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Resumo

Objetivou-se no presente trabalho avaliar os compostos bioativos e carboidratos em banana
‘Pacovan’ submetida ao revestimento com cera de carnauba, armazenada a 23 °C e 13 °C. Os
cachos de bananas foram obtidos no municipio de Bananeiras (PB), colhidos no periodo da
manhd, no estadio de maturacdo totalmente verde, com adocdo das Boas Praticas Agricolas
(BPA). Os frutos foram selecionados, sanificados e submetidos aos tratamentos controle (sem
revestimento) e cera de carnalba a 5%, 7,5% e 10%. As avaliacbes foram realizadas nos
tempos 0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias de armazenamento (23 °C) e 0, 4, 8, 12, 16 e 20 dias (13 °C)
com o fim de determinar aglcares sollveis totais (AST), acucares redutores (AR), acucares
ndo redutores (ANR), &cido ascérbico (AA) e polifendis extraiveis totais (PET). As Bananas
‘Pacovan’ armazenadas a 13 °C e revestidas com cera de carnaiba apresentaram maior
estabilidade nos teores de acido ascorbico e polifendis e prolongamento de vida Gtil por mais
8 dias em relacdo ao armazenamento a 23 °C.

Palavras-chave: Musa spp; Polifenois; Acido ascorbico.

Abstract

The aim of this study was to evaluate the bioactive compounds and carbohydrates in the
‘Pacovan’ banana subjected to coating with carnauba wax, stored at 23 °C and 13 °C. The
Bananas were obtained in the city of Bananeiras, Paraiba State, Brazil, collected in the
morning, in the totally green maturity stage, with the adoption of Good Agricultural Practices
(GAP). In Physiology Post Harvest Laboratory, the fruits were sorted, sanitized and subjected
to treatment control (with no covering) and carnauba wax at 5%, 7.5%, and 10%. The
evaluations were performed at 0; 2; 4; 6; 8 and 10 days of storage (23 + 2 °C) and 0; 4; 8; 12;
16 and 20 days (13 £ 1 °C), with the aim of determining the total soluble sugars (TSS), the
reducing sugars (RS), the non-reducing sugars (ANR), the ascorbic acid (AA), and the total
extractable polyphenols (PET). The temperature of 13 °C provided the fruits of the
‘Pacovan’banana a life extension of more than 8 days, stability in levels of ascorbic acid and
polyphenols compared to storage at 23 °C.

Keywords: Musa spp; Polyphenols; Ascorbic acid.

Resumen
El objetivo de este estudio fue evaluar los compuestos bioactivos y carbohidratos en platanos
‘Pacovan’ recubiertos con cera de carnauba, almacenados a 23°C y 13°C. Los racimos de

platano se cosecharon en el municipio de Bananeiras (estado de Paraiba, Brasil), por la
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mafana, en etapa de maduracion totalmente verde, con la adopcion de las Buenas Practicas
Agricolas (BPA). Se seleccionaron e higienizaron los frutos, los cuales constituyeron el
tratamiento control (sin recubrimiento) y el tratamiento con cera de carnauba al 5%, 7,5% y
10%. Las evaluaciones se realizaron en los tiempos 0, 2, 4, 6, 8 y 10 dias de almacenamiento
a23°Cy0, 4,8, 12, 16 y 20 dias de almacenamiento a 13°C, para la determinacion de
azucares solubles totales (AST), azlcares reductores (AR), azucares no reductores (ANR),
acido ascorbico (AA) y polifenoles extraibles totales (PET). Los platanos ‘Pacovan’
recubiertos con cera de carnauba y almacenados a 13°C mostraron una mayor estabilidad en
los niveles de acido ascorbico y polifenoles y una vida util prolongada por mas otros 8 dias en
comparacion con los platanos almacenados a 23°C.

Palabras clave: Musa spp; Polifenoles; Acido ascorbico.

1. Introducéo

A banana (Musa spp.) constitui uma das principais frutiferas produzida em todos os
continentes. A Asia é responsavel pela maior producdo mundial, sendo a India o maior
produtor, com 30,8 milhdes de toneladas, e o Brasil o quarto, com 6,8 milhdes de toneladas, e
0 terceiro em area plantada, com 4781.169 ha. A regido nordeste do pais € responsavel pela
maior producdo brasileira, tendo destaque a banana ‘Pacovan’ como a mais cultivada (FAO,
2020).

