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RESUMO

s

A avaliacdo de caracteristicas culinarias e sesisode determinada cultivar € atributo
importante para qualidade de grdos em arroz, dimaodo decisbes para 0s programas de
melhoramento e permitindo predizer sua aceitacaoneccado. A populacdo alvo deste
estudo originou-se do cruzamento entre duas crevale arroz de terras altas, BRS
Primavera e Douradao, escolhidas com o propésitgdegar nos genoétipos descendentes as
caracteristicas de qualidade de grdos da primeina @ perfil agronébmico favoravel da
segunda. O objetivo desta pesquisa foi propor uetadologia de avaliacdo da qualidade de
graos, a partir dessa populacdo segregante sabkrdds condicdes de armazenamento, para
otimizar a selecéao de linhagens em programas deona@hento com foco em arroz de mesa.
Os grédos foram provenientes da safra/2010 em Santonio de Goias, beneficiados e
analisados quanto ao teor de amilose aparente,etatnpa de gelatinizagdo, perfil
viscoamilogréfico e teste de coccao. Os resultémtasn utilizados para calcular o coeficiente
de correlacdo de Pearson (r). Na andlise de vaidocempregada a distribuicdo "F" de
Fischer-Snedecor, adotando-se nivel de signifieddei5%. A caracterizacao fisico-quimica
realizada mostrou a existéncia de heterogeneidasiéamilias. As mudancas observadas nas
caracteristicas fisico-quimicas e culinarias cowgmmo que o0 tempo e a temperatura de
armazenamento promovem alteracdes na estrutuca-tisimica do grao, sendo a reducdo na
pegajosidade a alteragdo mais pronunciada. A pdotiuso da metodologia proposta, foi
possivel realizar a pré-selecdo de familias dalpoia em estudo, reduzindo pelo menos
76% o0 numero de amostras resultantes para a sdlagidSomente 5% da progénie foram
pré-selecionadas simultaneamente nos cinco tratamehs analises indiretas recomendadas
para a caracterizacdo da qualidade culinaria dez grara mesa ndo apresentaram o ajuste
desejado com o teste de panela, mostrando a raésm#éssie maior integracdo dos resultados
gerados e da aplicacdo de teste sensorial mamadefi por outro lado, apresentam-se como
adequadas para possibilitar a pré-selecdo de kmsagor essa metodologia. A metodologia
proposta neste estudo mostrou-se como ferrameihtaalpré-selecao de familias, podendo
ainda ser adaptada na pré-selecdo de gendtipos qudras fins em programas de
melhoramento da cultura de arroz e, até mesmoytl@soculturas.

Palavras-chaveryza sativa.., amido, modelagem de pré-selecdo, armazenardergcao.



PHYSICOCHEMICAL AND COOKING CHARACTERIZATION ON THE
PREDICTION OF THE GRAIN QUALITY OF UPLAND RICE

ABSTRACT

The evaluation of cooking and sensory charactesisif a particular cultivar is an important
attribute for rice grain quality, in order to ditebe decisions by the breeding programs and to
allow the prediction of its market acceptance. Thgget population of this study was
originated from a cross between two upland ricdivans, BRS Primavera and Douradao,
chosen in order to add to descendent genotypedethimble grain quality of the first with the
favorable agronomic profile of the second. The dibje of this research was to propose a
methodology for evaluating the quality of grainrfraghat upland rice segregating population
under different storage conditions, to optimizeeligelection in rice breeding programs
focused on rice table. The grains were harvest&2Di0 in Santo Antonio de Goias, milled
and analyzed for apparent amylose content, getation temperature, rice flour paste
viscosity and cooking test. The results were usedcdlculate the Pearson correlation
coefficient (r). The ANOVA was performed by applgirthe "F" distribution of Fischer-
Snedecor, adopting a significance level of 5%. Tdte/sicochemical characterization
performed showed the existence of heterogeneousidamThe observed changes in the
physicochemical and cooking characteristics prdva time and temperature of storage
promote modifications on chemical and physical props of the grain, being the grain
cohesiveness reduction the most pronounced chahgen the use of the proposed
methodology, it was possible to perform the prec#n of accesses in the target population,
by reducing at least 76% the number of resultingas for final selection. Only 5% of the
progeny were pre-selected for the five treatmentsulsaneously. Indirect analysis
recommended for the characterization of rice cagkjoality for direct consumption did not
provide the desired setting with the cooking tebhwing the need for greater integration of
generated results and the application of more edfisensory test; on the other hand, they
present themselves as appropriate to allow thesgleztion of accesses by this methodology.
The methodology proposed in this study showed ta lseful tool in the pre-selection of
individuals, and may also be adapted in the preetieh of lines for other purposes in
breeding programs of rice culture and even for rothéures.

