 

COMPONENTES DOS TRATAMENTOS 

T1 - Controle (sem biofilme) 

T2 - Farinha de Tapioca com Pau Amargo 

T3 - Farinha de Tapioca com Óleo de Neen 

T4 - Farinha de Tapioca com folha de Uva do Japão 

T5 - Farinha de Tapioca com Óleo de Copaíba 

T6 - Polvilho Doce com Pau Amargo 

T7 - Polvilho Doce com Óleo de Neen 

T8 - Polvilho Doce com folha de Uva do Japão 

T9 - Polvilho Doce com Óleo de Copaíba 

T10 - Polvilho Azedo com Pau Amargo 

T11 - Polvilho Azedo com Óleo de Neen 

T12 - Polvilho Azedo com folha de Uva do Japão 

T13 - Polvilho Azedo com Óleo de Copaíba 

T14 - Araruta com Pau Amargo 

T15 - Araruta com Óleo de Neen 

T16 - Araruta com folha de Uva do Japão 
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T17 – Araruta com Óleo de Copaíba 

T18 - Fécula de Mandioca com Pau Amargo 

T19 - Fécula de Mandioca com Óleo de Neen 

T20 - Fécula de Mandioca com folha de Uva do Japão 

T21 - Fécula de Mandioca com Óleo de Copaíba 

Fonte: Gabrieli Monique Campos. 

Para o preparo do extrato de uva do Japão foram colhidas da árvore e separado as folhas, em 

seguida foram desidratadas no forno, trituradas no liquidificador, e peneirados. Depois foram 

pesados 5g e diluído em 500 mL de água em um Becker, foi deixado aquecer até chegar no ponto 

de fervura. Já os extratos de Pau Amargo, foram pesados 10g e diluído em 500 mL de água em 

um Becker, foi deixado aquecer até chegar no ponto de fervura. 

Os biofilmes contendo óleo de neen foram diluídos 5 mL e diluído em 95 mL de água, para o de 

óleo de copaíba foram diluídos 0,75 mL em 99,25mL de água. Estes foram levados ao fogo e 

quando atingiram o ponto de fervura também fira adicionados 3g de cada farinha.Os biofilmes 

gelatinizados que se obtém quando resfriados, forma películas devido às suas propriedades de 

retro gradação. Em seguida as soluções foram deixadas em repouso até o resfriamento a 

temperatura ambiente.  

Os alimentos foram colocados em bandejas de isopor e identificados para acompanhamento dos 

tratamentos. As frutas foram posteriormente pinceladas com a soluções mencionadas, e 

colocadas para secar na bancada, sob ventilação artificial por 30 min antes do acondicionamento.  

Utilizando os mesmos tratamentos, foram feitos dois ensaios para cada alimento, um em 

armazenamento temperatura ambiente e outro em temperatura resfriado, para verificar possível 

diferença. Os quiabos e as bananas foram avaliados por tempo de durabilidade, se contaminaram 

ou não e sua perda de massa. 

 

BIOFILME A BASE DE MICROALGAS 

Foi adotado um sistema entre linhas de 20 tratamentos de conservação (biofilmes) e cinco 

repetições em cada juntamente com o controle. Foram pesadas e diluídas variações de 3 até 12g 

de algas. Os tratamentos serão identificados na tabela a seguir:  
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Tabela 2: Tratamentos dos biofilmes a base de Spirulina sp e Clorela sp. 

COMPONENTES DOS TRATAMENTOS 

T1 – Controle (sem biofilme) 

T2 – 3g. Spirulina sp. 

T3 – 4g. Spirulina sp. 

T4 – 5g. Spirulina sp. 

T5 – 6g. Spirulina sp. 

T6 – 7g. Spirulina sp. 

T7 – 8g. Spirulina sp. 

T8 – 9g. Spirulina sp. 

T9 – 10g. Spirulina sp. 

T10 – 11g. Spirulina sp. 

T11 – 12g. Spirulina sp. 

T12 – 3g. Clorela sp. 

T13 – 4g. Clorela sp. 

T14 – 5g. Clorela sp. 

T15 – 6g. Clorela sp. 

T16 – 7g. Clorela sp. 

T17 – 8g. Clorela sp. 

T18 – 9g. Clorela sp. 

T19 – 10g. Clorela sp. 