A banana é um fruto climatérico de vida pos-colheita relativamente curta e que
apresenta mudancas acentuadas durante o amadurecimento. Uma das mudangas bioquimicas
corresponde a conversdo dos carboidratos, onde ha a hidrélise do amido e acumulo de
acucares, como sacarose, frutose e glicose (Brackmann, et al., 2006; Sarmento, et al., 2015).
Outra mudanca importante corresponde & diminuicdo na adstringéncia, na qual a polpa da
banana verde apresenta forte adstringéncia determinada pela presenca de compostos fenolicos
sollveis, principalmente taninos. A medida que o fruto amadurece ocorre polimerizacio
destes compostos, com consequente diminuigdo na adstringéncia (Vilas Boas, et al., 2001).
Em estudo realizado por Faller & Fialho (2009) observou-se que 33,6% dos polifendis totais
consumidos diariamente pela populacéo brasileira provém da banana.

Durante o processamento ou armazenamento de frutos e hortalicas pode ocorrer
perdas de &cido ascorbico através de uma serie de rotas diferenciadas (Rosa, et al., 2007),
sendo importante a utilizacdo de métodos que minimizem a perda dos compostos bioativos e
aumentem a vida pos-colheita. Os revestimentos comestiveis estdo amplamente sendo
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estudados em funcdo de potencialmente prolongar a vida de prateleira, atuando como uma
barreira a gases (O2 e CO2) e vapor de &gua, podendo ainda carrear compostos
antimicrobianos, antioxidantes, entre outros (Saha, et al., 2016).

Vérias pesquisas tém mostrado a eficiéncia da cera de carnauba na reducédo da sintese
de acucares em laranja ‘Valéncia Delta’ (Pereira, et al., 2014), na reducdo da perda de peso
em tomate ‘Débora’ (Chiumarelli & Ferreira, 2006), na manutengédo da coloragéo externa e
firmeza em caquis ‘Fuyu’ (Silva, et al., 2011). Na manutencdo da firmeza, da cor, dos sélidos
soluveis e do acido ascorbico em mangas ‘Tommy Atkins revestimento a base de emulsao de
polissacarideos de algas com cera de carnatba (Braga, et al., 2017). Diante desse contexto,
objetivou-se com o presente trabalho avaliar os compostos bioativos e carboidratos em banana

‘Pacovan’ submetida ao revestimento com cera de carnatiba, armazenada a 23 °C ¢ 13 °C.

2. Metodologia

Este trabalho trata-se de uma pesquisa experimental, quantitativa, conforme Pereira, et
al. (2018). Bananas ‘Pacovan’ foram obtidas em plantio comercial no municipio de
Bananeiras (PB), localizada na Microrregido do Brejo Paraibano, situado a 6° 45° (S) e 35°
37’ (W). A colheita foi realizada nas primeiras horas da manha, com ado¢ao das Boas Praticas
Agricolas (CEAGESPE, 2006). Os cachos foram colhidos no estadio de maturacéo totalmente
verde, retirando-se com auxilio de facas afiadas e sanificadas, e 0s operadores envolvidos na
colheita usavam luva de latex. Ainda no campo, os cachos foram despencados, separando-se
as 42 e 5% pencas e dividindo-as em buqués de 3 frutos. Realizou-se uma pré-sanitizacdo com
solugdo de hipoclorito de sodio na concentragdo 0,5 mL.L™. Posteriormente, os buqués foram
acondicionados em caixas plasticas previamente sanificadas e transportados para o
Laboratorio de Fisiologia P6s-Colheita do Centro de Ciéncias Sociais Humanas e Agrarias, da
Universidade Federal da Paraiba. No laboratério, os buqués foram selecionados quanto ao
tamanho e auséncia de danos, sanitizados em solucdo de hipoclorito de sddio na concentracdo
de 2 mL.L™? durante 10 minutos e enxaguados com agua destilada.