Keywords:Oryza satival.., starch, pre-selection modeling, grain storage.
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1 INTRODUCAO

O arroz € um dos cereais mais consumidos em tadarwlo e faz parte da dieta de
grande parte da populacdo mundial, atuando commriange fonte de carboidratos e
proteinas, principalmente em paises em desenvalineomo o Brasil. A qualidade de
graos em arroz influencia no valor do produto nocao, na aceitacdo do produto pelo
consumidor e na adocdo de novas cultivares (CASER@I., 1999). Atributos como
aparéncia fisica, propriedades culinarias e seaaisocaracterizam o produto e direcionam
decisbes na escolha de gendtipos em programasliderameento genético de plantas.

Em um cenario em que o consumidor se torna maggete com relacdo a qualidade
do produto que adquire, faz-se necessario um derdeoqualidade rigoroso do produto final,
com foco nas preferéncias do mercado. A qualidadgrélos em arroz é determinada a partir
de caracteristicas culinarias e sensoriais. Estasya vez sdo avaliadas por diferentes testes,
diretos ou indiretos, e os resultados obtidos, doasomparados a preferéncia do mercado
consumidor, permite predizer a aceitacao de cudssdesta cultura.

De maneira geral, a qualidade de grdos em arroe ged enfocada sob quatro
aspectos: valor nutritivo, qualidade industrial,eqabcdo do produto aos padrbes de
comercializacdo e qualidade culinéria e sensovil#IRA; RABELO, 2006). Os fatores que
controlam a qualidade culinaria e sensorial dozaestdo relacionados as caracteristicas
fisico-quimicas do grdo. A elucidacdo dessas aaigtitas € fundamental para o
entendimento das modificagbes pelas quais pass@am dg arroz durante o processo de
cozimento.

O teor de amilose aparente e a temperatura deinggdgBio sdo importantes
indicadores indiretos de cozimento e qualidadenéul. Entretanto, esses testes nao avaliam
de forma precisa todos os tragos de qualidade&m gomo por exemplo a textura, e por iSso
nao permitem a obtenc&o de resultados conclusplo® @ qualidade de grdos em arroz. A
determinacao do perfil viscoamilografico feapid Visco-analysefRVA) é uma alternativa
disponivel para avaliacdo direta da qualidade desgfornecendo informacdes a respeito da
viscosidade de pasta de determinada cultivar. Aprigdades de pasta determinadas por este
método permitem estimar o comportamento com relac§oalidade culinéria, sensorial e
industrial, para amostras com igual teor de amilose

A avaliacdo da qualidade de grados em arroz geradn@erealizada com a utilizacéo de

varias metodologias de analise, que avaliam difeseparacteristicas do grao por métodos
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quimicos ou fisico-quimicos. Todavia, mesmo comealizacdo de todos estes testes, é
necessdria ainda a realizacdo do teste de panelteste de coccdo, para a obtencdo de
resultados conclusivos. Apesar disso, este teste sedmostra muito vantajoso quando
utilizado para um numero muito grande de amospais, exige painel de pessoas treinadas
para a avaliacdo sensorial e, ainda, grande qaaletide graos por andlise.

A avaliacdo conjunta de varias metodologias é deldmental importancia para
melhor caracterizacdo e avaliacdo da qualidade&bes ggm arroz. Além disso, tal estratégia
permite a obtencdo de resultados mais confiaveia pao futuro e possibilidade de
comparacao entre diferentes linhagens estudadasertanto, quando se trata de uma
progénie muito numerosa, a realizagdo de divensaksas se torna onerosa e muitas vezes
impraticavel em laboratérios de apoio aos progradeamelhoramento; assim, realizar uma
pré-selecdo da populacdo em estudo pode ser urtieapgrderessante, que permitira filtrar
materiais, diminuindo o nimero de amostras e pitisaittio maior nimero de analises nas
etapas finais de selegao.