T20 – 11g.Clorela sp. 

T21 – 12g. Clorela sp. 

Fonte: Gabrieli Monique Campos. 

Para o preparo dos biofilmes, cada solução foi levada ao fogo e foram aquecidos até acima de 

70°C sob agitação constante durante 15 minutos. Em seguida as soluções foram deixadas em 

repouso até o resfriamento a temperatura ambiente. O controle não recebeu biofilme. 

As frutas foram pinceladas com a solução mencionadas, e colocadas em uma bancada para 

secarem. Os alimentos foram mantidos em bandejas de e identificados para acompanhamento 

dos tratamentos. Utilizando os mesmos tratamentos, preparou-se dois ensaios para cada 

alimento, um em armazenamento temperatura ambiente e outro em temperatura resfriado, para 

verificar possível diferença. 
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DIFERENTES COMPOSIÇÕES PARA BIOFILME 

O projeto será desenvolvido no Laboratório de Ciências do Colégio Estadual Jardim Porto 

Alegre, primeiramente serão selecionados os alimentos por seguintes qualidades: textura ao tato, 

coloração e aparência visual. Os alimentos ainda serão decididos de acordo com a época e com o 

estágio ainda de amadurecimento. Os biofilmes serão desenvolvidos a base de farinha de 

espinafre, farinha de banana verde, farinha de uva, farinha de beterraba, farinha de linhaça 

marrom, farinha de feijão branco, farinha de batata doce, farinha de trigo integral, farinha de 

maracujá, farinha dede soja, farinha de laranja, farinha de albumina, fécula de batata, cravo em 

pó, colágeno, colorau em pó, goma de xantana, também serão testados os melhores tratamentos 

dos anos anteriores para uma melhor comparação que são: farinha de tapioca, polvilho doce, 

polvilho azedo, araruta e fécula de mandioca. 

Será adotado um sistema entre linhas de 22 tratamentos de conservação (biofilmes) e cinco 

repetições em cada juntamente com o controle. Os tratamentos serão:  

Tabela 3: Tratamentos dos biofilmes a base de diferentes componentes. 

COMPONENTES DOS TRATAMENTOS 

T1 – Controle (sem biofilme) 

T2 – Farinha de espinafre 

T3 – Farinha de banana verde 

T4 – Farinha de uva 

T5 – Farinha de beterraba 

T6 – Farinha de linhaça marrom 

T7 – Farinha de feijão branco 

T8 – Farinha de batata doce 

T9 – Farinha de trigo integral 

T10 – Farinha de maracujá 

T11 – Farinha dede soja 

T12 – Farinha de laranja 

T13 – Farinha de albumina 

T14 – Fécula de batata 

T15 – Cravo em pó 

T16 – Colágeno 
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T17 – Colorau em pó 

T18 – Goma de xantana 

T19 – Farinha de tapioca 

T20 – Polvilho doce 

T21 – Polvilho azedo 

T22 – Araruta 

T23 – Fécula de mandioca 

Fonte: Gabrieli Monique Campos. 

Para o tratamento do controle, os alimentos não receberão biofilme. Para o preparo do biofilme, 

todos os componentes serão pesados cada tratamento dependendo de sua consistência para cada 

biofilme, a princípio será pesado cada tratamento 3g e diluídos em 100 mL de água, caso o 

biofilme obter uma consistência muito líquida, a concentração aumentará para 5g para 100 mL 

de água, em seguida serão aquecidos baseados na geleificação que ocorre acima de 70°C sob 

agitação constante durante 15 min. 

Em seguida as soluções serão deixadas em repouso até o resfriamento a temperatura ambiente. 

As frutas serão posteriormente pinceladas ou mergulhadas com a soluções mencionadas, e 

colocadas em uma bancada para secarem. 

Os alimentos serão mantidos em bandejas de isopor e identificados para acompanhamento dos 

tratamentos. Utilizando os mesmos tratamentos, serão feitos dois ensaios para cada alimento, um 

em armazenamento temperatura ambiente e outro em temperatura resfriado, para verificar 

possível diferença. 

O futuro projeto será avaliado pela durabilidade do alimento, pela textura do biofilme, pra ver se 

se ele descascou ou esfarelou da casca do alimento, e pra ver se o alimento absorveu a camada de 

biofilme ou se formou a película ao redor do lado superior do alimento, também será avaliado a 

perda de massa d´água de cada fruto. 

