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RESUMO

O Brasil se destaca pelo desperdicio de alimentos que chegam a 27 milhdes de toneladas
de alimentos em contrapartida ao decrescente nimero de indices de seguranca alimentar. Nesse
ambito o presente trabalho analisou o retardo de deterioracdo de frutas por meio de bioativos
presentes nas cascas da Ipomoea batata e Solanum tuberosum aplicados diretamente na maga
fuji e tomate industrial. Foram separadas 6 amostras de cada sendo que 3 delas receberam
tratamento com o liquido com ativos. As amostras de tomate e maga ndo apresentaram
nenhuma mudanga em relacdo ao escurecimento enzimtico, porem as amostras tratadas

perderam menos peso e umidade dentro do periodo analisado, que foi de 48 horas.

Palavras-chave: Solanum tuberosum, Ipomoea batata, reaproveitamento
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1. INTRODUCAO

A cada ano a populacdo aumenta e junto com ela ocorre cada vez mais a necessidade de
utilizacdo de recursos naturais. Para atender a futura demanda de alimentos, busca-se aumentar
a producdo através da area plantada ou do rendimento das culturas, o que é uma solucéo
priméria. Todavia, ndo basta apenas ampliar a producdo. O grande desafio esta em reduzir as
perdas e desperdicios de alimentos. (BARROZO et al, 2019)

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de frutas, com cerca de 45 milhdes de
toneladas ao ano. A maior parte desta producédo € voltada para 0 mercado consumidor interno -
somente 2,5% é exportada. O mercado brasileiro de hortalicas € altamente diversificado e
segmentado, com o volume de producdo concentrado em seis espécies — batata, tomate,
melancia, alface, cebola e cenoura, sendo a agricultura familiar responsavel por mais da metade
da producdo (EMBRAPA, 2022).

Segundo a ONU (2023), de todos as emissdes de gases de efeito estufa 10% de todas
s&o do processo de producdo de alimentos que nem sequer chegam até o consumidor, o dado
ainda parte em contrapartida ao fato de que 800 milhdes de pessoas passam fome.

Pensar na Soberania e Seguranca Alimentar e Nutricional (SSAN) exige especial
atencdo em relacdo ao cenario de pandemia, uma vez que as incertezas em torno do setor de
alimentos estdo em crescente escalada e a inseguranca alimentar exige tomadas de decisdes
rapidas. (LOSCH; BRICARELLO et al., 2022)

Alimentos em geral, mas principalmente os com elevada fracéo lipidica, estdo sujeitos
a reacdes de oxidacdo que sdo acelerados sob exposicdo ao calor. A oxidacdo desses
componentes é fator de preocupacdes para a industria alimenticia, visto que modifica as
propriedades sensoriais do produto, afeta sua vida Util e causa mudangas negativas em sua cor,
sabor e textura. A oxidacdo também esta associada a problemas relacionados ao organismo
humano, pois leva a formacao de radicais que desempenham papel critico no desenvolvimento
de problemas de salde graves, como cancer e doencas cardiovasculares (VILLANUEVA et al.,
2016; ANJOS et al ., 2019)

Diante do exposto, o presente trabalho tem como objetivo produzir, por meio de
subprodutos da batata doce e da batata inglesa, uma solucdo com propriedades ativas que

aumente a vida util de frutas como forma de diminuir o desperdicio.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1.Desperdicio de Alimentos

No ambito mundial, entre um quarto e um terco dos alimentos produzidos anualmente para
0 consumo humanao se perde ou é desperdicado. Isso equivale a cerca de 1,300 bilhdes toneladas
de alimentos, o que inclui 30% dos cereais, entre 40 e 50% das raizes, frutas, hortalicas e
sementes oleaginosas, 20% da carne e produtos lacteos e 35% dos peixes. A FAO calcula que
esses alimentos seriam suficientes para alimentar dois bilhdes de pessoas. As perdas de
alimentos em varias etapas - producdo, péds-colheita, armazenamento e transporte - reduzem a
disponibilidade de alimentos para o consumo humano. O desperdicio de alimentos ocorre
guando alimentos ainda aproveitaveis sdo descartados, principalmente por vendedores, servicos
de alimentacdo e consumidores (BENITEZ, 2023).