Realizou-se a aplicacdo dos tratamentos com cera de carnatba (Fruit wax®, FNT,
Campinas, Brasil com 18 a 21% de carnauba) nas seguintes concentracdes: controle (0%, sem
revestimento), 5%, 7,5%, e 10% de cera de carnalba. As bananas foram imersas nas
suspensdes de cera de carnauba por cinco segundos e colocadas em mesa de aco inoxidavel
para secar naturalmente em temperatura ambiente. Sequencialmente foram acondicionadas em

bandejas de polipropileno e distribuidas ao acaso nos locais de armazenamento em
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temperatura ambiente (23£2 °C e 70+5% de UR) e BOD (131 °C e 80£5% de UR). As
avaliacdes foram realizadas nos tempos 0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias de armazenamento (23 °C) e 0,
4, 8, 12, 16 e 20 dias (13 °C). Foram as seguintes determinacfes: acido ascorbico (AA),
segundo Strohecker & Henning (1967); polifendis extraiveis totais (PET), conforme Larrauri,
et al., (1997), acucares sollveis totais (% de glicose, frutose e sacarose), pelo método de
ANTRONA proposto por Yemn & Willis (1954); agucares redutores (AR), pelo método de
DNS, conforme Miller (1959), e acucares ndo redutores (ANR), obtidos pela diferenca dos
acucares soluveis totais (AST) e acucares redutores (AR).

O ensaio foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com trés
repeticdes, em esquema fatorial 4 x 6 (3 concentragdes de cera de carnalba + controle e 6
periodos de armazenamento) para cada temperatura. Cada parcela foi constituida de um buqué
contendo 3 frutos. Os resultados foram submetidos a analise de variancia utilizando-se o
programa estatistico SAS® versdo 9.1 (SAS, 2009), licenciado pela Universidade Federal da
Paraiba.

3. Resultados e Discussao

De acordo com a Tabela 1, segundo a analise de variancia, houve diferenca
significativa (p< 0,01) entre os tratamentos e periodos de armazenamento para 0 &cido

ascorbico (AA) na banana ‘Pacovan’.
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Tabela 1. Significancia do teste F da anélise de variancia para os efeitos dos tratamentos e do
periodo de armazenamento sobre as variaveis &cido ascorbico (AA), polifendis extraiveis
totais (PET), acucares soluveis totais (AST), acucares redutores (AR) e aclcares ndo
redutores (ANR) de banana ‘Pacovan’ revestida com cera de carnatiba, armazenada a 23 + 2

°C e 70 £ 5% de umidade relativa.

23 °C
Tratamentos e AA PET AST AR ANR
Interaggo Significancia do teste F ------------
Tratamento (T)  13,69™ 4,93 1,49 50,03™ 10,17
Periodo (P) 289,92™ 10,0 2989,3" 2402,38™ 231,49™
TXP 19,69 3,60” 0,86"™ 12,57 2,94
CV (%) 6,49 8,37 6,03 7,32 2,75
ns= ndo significativo, ™= significativo ao nivel de 1% de probabilidade. Periodo (P) de

armazenamento = 23 oC (0; 2; 4; 6; 8 e 10 dias); Tratamentos (T) = controle, cera de carnalba a 5%,
cera de carnalba a 7,5%, e cera de carnauba a 10%; CV= Coeficiente de variagdo; PET); agucares
sollveis totais (AST); agUcares redutores (AR); e acucares ndo redutores (ANR). Fonte: Dados da
pesquisa

Na Figura 1A encontram-se expressos 0s conteldos de &cido ascorbico (AA) de
banana ‘Pacovan’ armazenada a 23 °C. Durante o armazenamento fora verificado oscilacdo no
conteldo de acido ascorbico. Os tratamentos que receberam o revestimento de cera de
carnalba nas concentracdes de 7,5 e 10% apresentaram 0s maiores teores de AA, enguanto
que as bananas do tratamento-controle o menor teor. Fernandes, et al., (2010) observaram este
comportamento em mamao ‘Formosa’ revestida com cera de carnauba a 20%. A utilizacdo do
revestimento de cera de carnauba proporcionou aos frutos de banana ‘Pacovan’ manutengo

nos teores de AA durante o armazenamento (Figura 1A).

Figura 1. Acido ascorbico - AA (mg. 100g™?) (A e B) de banana ‘Pacovan’ revestida com cera
de carnalba, armazenada a 23 + 2 °C e 70 = 5% de umidade relativae 13 + 1 °C e 80 + 5% de
umidade relativa. Barras verticais representam o erro padrdo da média.
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Para a variavel 4cido ascorbico (AA) de banana ‘Pacovan’ armazenadas a 13 °C houve
diferenga significativa (p< 0,01) entre os tratamentos, periodo de armazenamento e tratamento

versus periodo de armazenamento (Tabela 2).