Neste contexto, o objetivo deste estudo € aplieates diretos e indiretos para
caracterizacdo da qualidade de gréos de uma pé@puksEgregante de arroz de terras altas
submetidas a variagcdo de tempo e temperatura dezenamento. A partir dos dados gerados,
€ proposta uma metodologia de avaliacdo da qualidedgraos que permitird otimizar a
selecéo de materiais em programas de melhorameraoak.

Os dados fenotipicos gerados neste estudo podmndaiteis em programas de
melhoramento genético do arroz, na caracterizag&didhagens, e no desenvolvimento de

cultivares com qualidade de graos superior.
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2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 — O ARROZ Qryza sativasp.) E SUA IMPORTANCIA

O arroz vem sendo consumido pelo homem por qu&s® mnos. A espécieryza
sativaé uma angiosperma monocotiledénea pertencentaiid®oaceaee ao géner@ryza
(PINHEIRO, 2008). E caracterizada por possuir caokeos, flores reduzidas de cor verde e
aquénios especializados, ou cariopses, como frliRISHEIRO, 2006). O géner®ryza
possui duas espécies cultivadas, sendo @lasativa produzida no mundo todo, @.
glaberrima cultivada em pequena escala em uma regido sestst Africa; além de 21
espécies selvagens (BRONDANI; BRONDANI; RANGEL, 2D0

A selecdo do homem e a adaptacdo a diversos ambiant longo dos anos tem
resultado em numerosas cultivares. Estima-se qustagx aproximadamente 120.000
cultivares de arroz no mundo (KHUSH, 1997). A maiarte delas pode ser classificada em
duas diferentes subespécigdryza sativa ssp. Indica e Oryza sativa ssp. JapOnica.
Posteriormente, em 1950, para incluir outros eosetiga planta, a subespédi@vanicafoi
adicionada a esta classificacdo (PINHEIRO, 2006820

As subespécietndica e Japonica diferenciam-se tanto em aspectos morfoldgicos
quanto fisioldgicos, sendo o tipo de grado a carestiea diferencial mais marcante. O arroz
do grupolndica, cultivado no Brasil predominantemente no sistataacultivo irrigado,
caracteriza-se por graos longos e finos. O arrogrdpo Japonicaapresenta graos mais
curtos e arredondados, e seu cultivo no Brasileédl@ninantemente de terras altas, também
chamado de sequeiro (PINHEIRO, 2008).

O arroz € um dos cereais mais produzidos e conssnmio mundo, e fornece mais de
21% das necessidades caldricas da populacdo mendials de 76% da ingestao calorica da
populacdo do sudeste da Asia (FITZGERALD; McCOUEHIALL, 2009). Sua importancia é
destacada principalmente em paises em desenvoklantais como o Brasil, cujo consumo
per capita anual de arroz polido é de 14,6 Kg (IBGE, 201G#sempenhando papel
estratégico em niveis econdmico e social (WALTERRRCHEZAN; AVILA, 2008). Até
hoje, os grédos de arroz sustentam cerca de dosteda populagdo mundial,
aproximadamente 2,5 bilhdes de pessoas.

A producdo mundial de arroz € de aproximadamenfengithOes de toneladas por

ano. Nesse cenério, o Brasil participa com 12.838.foneladas (1,76% da producgéo
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mundial) e destaca-se como Unico pais ndo-asiatit@ os 10 maiores produtores (FAO,
2010). O arroz é cultivado em aproximadamente 18405 de hectares, ou em 11% da area
mundial cultivavel (KHUSH, 2005). A cultura do azroo Brasil ocupa o quinto lugar em
area cultivada (FAO, 2010), 2.455,6 hectares na 24f11/12 (CONAB, 2012). A principal
regido produtora é a Regido Sul, seguida das Re@iértro-Oeste e Norte (IBGE, 2010b). A
producao nacional de arroz deve alcancar 11.63il ®mneladas na safra 2011/12. Esse valor
representa uma reducéo de 1.981,8 mil toneladaslagéo a safra passada (CONAB, 2012).