O indice de Desperdicio de Alimentos 2021, do Programa das Nagdes Unidas para o Meio
Ambiente (PNUMA) e da organizagdo parceira WRAP, analisa as sobras alimentares que
ocorrem nos pontos de venda, restaurantes e residéncias — considerando as partes comestiveis
e ndo comestiveis, como 0ssos e conchas. O relatdrio apresentou que em quase todos 0s paises
onde o desperdicio foi mensurado, estes foram substanciais, independentemente do nivel de
renda. Também mostra que a maior parte tem origem nas residéncias, que descartam 11% do
total de alimentos disponiveis na fase de consumo da cadeia de abastecimento (ONU, 2021).

A diminuicdo da disponibilidade de alimentos € um problema que se agrava com a expansao
da populagdo mundial, acentuando ainda mais o problema da desnutri¢do. O desequilibrio entre
a populacdo e a oferta de alimentos podem ser minimizados por meio da reducgéo das perdas
que ocorrem nas diferentes etapas da obtencéo dos alimentos, desde a producao, passando pela
comercializacdo até o consumo. No Brasil, as pesquisas realizadas pela Embrapa Agroindustria
de Alimentos indicaram que as perdas, no segmento de frutas e hortalicas, atingem em média
30% e 35%, respectivamente. Dentre as principais causas destaca-se 0 manuseio inadequado
no campo, classificagdo ndo padronizada, comercializacdo de produtos a granel, embalagens
improéprias, veiculos supercarregados, estradas deficientes, excesso de “toque” nos produtos por
parte dos consumidores e o acumulo de produtos nas géndolas de exposicdo no varejo
(SOARES; JUNIOR, 2018).

A Cupula das Nagoes Unidas em 2015, organizou a chamada “Agenda 2023, tratando-se
de um pacto global, assinado por 193 paises para a criagdo do ODS, sigla para os Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel. A agenda é composta por 17 objetivos, desdobrados em 169

metas, com foco em superar os principais desafios de desenvolvimento enfrentados por pessoas
Z



no Brasil e no mundo, promovendo o crescimento sustentavel global até 2030. Trata-se de uma
acao global para acabar com a pobreza, proteger 0 meio ambiente e o clima e garantir que as
pessoas, em todos os lugares, possam desfrutar de paz e de prosperidade (ONU, 2023).

Nascimento (2018) conclui em sua revisdo que apenas produzir mais alimentos, ndo ira
resolver o problema da fome e inseguranca alimentar e nutricional, no entanto, a falta de
alimentos, em quantidade, pode sim comprometer a seguranga alimentar e nutricional, serdo
necessarios recursos naturais para atender a essa demanda sendo necessario utilizar recursos
0s quais sdo frequentemente desperdicados em funcdo das perdas que ocorrem em toda
a cadeia de producdo de alimentos, gastando recursos que ndo Se converterdo em
alimentos utilizaveis.

Conforme Backes e Genena resultados experimentais da casca das batatas inglesa,
batata doce roxa e batata doce branca apresentaram altos indicios de presenca de antioxidantes.
Tabela 1. Resultados experimentais da avaliacdo da atividade antioxidante pelos métodos
DPPH (EC50), ABTS (AAET), FRAP (ESF) ¢ B-caroteno/acido linoleico (porcentagem de

protecdo), e teor de fendlicos totais (TFT) para a casca das variedades de batata.

Variedade da batata

Meétodo experimental DMS
I DR DB

EC50 (mg mL™?) 3,92 1,92 5,49 -

AAET (umol Trolox gt) 12,91 a 8,83 b 29,17 ¢ 0,81

ESF (umol ESF g) 73.41b 76.52b  166.30a 3,87

Porcentagem de protecio (%) 35,46 b 74,66 a 70,92 a 22,61

TET (mg EAG g 1,35 137 a 373 b 0,05

Fonte: Backes e Genena, 2020

Os agentes coadjuvantes que minimizam o escurecimento enziméatico podem ser
divididos em duas classes: 0s que agem sobre as enzimas, e aqueles que agem sobre 0s
produtos da reacdo enzimatica (MAYER; HAREL, 1979).