Tabela 2. Significancia do teste F da analise de variancia para os efeitos dos tratamentos e do
periodo de armazenamento sobre as variaveis &cido ascorbico (AA), polifendis extraiveis
totais (PET), agUcares sollveis totais (AST), acucares redutores (AR), aclcares ndo redutores
(ANR) de banana ‘Pacovan’ revestida com cera de carnatba, armazenada 13 = 1 °C e 80 £ 5%

de umidade relativa.

13°C
Tratamentos e AA PET AST AR ANR
Interagho 0 e Significancia do teste F ------------
Tratamento (T) 17,26 38,3" 39,95™ 45,13" 1,99"
Periodo (P) 163,93 313,73 1712,75™ 1749,78™ 107,9™
TxP 7,317 43,98™ 551" 5,717 1,57
CV (%) 4,96 7,63 5,96 5,59 2,567"

ns= ndo significativo; **= significativo ao nivel de 1% de probabilidade; Periodo (P) de
armazenamento = 13°C (0, 4, 8, 12, 16 e 20 dias); Tratamentos (T) = controle, cera de carnauba a 5%,
cera de carnauba a 7,5% e cera de carnauba a 10%; CV= Coeficiente de Variacdo; acido ascorbico
(AA); polifendis extraiveis totais (PET); aglcares solUveis totais (AST); acucares redutores (AR); e
acucares ndo redutores (ANR). Fonte: Dados da pesquisa

Na Figura 1B encontram-se expressos 0s contetdos de &cido ascorbico (AA) de
banana ‘Pacovan’ armazenada a 13 °C. O maior teor de AA foi encontrado no 4° dia de
armazenamento, onde os frutos do tratamento-controle apresentaram 26,4 mg/100g e os frutos
que receberam revestimentos de cera de carnalba nas concentracbes de 5, 7,5 e 10%
apresentaram 31,8, 30,1 e 30,2 mg/100g, respectivamente. A manutencdo ou a elevacdo dos
niveis de acido ascorbico durante o armazenamento pode ser decorrente das transformacdes
bioquimicas que ocorrem no periodo de armazenamento do fruto (Santos, et al., 2013). Pode-
se observar nas Figuras 1A e 1B que frutos armazenados a 13 °C apresentaram teor de AA
superior aos frutos armazenados a 23 °C. No Ultimo periodo de avaliagdo os frutos
armazenados a 23 °C tiveram valores de AA variando de 9,0 a 15,1 mg/100, enquanto que nos
frutos armazenados a 13 ° C esses valores foram de 23,2 a 28,3 mg/100g, indicando que 0s
revestimentos de cera de carnalba e o armazenamento a 13 °C ajudaram na retengdo dessa
vitamina. Deve-se levar em consideracdo que a temperatura de armazenamento a 13 °C pode
ter reduzido as reacGes de degradacdo do fruto e, consequentemente, a estabilidade do AA.

Ocorreu diferenga significativa (p<0,01) entre os tratamentos e periodos de

armazenamento para a varidvel polifendis extraiveis totais (PET) de banana ‘Pacovan’
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revestidas com e sem cera de carnadba, armazenadas a 23 °C e 13 °C (Tabela 1 e 2).
Verificou-se que os maiores teores de PET foram encontrados nos primeiros periodos de
armazenamento, onde o0s maiores valores foram obtidos nos frutos que receberam o
revestimento de cera de carnauba nas concentracbes de 7,5 e 10% (15,2 e 14,2 mg/100g),
respectivamente. Apds o 4° dia ocorreu estabilidade nestes teores (Figura 2A). Esses
compostos sdo sintetizados por vias metabdlicas durante o desenvolvimento e a maturacao de
frutos com diferentes funcdes bioquimicas e fisicas (Pourcel, et al., 2007). O acumulo de
compostos fendlicos é variavel e depende, entre muitos fatores, das condi¢bes de

armazenamento (\Veberic, et al., 2008).