 

 

Resultados e Discussão 

Durante o desenvolvimento do projeto, notou-se que nem todos os tratamentos foram eficientes 

para conter o potencial antifúngico, o período de armazenamento, e a eficiência de cada extrato 

com o biofilme dos tratamentos da banana se diferencia dos quiabos. Em temperatura resfriado 



 

XXVI Ciência Viva – 2021  Uberlândia/MG, 09 a 10 de novembro de 2021 

10 

dos ensaios da banana, os frutos escureceram sua camada exterior já nos primeiros dias, mas na 

parte interior do fruto se manteve-se conservado normalmente. 

Os tratamentos em armazenamento temperatura refrigerado obteve-se mais permanência 

comparável aos tratamentos em temperatura ambiente. Os alimentos não mostraram 

descoloração na casca, nem meu cheiro. Os tratamentos que mantiveram o potencial fungicida 

foram T2, T3, T5, T8 e T19 tanto para temperatura ambiente quanto para temperatura resfriado. 

Para o ensaio utilizando quiabos em armazenamento temperatura ambiente com fungicidas 

naturais o T2 é o mais viável, com a durabilidade de até 29 dias, e o controle manteve-se com a 

durabilidade de até 18 dias (Tabela 4). 

Tabela 4: Armazenamento dos quiabos em temperatura ambiente. 

Tratamentos Durabilidade 

R1 
Durabilidade 

R2 
Durabilidade 

R3 
Durabilidade 

R4 
Durabilidade 

R5 

T1 - Controle 19 dias 20 dias 21 dias 18 dias 19 dias 

T2 - FT+PAM 28 dias 29 dias 20 dias 28 dias 20 dias 

T3 - FT+ON 20 dias 19 dias 17 dias 19 dias 19 dias 

T4 - FT+UDJ 18 dias 20 dias 18 dias 18 dias 20 dias 

T5 - FT+OC 19 dias 20 dias 20 dias 18 dias 21 dias 

T6 - PD+PAM 21 dias 20 dias 19 dias 18 dias 18 dias 

T7 - PD+ON 19 dias 20 dias 21 dias 21 dias 20 dias 

T8 - PD+UDJ 19 dias 17 dias 18 dias 18 dias 17 dias 

T9 - PD+OC 18 dias 18 dias 18 dias 17 dias 17 dias 

T10 - PA+PAM 20 dias 19 dias 18 dias 17 dias 17 dias 

T11 - PA+ON 19 dias 18 dias 18 dias 17 dias 17 dias 

T12 - PA+UDJ 24 dias 24 dias 23 dias 20 dias 25 dias 

T13 - PA+OC 18 dias 22 dias 21 dias 21 dias 21 dias 

T14 - AR+PAM 19 dias 20 dias 20 dias 21 dias 21 dias 

T15 - AR+ON 19 dias 20 dias 20 dias 18 dias 19 dias 

T16 - AR+UDJ 24 dias 21 dias 18 dias 19 dias 20 dias 

T17 - AR+OC 19 dias 19 dias 20 dias 18 dias 18 dias 

T18 - FM+PAM 20 dias 22 dias 20 dias 19 dias 19 dias 

T19 - FM+ON 20 dias 20 dias 21 dias 17 dias 17 dias 

T20 - FM+UDJ 22 dias 20 dias 18 dias 19 dias 20 dias 
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T21 - FM+OC 19 dias 19 dias 17 dias 17 dias 17 dias 

Fonte: Gabrieli Monique Campos. 

O ensaio utilizando quiabos em armazenamento temperatura resfriado apresentam a durabilidade 

superior ao controle nos tratamentos T2, T3, T4, T5, T6, T8, T18, T19, e T21 não apresentando 

nenhum aspecto de apodrecimento acelerado e se mantiveram conservados por um período mais 

logo que o controle. 

O biofilme mais viável para a conservação de quiabos com fungicidas naturais em 

armazenamento temperatura resfriado é o T2 com a durabilidade de até 62 dias, e o controle 

manteve-se com a durabilidade de até 25 dias (Tabela 5). 

Tabela 5: Armazenamento dos quiabos em temperatura resfriado. 