2.2.Alimentos Minimamente processados
Os alimentos minimamente processados sdo aqueles que sofrem alteracdes fisicas,

como corte, descasque, entre outros, e ainda mantém sua qualidade e frescor. Esses
alimentos sofrem processos de selecéo rigorosa, pré-lavagem, corte ou fatiamento, desinfeccéo,
enxague, centrifugacdo, empacotamento e refrigeragdo (PEIXOTO et al.,2014).

O método de processamento minimo de frutas e hortalicas foi introduzido no Brasil na

década de 1990 e corresponde a tecnologia alternativa que alia praticidade, conveniéncia,
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higienizagdo e aproveitamento de produtos anteriormente descartados (SPOTO; BERNO,
2020).

Associado a este fato, com a crescente incidéncia de problemas de saude relacionados a
ma alimentagdo por meio de alimentos industrializados, como embutidos e enlatados, a
populacdo passou a buscar cada vez mais um estilo de vida saudavel, fazendo com que os
alimentos in naturapassassem a ser mais valorizados (NASCIMENTO et al.,2014).

Segundo dados do IBGE (2020) o consumo de calorias totais pelos brasileiros advem
de alimentos minimamente processados, sendo 0os mais consumidos quando comparados com
alimentos processados e alimentos ultraprocessados.

Devido aos processos a que os alimentos minimamente processados sdo submetidos,
como o descasque e o corte, 0 mercado deste tipo de produto enfrenta enormes desafios ao qual
€ necessario dar uma resposta que va ao encontro tanto dos industriais como dos consumidores.
Durante estes processos, 0s tecidos da batata sdo danificados, provocando a alteracdo de
diversos fatores e como consequéncia uma diminuigdo da qualidade e da seguranca do alimento
e por consequéncia uma reducdo do tempo de prateleira (Wu, 2019; Ali et al., 2021).

O processamento minimo oferece praticidade a uma grande variedade de vegetais como
0s brocolis. Entretanto, este processamento causa um aumento na perecibilidade do produto,
pois os danos causados pelo corte ou descascamento deixa o vegetal susceptivel a diversas fonts
de contaminagao microbiolégica, além de aumentar a taxa de respiragdo. (ARAUJO; SHIRAI,
2017)

2.3.Escurecimento Enzimatico
O escurecimento de frutas inicia a partir da acdo da PPO que oxida compostos fendlicos

em quinona, que rapidamente se condensa e forma pigmentos escuros insoluveis. Assim, a
utilizacdo de substancias sulfitantes e acidas se mostra eficaz para a preservacdo de
caracteristicas fisico-quimicas de alimentos e inibicdo de enzimas oxidativas.( FREITAS et al,
2022)

A oxidacdo lipidica (ou peroxidag&o lipidica) € um importante processo de deterioracéo
dos alimentos, esta é responsavel por os odores e sabores indesejaveis que se produzem nos
mesmos. Para que o processo de peroxidacdo lipidica tenha inicio é necessario, a producéo de
radicais livres.( SILVA NASCIMENTO et al, 2016)

O escurecimento enzimatico pos-colheita é um sério problema que diminui a qualidade
do abacate, batata e berinjela, e suas caracteristicas nutricionais. As reacfes oxidativas deste

processo, independentemente de sua causa (amassamento, corte, descascamento,



ferimento e acdo de microrganismo, etc), envolve o contato entre as enzimas oxidativas e
varios compostos fenolicos. A principal enzima envolvida neste processo € a
polifenoloxidase (PFO), que utiliza o oxigénio molecular na catalise de o-hidroxilacdo de
monofenol para o-difendis (atividade da monofenolase) e, posteriormente, a oxidacédo do
difenol (atividade de difenolase) em o-quinona. Essas o-quinonas se polimerizam e/ou reagem
com aminoacidos enddgenos e proteinas formando pigmentos marrons complexos
denominados melaninas (ALVARENGA et al., 2011).

Aminodcidos,
proteinas

O 0y 1 0y Hy0
N M \/ A Complexo de
Polifenol Polifenol > ' poh'mer?s ehscuros!
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oddase . oridase
f I !
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{sem cor) (sem cor) (pigmentos escuros/

castanhos

Figura 1 — Mecanismo de acdo da polifenol oxidase (Fonte: Moon et al., 2020)

Segundo a Embrapa (2018), o uso de produtos antioxidantes retardam o escurecimento
enzimatico. NEs contendo compostos antioxidantes naturais podem reduzir o indice de

escurecimento de vegetais minimamente  processado (HASAN et al., 2020)

2.4.Frutos Climateérios
Segundo o IBGE (2015), so no ano de 2014 as producéo brasileira de frutas chegou a 45

milhdes, porem as perdas podem chegar em até 40%. No brasil, alguns motivos para o grande
numero de desperdicio de alimentos esta na auséncia da cadeia do frio, manuseio incorreto e
embalagens inadequadas.