Figura 2. Polifendis extraiveis totais- PET (mg. 100g™) (A e B) de banana ‘Pacovan’
revestida com cera de carnadba, armazenada a 23 + 2 °C e 70 = 5% de umidade relativa e 13 +

1 °C e 80 + 5% de umidade relativa. Barras verticais representam o erro padrdo da média.
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Fonte: Dados da pesquisa.

Durante 0 armazenamento a 13 °C fora observado que o maior teor de PET foi
encontrado no tempo zero do experimento (9,9 mg/100g para todos os tratamentos) e nos
frutos do tratamento-controle (8,0 mg/100g) no 8° dia de armazenamento (Figura 2B). Talvez
este aumento nos teores de PET no 8° dia de armazenamento nos frutos que nao receberam o
revestimento de cera de carnauba tenha alguma relacdo com provavel estresse sofrido. No
caso dos frutos revestidos, a cera de carnalba inibiu o estresse durante o armazenamento. Os
compostos fendlicos sdo substancias do metabolismo secundario do fruto e sua variagéo
durante a etapa pés-colheita muitas vezes esté relacionada a fisiologia normal da maturacéo
(Harborne & Williams, 2000) ou como resposta a estresses ambientais envolvendo
temperatura, transpiracdo, oxigénio e patdgenos (Roussos, et al., 2007). A cera de carnalba na
concentracdo de 10% apresentou eficiéncia na manutencdo de PET quando armazenada a 13
°C.
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Os resultados demonstram que o conteldo de agucares soluveis totais (AST) em
bananas revestidas com e sem cera de carnauba armazenada a 23 °C ndo apresentaram
impacto significativo entre os tratamentos, apenas entre os periodos de armazenamento
(Tabela 1). O contetdo de acucares soluveis totais (AST) foram crescentes em todos 0s
periodos, principalmente para os frutos do tratamento-controle. Observou-se aumento
consideravel apds o 4° dia de armazenamento nos frutos armazenados a 23 °C (Figura 3A),
enquanto que nos frutos mantidos a temperatura de 13 °C esse aumento foi verificado apds o
8° dia (Figura 3B). O aumento nos teores de AST foi esperado durante 0 armazenamento e
ocorreu em virtude da hidrolise do amido e acumulo de agucares (Brackmann, et al., 2006).
As bananas revestidas com cera de carnauba apresentaram o mesmo comportamento de
bananas do tratamento-controle, demonstrando que o revestimento ndo produziu uma barreira
ao 02, a qual ndo foi eficiente em diminuir a taxa dos processos respiratorios e
consequentemente retardar a sintese de agUcares (Figura 3A).

Figura 3. Agucares soluveis totais —AST (%) (A e B) de banana ‘Pacovan’ revestida com cera
de carnadba, armazenada a 23 + 2 °C e 70 = 5% de umidade relativae 13 + 1 °C e 80 + 5% de

umidade relativa. Barras verticais representam o erro padrdo da média.
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Fonte: Dados da pesquisa.

A andlise estatistica revelou que houve efeito significativo (p<0,01) entre os
tratamentos e periodos de armazenamento para a variavel aglcares sollveis totais (AST) de
bananas armazenadas a 13 °C (Tabela 2). De acordo com os resultados apresentados na Figura
3B verificou-se que a concentracdo de cera de carnauba a 7,5% apresentou 0 menor teor de
AST, enquanto que no tratamento-controle este valor foi maior. Os melhores resultados
ocorreram quando bananas revestidas com cera de carnalba a 7,5% e armazenadas a 13° C

apresentaram evolucdo menos acentuada nos AST, sendo o tratamento efetivo na manutencao
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dos teores de AST, proporcionando menores médias, sugerindo que nos frutos do tratamento-
controle houve um metabolismo mais intenso.

Verificou-se diferenca significativa (p<0,01) entre tratamentos e periodos de
armazenamento para a varidvel agucares redutores (AR) da banana ‘Pacovan’ revestida com e
sem cera de carnauba, armazenada a 23°C e 13 °C (Tabela 1 e 2). Observou-se sintese de
acucares redutores (AR) ao longo do periodo de armazenamento, sobretudo nos frutos sem
revestimentos. Este comportamento também foi observado por Magbool, et al., (2011) ao
encontrarem menor sintese de AR em bananas revestidas com quitosana e maior em banana
sem revestimento. O maior teor de AR ocorreu no 8° dia para o tratamento controle (18,7%) e
cera de carnauba na concentragdo de 10% (17,3%) (Figura 4A). As bananas revestidas com
cera de carnalba nas concentracdes de 5% e 7,5% ndo apresentaram declinio nos teores de

AR ao final do armazenamento, supondo que o revestimento reduziu a sintese de AR.