Tratamentos Durabilidade 

R1 
Durabilidade 

R2 
Durabilidade 

R3 
Durabilidade 

R4 
Durabilidade 

R5 

T1 - Controle 25 dias 25 dias 26 dias 26 dias 28 dias 

T2 - FT+PAM 62 dias 62 dias 44 dias 44 dias 28 dias 

T3 - FT+ON 31 dias 29 dias 27 dias 31 dias 32 dias 

T4 - FT+UDJ 24 dias 24 dias 24 dias 28 dias 21 dias 

T5 - FT+OC 23 dias 28 dias 38 dias 38 dias 38 dias 

T6 - PD+PAM 22 dias 24 dias 24 dias 22 dias 38 dias 

T7 - PD+ON 23 dias 22 dias 23 dias 24 dias 21 dias 

T8 - PD+UDJ 27 dias 26 dias 26 dias 27 dias 36 dias 

T9 - PD+OC 23 dias 23 dias 23 dias 23 dias 23 dias 

T10 - PA+PAM 24 dias 23 dias 22 dias 22 dias 22 dias 

T11 - PA+ON 21 dias 22 dias 21 dias 21 dias 21 dias 

T12 - PA+UDJ 23 dias 23 dias 22 dias 22 dias 23 dias 

T13 - PA+OC 24 dias 22 dias 24 dias 22 dias 23 dias 

T14 - AR+PAM 22 dias 24 dias 24 dias 24 dias 22 dias 

T15 - AR+ON 24 dias 24 dias 23 dias 24 dias 22 dias 

T16 - AR+UDJ 23 dias 23 dias 22 dias 22 dias 22 dias 

T17 - AR+OC 23 dias 23 dias 21 dias 22 dias 22 dias 

T18 - FM+PAM 27 dias 26 dias 24 dias 24 dias 21 dias 

T19 - FM+ON 31 dias 31 dias 36 dias 35 dias 36 dias 

T20 - FM+UDJ 22 dias 24 dias 25 dias 24 dias 24 dias 
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T21 - FM+OC 22 dias 24 dias 25 dias 24 dias 24 dias 

Fonte: Gabrieli Monique Campos. 

As bananas submetidas ao experimento dos tratamentos T6, T10, T11, T13, T16, T17 e T19 

foram os únicos tratamentos que mantiveram o potencial fungicida tanto em temperatura 

ambiente quanto resfriado. O ensaio utilizando bananas em armazenamento temperatura 

ambiente o controle manteve-se com a durabilidade de até 21 dias. Já para as bananas em 

temperatura ambiente o biofilme mais viável com fungicidas naturais é o T16 com a durabilidade 

de até 14 dias, já o controle manteve-se com a durabilidade de até 9 dias (Tabela 6). 

Tabela 6: Armazenamento das bananas em temperatura ambiente. 