Grande numero de paises apresenta demanda madueda producdo, havendo a
necessidade de importar arroz. Apenas 5,2% da @fiodunundial de arroz sé&o
comercializadas internacionalmente, em contraste quase 18,1% para trigo e 11,6 % para
outros grdos (HOSSAIN, 2003; FERREIRA; RUCATTI; AR, 2006). Poucos paises
controlam o mercado de exportacdo, sendo que oEigais paises exportadores sao:
Tailandia, Vietnd, Estados Unidos, China, indiagu®stio, Australia, Italia, Uruguai,
Argentina, Egito e Espanha. Destes, 0s cinco prosgespondem por quase trés quartos do
suprimento de mercado (HOSSAIN, 2003). Muitos pmiasiaticos vao passar de auto-
suficientes para importadores de arroz nos proxit20 anos (ZHOU et al., 2002b). De
acordo com varias estimativas, sera necessariauprod0% a mais de arroz até 2030 para
satisfazer a crescente demanda, sem afetar adwarsaoms recursos disponiveis (KHUSH,
2005).

Diferentemente de outros cereais como o milhorgyo,tque tém seu maior consumo
como ingrediente em produtos processados, o arcongumido preferencialmente na forma
de gréao(WALTER; MARCHEZAN; AVILA, 2008; ONG; BLANSHARD, 195). Uma
pequena quantia do arroz produzido é usada comediegte em alimentos processados ou
como racdo (ZHOU et al., 2002b); consumidores tamb&m optado pelo gréao integral e
produtos diversos a base de arroz (FITZGERALD.e2aD9).

S&o conhecidos trés tipos de arroz para consumomesa, em funcdo do
processamento pos-colheita: o arroz integral, ozalbranco polido e o arroz parboilizado
(LONGO, 2003). Para obtencdo do arroz branco poldarroz integral, obtido apés o
descascamento do gréo, passa pela etapa de bruresponsavel pela retirada total ou
parcial do embrido e da maior parte da peliculargaebre o grdo. Esse material removido
constituird o farelo, que é composto pelas poredésriormente citadas, somadas a pequenas
propor¢cdes do endosperma amilaceo que venha arsevido. O brunimento do arroz ocorre
por abrasdo, devido ao contato dos gréos contrasuperficie aspera em movimento. Em

seguida, o acabamento é feito pelo polimento duizague ocorre através do atrito dos graos
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uns contra os outros, dentro do equipamento (LUA.eP005). Para ser parboilizado, o arroz
em casca é submetido a um processo hidrotérmicoeguéta na gelatinizacao total ou parcial
do amido (VIEIRA; RABELO, 2006).

O processo de beneficiamento do arroz € necessargoa comercializacdo do gréao
diretamente ao consumidor. Possibilita a visuafimage caracteristicas que interferem na
qualidade como presenca de graos inteiros ou quehréranslucidez do grao, presenca de
manchas ou imperfei¢cdes. Diferentes mercados exdjrentes graus de remocao do farelo
do grédo (LAMBERTS et al., 2007). O grau de polineenio grdo afeta ndo somente a
qualidade culinaria, mas também o lucro dos pradstde arroz; o grau de polimento ideal
deve ser determinado com base nestes dois fat#ddK( KIM; KIM, 2001). Estes mesmos
autores estudaram os efeitos de diferentes graupolimento nas propriedades fisico-
quimicas do arroz polido e nas caracteristicasosis do arroz cozido e concluiram que o0s
efeitos foram significativos. Assim, o controle pilocesso de beneficiamento do gréo e do
grau de polimento do arroz polido torna-se préigpupara a aceitacdo do produto pelo
mercado. Além disso, atividades diastatica, prdieal e lipolitica sdo reduzidas com o
beneficiamento (ZHOU et al., 2002b), contribuinédogpa melhor conservacéo do gréo.

Por sua expressiva participacdo na composicaoata de grande parte da populacao
mundial, a qualidade nutricional do arroz afetatdimente a saide humana. Segundo Zhou et
al. (2002a), a composicdo do grdo e de suas Bagb® sujeita a diferencas varietais,
variacbes ambientais, de manejo, de processamet¢oagmazenamento, produzindo graos
com caracteristicas nutricionais diferenciadas. mAléisso, o0s nutrientes nédo estédo
uniformemente distribuidos nas diferentes frac@egrdo. As camadas externas apresentam
maiores concentracdes de proteinas, lipidios, djbmainerais e vitaminas, enquanto que o
centro € rico em amido. Dessa forma, o polimensaltea em reducédo no teor de nutrientes,
exceto de amido, originando as diferencas na coggm®ntre o arroz integral e o polido
(Tabela 1) (WALTER; MARCHEZAN; AVILA, 2008).