Figura 4. Agucares redutores (AR) (%) (A e B) de banana ‘Pacovan’ revestida com cera de
carnauba, armazenada a 23 + 2 °C e 70 + 5% de umidade relativae 13 + 1 °C e 80 + 5% de

umidade relativa. Barras verticais representam o erro padrdo da média.
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Fonte: Dados da pesquisa.

Os frutos armazenados a 13 °C apresentaram inicialmente 0,3% de agucares redutores.
No decorrer do armazenamento ocorreu acréscimo de AR em todos os tratamentos. Apos 0
12° dia os frutos apresentaram aumento expressivo, indicando inicio do amadurecimento. O
aumento no teor de AR durante o armazenamento também foi observado por Nogueira, et al.,
(2007) em banana ‘Pacovan’. O uso da cera de carnaiba reduziu a sintese de AR,
principalmente nos frutos revestidos a 7,5% de cera de carnauba, que apresentaram 15,4% de
AR no 20° dia de armazenamento, enquanto que os frutos do tratamento-controle
apresentaram 18% de AR, indicando que o revestimento pode ter diminuido a velocidade da
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atividade das enzimas amilases, glicosidases e fosforilases, as quais atuam nas reacdes de
hidrélise dos carboidratos complexos em agUcares sollveis (Baez-Safiudo, et al., 2009).

Para os agucares nao redutores (ANR) de banana ‘Pacovan’ armazenadas a 23 °C 0s
tratamentos apresentaram interacdo significativa (p<0,01) (Tabela 1). Durante o
armazenamento foi observado aumento nos teores ANR e posterior decréscimo no 6° dia
(Figura 5A). O maior declinio foi observado nas bananas que néo receberam revestimento de
cera de carnauba. O declinio nos teores de ANR pode ser atribuido a utilizacdo dos mesmos
no metabolismo respiratorio das bananas (Prill, et al., 2011). Esse comportamento ocorreu,
provavelmente, devido ao revestimento da cera de carnaiba néo ter criado uma barreira na
casca dos frutos, favorecendo a aceleragdo na maturacéo.

Para a variavel acticares ndo redutores (ANR) de bananas ‘Pacovan’ armazenadas a 13
°C os tratamentos ndo apresentaram diferenca significativa (p<0,01) apenas para os periodos
de armazenamento (Tabela 2). As bananas apresentaram pico para 0s ANR aos 12 dias de
armazenamento, onde os frutos do tratamento-controle apresentaram o maior teor (5,8%),
seguido de declinio. Os demais tratamentos com cera de carnatba a 5%, 7,5% e 10% tiveram
pico crescente, apresentando, no ultimo periodo, 6,7%, 6,5% e 6,9% de ANR,
respectivamente (Figura 5B). Este comportamento pode indicar que a refrigeracéo retardou o
processo de senescéncia, ndo levando a diminuicdo dos teores de sacarose ao final do
armazenamento (Vila, et al.,2007).

Figura 5. Acucares ndo redutores (ANR) (%) (A e B) de banana ‘Pacovan’ revestida com
cera de carnalba, armazenada a 23 + 2 °C e 70 + 5% de umidade relativae 13 +1°C e 80 +

5% de umidade relativa. Barras verticais representam o erro padrdo da média.
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Fonte: Dados da pesquisa.

11




Research, Society and Development, v. 9, n. 11, e87091110391, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i11.10391

4, Concluséao

O uso do revestimento de cera de carnauba influenciou positivamente a estabilidade de
acido ascorbico e polifenadis totais, principalmente nos frutos armazenados a 13 °C. A cera de
carnauba associada ao resfriamento (13 °C) também foi eficiente em retardar a sintese de
carboidratos em banana "Pacovan’, principalmente na concentracao de 7,5%.

Sugere-se novos estudos que investiguem a atividade antioxidante e a estabilidade de
outros compostos bioativos em banana “Pacovan’, revestidas com cera de carnauba,

armazenadas em temperatura ambiente e de refrigeragéo.
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