O tomate é um fruto climatério, ou seja, continua seu processo de amadurecimento apos
ser retirado da planta mde. Esse fato mantém a continuidade dos processos fisiologicos e
bioquimicos do fruto que levam a sua degeneracdo. Sendo assim, as condi¢bes de
armazenamento sdao fundamentais para a maior conservagdo da vida de prateleira do produto.
(MORETTI; MATTOS, 2022)

Por se tratar de um fruto climatérico, possui alta perecibilidade sendo um fator limitante
a sua comercializacdo. (SILVA et al.,2018).

2.4.1 Batata inglesa



A batata inglesa (Solanum tuberosum L.) remonta de mais de 8.000 anos quando era
consumida por grupos nativos da América do Sul e Cordilheira dos Andes. A batata sempre foi
um alimento versatil e bastante consumido ao redor do mundo.

Segundo a Embrapa a batata (Solanum tuberosum L.) é a terceira cultura alimentar mais
importante do planeta, e a primeira commodity ndo gréo. Estima-se que mais de um bilh&o de
pessoas consomem batata diariamente no mundo. Sua producdo mundial anual supera 330
milhGes de toneladas em uma area de 18 milhdes de hectares.

Os antioxidantes sintéticos tém sido reportados como inseguros a salde por
produzirem substancias toxicas para o organismo humano. Dessa forma, a demanda pelo uso
de antioxidantes naturais é crescente, 0s quais sdo presentes em legumes,frutas, hortalicas e
ervas, e nao estdo relacionados com nenhum caso de aversdo ao organismo. (Backes; Genena,
2017)

A batata inglesa é de grande importancia para economia nacional. Estima-se que no
Brasil sejam descartadas mais de 300 mil toneladas de cascas de batata por ano. (FERNANDES;
et al., 2008)

Residuos de batata, como a casca, sdo ricos em amido e esse amido pode ser liquefeito
e fermentado para gerar alcool combustivel. Estima-se que cada 8 a 10 kg de residuo possa
gerar 1,0 L de etanol. O residuo da batata também pode ser empregado para alimentagcdo animal
desde que as batatas estejam cozidas. (ADALTON MAZETTI FERNANDES, 2022)

A casca da batata, comumente descartada aqui no Brasil no preparo dos mais variados
pratos deste tubérculo, pode e deveria ser aproveitada no consumo humano. Adequadamente
lavada e higienizada, pode ser utilizada em formula¢des como a de produtos de panificacéo.
(FERNANDES et al., 2008)

Conclui-se que a casca da batata € fonte de antioxidantes naturais, 0s quais podem ser
utilizados em substituicdo aos antioxidantes sintéticos, sem restrigcdes, com maior destaque a
casca da batata doce branca. A valorizagdo da casca, além de agregar valor ao residuo, corrobora
com a sustentabilidade. (Backes; Genena, 2017).

2.4.2 Batata doce
Os registros da batata doce datam de 8 a 10 mil anos. A raiz se espalhou por todo mundo
ganhando grande importancia como fonte de alimento. A produgéo e processamento de batata
doce gera uma serie de subprodutos, que na maioria das vezes sdo descartados, como folhas,

cascas e pedacos da batata doce.



A Dbatata- doce (Ipomoea batatas) € uma hortalica que pertence a familia
Convolvulaceae, fonte de carboidratos, minerais e vitaminas, considerada uma excelente opcéo
de alimento para praticantes de exercicio fisico.( PINHEIRO et al., 2020)

Segundo dados da Embrapa, em funcdo da amplitude de ambientes em que pode ser
plantada, a batata-doce esta presente de norte a sul do Brasil e seu cultivo € viavel ao longo de
todo o0 ano na maior parte do pais. Os ultimos dados da Producdo Agricola Municipal (PAM)
do IBGE indicam que, em 2017, foram colhidos 53,5 mil hectares de batata-doce no Brasil.