Tratamentos Durabilidade 

R1 
Durabilidade 

R2 
Durabilidade 

R3 
Durabilidade 

R4 
Durabilidade 

R5 

T1 - Controle 9 dias 7 dias 7 dias 7 dias 7 dias 

T2 - FT+PAM 11 dias 10 dias 11 dias 9 dias 13 dias 

T3 - FT+ON 10 dias 11 dias 10 dias 9 dias 8 dias 

T4 - FT+UDJ 13 dias 13 dias 12 dias 11 dias 9 dias 

T5 - FT+OC 13 dias 12 dias 11 dias 13 dias 11 dias 

T6 - PD+PAM 9 dias 11 dias 10 dias 10 dias 13 dias 

T7 - PD+ON 9 dias 12 dias 10 dias 11 dias 10 dias 

T8 - PD+UDJ 12 dias 11 dias 10 dias 11 dias 10 dias 

T9 - PD+OC 11 dias 11 dias 11 dias 11 dias 12 dias 

T10 - PA+PAM 9 dias 9 dias 12 dias 12 dias 10 dias 

T11 - PA+ON 10 dias 9 dias 9 dias 11 dias 10 dias 

T12 - PA+UDJ 9 dias 10 dias 12 dias 8 dias 10 dias 

T13 - PA+OC 9 dias 9 dias 9 dias 10 dias 11 dias 

T14 - AR+PAM 9 dias 10 dias 12 dias 9 dias 11 dias 

T15 - AR+ON 10 dias 12 dias 11 dias 11 dias 10 dias 

T16 - AR+UDJ 14 dias 13 dias 14 dias 13 dias 14 dias 

T17 - AR+OC 9 dias 9 dias 9 dias 9 dias 8 dias 

T18 - FM+PAM 9 dias 13 dias 13 dias 13 dias 13 dias 

T19 - FM+ON 9 dias 10 dias 14 dias 9 dias 10 dias 

T20 - FM+UDJ 11 dias 12 dias 10 dias 11 dias 11 dias 

T21 - FM+OC 9 dias 8 dias 8 dias 9 dias 9 dias 

Fonte: Gabrieli Monique Campos. 
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O ensaio utilizando bananas em armazenamento temperatura resfriado apresentam a durabilidade 

superior ao controle em todos os tratamentos com poucos dias de diferenças. O biofilme mais 

viável para a conservação de bananas com fungicidas naturais em armazenamento temperatura 

resfriado é o T13 com a durabilidade de até 28 dias, já o controle se manteve-se com a 

durabilidade de até 21 dias (Tabela 7). 

Tabela 7: Armazenamento das bananas em temperatura resfriado. 

Tratamentos Durabilidade 

R1 
Durabilidade 

R2 
Durabilidade 

R3 
Durabilidade 

R4 
Durabilidade 

R5 

T1 - Controle 21 dias 21 dias 21 dias 21 dias 21 dias 

T2 - FT+PAM 21 dias 21 dias 21 dias 23 dias 23 dias 

T3 - FT+ON 21 dias 22 dias 21 dias 22 dias 21 dias 

T4 - FT+UDJ 22 dias 20 dias 22 dias 23 dias 21 dias 

T5 - FT+OC 21 dias 21 dias 22 dias 23 dias 23 dias 

T6 - PD+PAM 22 dias 22 dias 25 dias 23 dias 23 dias 

T7 - PD+ON 21 dias 22 dias 23 dias 20 dias 22 dias 

T8 - PD+UDJ 21 dias 21 dias 23 dias 21 dias 21 dias 

T9 - PD+OC 21 dias 23 dias 23 dias 23 dias 22 dias 

T10 - PA+PAM 20 dias 21 dias 23 dias 21 dias 24 dias 

T11 - PA+ON 33 dias 28 dias 28 dias 21 dias 21 dias 

T12 - PA+UDJ 20 dias 22 dias 22 dias 21 dias 21 dias 

T13 - PA+OC 26 dias 23 dias 26 dias 28 dias 27 dias 

T14 - AR+PAM 22 dias 21 dias 21 dias 23 dias 20 dias 

T15 - AR+ON 21 dias 23 dias 23 dias 22 dias 21 dias 

T16 - AR+UDJ 21 dias 22 dias 22 dias 23 dias 22 dias 

T17 - AR+OC 21 dias 22 dias 23 dias 26 dias 25 dias 

T18 - FM+PAM 21 dias 23 dias 22 dias 22 dias 21 dias 

T19 - FM+ON 21 dias 22 dias 23 dias 22 dias 22 dias 

T20 - FM+UDJ 21 dias 23 dias 23 dias 22 dias 21 dias 

T21 - FM+OC 21 dias 22 dias 22 dias 23 dias 21 dias 

Fonte: Gabrieli Monique Campos. 

Tabela 8: Tratamentos que contaminaram ou não do quiabo temperatura ambiente e refrigerado. 

Tratamentos CONTAMINAÇÃO 

T1 - Controle CONTAMINOU 
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T2 - FT+PAM NÃO CONTAMINOU 

T3 - FT+ON NÃO CONTAMINOU 

T4 - FT+UDJ CONTAMINOU 

T5 - FT+OC NÃO CONTAMINOU 

T6 - PD+PAM CONTAMINOU 

T7 - PD+ON CONTAMINOU 

T8 - PD+UDJ NÃO CONTAMINOU 

T9 - PD+OC CONTAMINOU 

T10 - PA+PAM CONTAMINOU 

T11 - PA+ON CONTAMINOU 

T12 - PA+UDJ CONTAMINOU 

T13 - PA+OC CONTAMINOU 

T14 - AR+PAM CONTAMINOU 

T15 - AR+ON CONTAMINOU 

T16 - AR+UDJ CONTAMINOU 

T17 - AR+OC CONTAMINOU 

T18 - FM+PAM CONTAMINOU 

T19 - FM+ON NÃO CONTAMINOU 

T20 - FM+UDJ CONTAMINOU 

T21 - FM+OC CONTAMINOU 

Fonte: Gabrieli Monique Campos. 