Estudos indicam uma atividade antioxidante superior na casca da batata quando
comparada ao legume em si. Em geral, 50% dos fendis estdo localizados na casca e em seus
tecidos adjacentes, e sua concentracdo decresce em direcdo ao centro do tubérculo (ZHU et al
., 2016)

O cultivo e processamento de batata doce gera uma variedade de produtos e também
residuos organicos solido e liquido... Residuos de batata doce contem carboidratos, proteinas,
compostos fendlicos, macro e micro nutrientes, e pigmentos que tem o potencial de ser extraidos

ou utilizados para diversos processos e produtos. (Akoety et al., 2017).

3. MATERIAL E METODOS
Para a realizacao desse trabalho de concluséo de curso, foi utilizado como referéncia o
artigo “Investigagdo da Valorizagdo de Trés Variedades de Casca de Batata como Fonte
Antioxidante Natural (Emanueli Backes; Aziza Kamal Genena)”, dando a base para escolher
os produtos que foram utilizados, ja que o referido trabalho mostrou a eficiéncia de poder
antioxidante presente na casca das batatas (Solanum tuberosum) e batata doce ((Ipomoea
batatas L. (Lam.)). Além disso, foi analisado o teor de umidade de cada amostra com o calculo;

_ Ph.Ps

h = 100
Ps x

Sendo:
h= teor de umidade em porcentagem
Ph= peso do material Umido

Ps= peso do material seco



3.1.Aquisicdo da materia prima

Foram adquiridas 1 kg de batatas (Solanum tuberosum), batatas doces ((Ipomoea batatas
L. (Lam.)) e 3 unidades de tomates industrial (Solanum lycopersicum) e magcas nacionais
(Malus domestica), foram adquiridos em mercados locais, de forma cuidadosa visando a
manutencdo da uniformidade em relagdo ao tamanho e auséncia de podriddo ou danos
mecanicos, localizados no municipio de Santa Helena de Goias — Goias, durante a compra foi
dado preferéncia para alimentos frescos. Os vegetais e frutas foram transportados para o
Laboratério de frutas, no Instituto Federal Goiano — Campus Rio Verde, conservados em

embalagens plésticas, até 0 momento de uso.

3.2.Higienizacao dos Vegetais e Frutas

Para evitar interferéncias nos resultados da pesquisa, 0s vegetais e frutas foram
submetidos a um processo de higienizacdo, visando a reducdo da carga microbiana.
Primeiramente as batatas inglesas, batatas doce, os tomates industriais e as magas nacionais
foram submetidas a uma lavagem com agua corrente, no sentido de retirar sujidades grosseiras
e em seguida, foi feita a sanitizacdo dos vegetais e frutas, seguindo as instru¢cdes do Ministério
da Saude na cartilha “Manual Integrado de Vigilancia, Prevencdo e Controle das Doencas
Transmitidas por Alimentos(2010)”, com 0,016 PPM ou 10 colheres ou 80 ml de hipoclorito
de sodio a 1% para 5 litros de agua durante 10 minutos, apos esse procedimento a solugéo foi

retirada e todas as frutas e verduras enxaguadas e secas com o auxilio de um pano higienizado.

3.3.0btencéo das farinhas

Para obtencdo da farinha seca foram utilizadas, com base no fluxograma descrito na figura
1, batatas inglesa e de batatas doce, as quais foram cuidadosamente descascadas usando um
descascador domeéstico. Para obtencdo da mistura seca foi utilizado como base o relatério
(BACKES;GENENA,2022) descrito na revista “Cultivando o Sabor” denominado
“Investigacdo de trés variedades de casca de batata como fonte antioxidante natural”. Dessa
forma, foi submetido a secagem as cascas da batata inglesa e cascas das batatas doce em
temperatura de 120+ 1°C durante 1 hora e 30 minutos, sendo que 1 kg de batata inglesa rendeu
41.845 g e 1kg de batata roxa rendeu 37.432g, em seguida foram trituradas em moinho de facas

domético, da marca Mondial Turbo Max M-13.

3.4.0btencao da solucdo com propriedades ativas



Apo6s a obtencdo da mistura seca, a mistura liquida foi elaborada acrescentando 400 mL
agua mineral a farinha, e com o auxilio de um liquidificador Philips Walita Daily, obteve-se a
mistura que ficou 10 minutos em descanso até que a solucdo decantasse e estabilizasse. Logo

apos a mistura passou por uma peneira fina para separar o liquido com ativos antioxidantes.

3.5.Preparo do Processo

Para o presente estudo, foram realizadas um delineamento experimental com trés repeticdes
de processo sendo as 3 frutas cortadas em duas partes e divididas em amostras, assim, 6
amostras de cada fruta foram colocadas em embalagens separadas. Das amostras somente 3
amostras de cada fruta foram imersas na mistura liquida durante 5 minutos, para que toda a
superficie da amostra recebesse a mistura liquida com propriedades ativas, sendo o controle

padrdo para comparar com os testes.



Figura 2 - Fluxograma de obtencao de farinha da casca da batata inglesa e doce.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Por meio das figuras foi possivel perceber que o escurecimento enzimatico ocorreu em
todas amostras indiferentemente das tratadas e néo tratadas. Por outro lado, se comparado a
tabela 2 foi possivel verificar que houve pequenas atenuac@es nos resultados do teor de umidade
e desvio padrdo nas espécies tratadas que perderam menor quantidade de dgua e peso durante

0 processo.

Figura 3 — Cascas de tomates no tempo 0
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Figura 4 — Tomate no tempo 0

Figura 5 — Cascas das macas no tempo 0
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Figura 6 — Maca no tempo 0

Figura 7 — Cascas do tomate ap6s 24 horas
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Figura 8 — Tomate ap0s 24 horas

Figura 9 — Cascas da maca ap6s 24 horas
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Figura 10 — Maca ap0s 24 horas

Figura 11 — Cascas de tomate apds 48 horas
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Figura 12 — Macas apds 48 horas

Figura 13 — Macas apds 48 horas
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Figura 14 — Macas apés 48 horas

Amostra |0 Horas | 24 Horas | 48 Horas | Soma | Média Desv:o De:s on Variancia Tec.)r de

Padrao| Médio Umidade
12 tomate | 80,013 | 79,660 79,443 |239,116|79,705| 0,288 | 0,20511 | 0,08277 | 0,717%
22 tomate | 94,885 | 94,582 94,346 |283,813|94,604| 0,270 | 0,18711 | 0,07300 | 0,571%
32tomate | 88,843 | 88,499 88,432 |265,774|88,591| 0,221 | 0,16778 | 0,04862 0,465%
42 tomate | 74,712 | 74,282 74,052 |223,046|74,349| 0,335 | 0,24222 | 0,11223 0,891%
52 tomate | 67,085 | 66,625 66,413 |200,123|66,708 | 0,344 | 0,25156 | 0,11802 | 1,012%
62 tomate | 92,994 | 92,529 92,384 |277,907|92,636| 0,319 | 0,23889 | 0,10156 | 0,660%
12 maga | 69,300 | 69,088 69,046 |207,434|69,145| 0,136 | 0,10356 | 0,01854 | 0,368%
22maca | 70,901 | 70,654 70,634 |212,189|70,730| 0,149 | 0,11422 | 0,02212 0,378%
32 maga | 73,681 | 73,926 | 73,559 |221,166|73,722| 0,187 | 0,13600 | 0,03493 | 0,166%
42 maca | 71,012 | 70,738 70,624 |212,374|70,791| 0,199 | 0,14711 | 0,03977 | 0,549%
52 maca | 68,812 | 68,567 68,474 |205,853|68,618| 0,175 | 0,12956 | 0,03049 | 0,494%
62maca | 80,799 | 80,542 80,425 |241,766|80,589| 0,191 | 0,14022 | 0,03660 | 0,465%

Tabela 2 - Teor de umidade em porcentagem.
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5. CONSIDERACOES FINAIS
A pesquisa teve como objetivo desenvolver através de subprodutos da batata doce e
batata inglesa um liquido com ativos capaz de retardar o apodrecimento do tomate e macd. As
amostras de tomate e maga ndo apresentaram nenhuma mudanca em relagdo ao escurecimento
enzimatico, mas quando comparada o teor de umidade as amostras tratadas apresentaram
diferencas. O estudo se mostrou proeminente no quesito de retardas a deterioragdo do tomate e

maca, porém fatores como escurecimento enzimatico nao apresentaram tanta alteracao.
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