Tabela 9: Tratamentos que contaminaram ou não Da banana temperatura ambiente e refrigerado. 

Tratamentos CONTAMINAÇÃO 

T1 - Controle CONTAMINOU 

T2 - FT+PAM CONTAMINOU 

T3 - FT+ON CONTAMINOU 

T4 - FT+UDJ CONTAMINOU 

T5 - FT+OC CONTAMINOU 

T6 - PD+PAM NÃO CONTAMINOU 

T7 - PD+ON CONTAMINOU 

T8 - PD+UDJ CONTAMINOU 

T9 - PD+OC CONTAMINOU 

T10 - PA+PAM NÃO CONTAMINOU 
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T11 - PA+ON NÃO CONTAMINOU 

T12 - PA+UDJ CONTAMINOU 

T13 - PA+OC NÃO CONTAMINOU 

T14 - AR+PAM CONTAMINOU 

T15 - AR+ON CONTAMINOU 

T16 - AR+UDJ CONTAMINOU 

T17 - AR+OC NÃO CONTAMINOU 

T18 - FM+PAM CONTAMINOU 

T19 - FM+ON NÃO CONTAMINOU 

T20 - FM+UDJ CONTAMINOU 

T21 - FM+OC CONTAMINOU 

Fonte: Gabrieli Monique Campos. 

O trabalho realizado por Nunes et al. (2004) e Oliveira (2000) concluíram que para as perdas 

maiores de pepino e pêssego revestidos com biofilme à base de fécula de mandioca de 2 à 3%, de 

modo respectivo comparáveis ao controle, quando mantidos em armazenamento temperatura 

resfriado. Porém para Villa (2004) onde acompanhou e estudou comportamento de goiabas em 

condições de 9 ± 1ºC e 90 ± 5% UR de armazenamento revestidos com películas à base de fécula 

de mandioca em diversas concentrações, se mostrando eficiente à essa associação. Resultados 

que corroboram com os encontrados neste estudo, já que em temperatura resfriada, a fécula de 

mandioca aliada ao óleo de Neen apresentou uma durabilidade superior a outros tratamentos, 

porém, não se destacou como o melhor tratamento. 

De acordo com Ferreira et.al (2004), resultados mostram que a qualidade dos alimentos após sua 

colheita, estão diretamente ligados a conservação para a preservação das características dos 

alimentos. Os frutos e hortaliças respiram e transpiram ocasionando um aceleramento no 

amadurecimento, quando os expostos em armazenamento em temperatura ambiente 

consequentemente sofrem alterações como perda de peso causado pelo gás etileno.  

Conforme Ascheri (2011), para preservar a estrutura original desses frutos e ainda suas 

características e compostos aromáticos, propõe a aplicação das coberturas para a diminuição de 

gases e umidades provocados entre o ambiente e o alimento. 

 

Conclusões 
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Concluiu-se que para quiabo em temperatura ambiente é mais eficaz o ensaio utilizado farinha de 

tapioca com pau amargo com a durabilidade superior ao controle de 11 dias sem a contaminação 

de fungos. Já para quiabo em armazenamento temperatura resfriado é recomendado o ensaio de 

farinha de tapioca com pau amargo a durabilidade superior ao controle de 34 dias sem a 

contaminação de fungos.  

Para a banana em temperatura ambiente recomenda-se o biofilme de araruta com Uva do Japão, 

com a durabilidade superior ao controle de 5 dias sem contaminação de fungo. Já para banana 

em armazenamento temperatura resfriado é recomendado o ensaio de polvilho azedo com Óleo 

de copaíba, tendo a durabilidade superior ao controle de 7 dias sem a contaminação de fungos. 

O projeto encontra-se em andamento, e ainda não possuindo resultados conclusivos para todos os 

testes. O estudo das algas e dos novos componentes para biofilme ainda estão em andamento, 

porém acredita-se que terão resultados eficazes para a maior durabilidade de frutos. 
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