Tabela 1. Composicéo centesimal média (% na matéria secayrde integral, branco polido e parboilizado
polido

Componente Integral Branco Polido Parboilizadod®oli
Amido total 74,12 87,58 85,08
Proteina (N x 5,95) 10,46 8,94 9,44
Lipideos 2,52 0,36 0,69
Cinzas 1,15 0,30 0,67
Fibra total 11,76 2,87 4,15

Fonte: adaptado por WALTER; MARCHEZAN; AVILA, 2008.
Nota: O contetdo de proteina é determinado atdwégsu conteddo em nitrogénio (N). Para o arrdataw para converter nitrogénio em
proteina é 100/16,8 ou 5,95.
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O arroz branco polido, forma do cereal mais condanmgém todo o mundo, é
considerado alimento basico e essencial para upta daudavel, sendo fonte primaria de
energia proveniente de carboidratos complexos, abfen fonte protéica (NAVES;
BASSINELLO, 2006).E um cereal que ndo contém gldGten, sendo um alovaigrnativo
para pessoas celiacas. Fornece cerca de 30% daiasa 12% das proteinas da dieta e,
juntamente com o feijdo, tem um papel preponderaatalimentacdo basica da populagéo
brasileira. Estes dois alimentos complementam-seque se refere aos aminoacidos
essenciais. A proteina do feijao é rica em lismas deficiente em metionina e cistina; ao
passo que o arroz, embora pobre em lisina, € bage fde aminoacidos sulfurados
(PINHEIRO; FERREIRA, 2003).

Lipideos s@o os componentes minoritarios (menoguid 1%), mas contribuem para
as caracteristicas nutricionais, sensoriais e fumais do arroz, pois formam complexos com
as cadeias de amilose do amido (ROSELL; MARCO, 0R8r ser de origem vegetal, o
arroz é isento de colesterol e ainda contém, emmmiaria, acidos graxos insaturados. O
farelo de arroz, por sua vez, apresenta quantidsigedicativas de lipideos, de até 20%
(NAVES; BASSINELLO, 2006).

As vitaminas mais estudadas presentes no arroz 8amina (B1), a riboflavina (B2)

e a niacina. Quanto aos minerais, destacam-se®mdeay zinco, importantes na prevencéo da
desnutricdo e de doengcas como a anemia, causad#efméncia de ferro na alimentacdo
(NAVES; BASSINELLO, 2006).

2.2 O ARROZ DE TERRAS ALTAS

A cultura do arroz tem sido realizada sob diversawdicbes de cultivo, mas os dois
ecossistemas predominantes sdo o sistema de vageeasompreende 0 arroz irrigado com
inundacgdes controladas, e o de terras altas, cosemmuirrigacdo suplementar por aspersao
(GUIMARAES et al., 2006; PINHEIRO, 2008). O ecossisa irrigado tem resultado em
maior produtividade e constitui a maior area cali& entre os ecossistemas para a producao
do arroz. O sistema de cultivo denominado terréasaé o que apresenta as menores
produtividades, pois é cultivado em solos que n@m alagados, mas sdo preparados e
semeados sob condi¢cdes de seca, e, na maiorieedes, a0 dependentes da chuva para o
aporte de umidade. Muitos dos solos para estenssie cultivo tém baixo pH e sédo
deficientes em nutrientes (JULIANO, 2003; KHUSH9T}
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O Brasil € o0 pais que apresenta a maior area adéticom arroz de terras altas, e a
regido do cerrado brasileiro concentra a maiorepdeste tipo de cultivo. Nessa regido, os
solos sdo pobres em nutrientes, apresentam bapacidade de retencdo de agua e
precipitacdes pluviais irregulares. Embora reprieséb% da area total cultivada, o arroz de
terras altas responde por apenas 39% da producé&mala(SILVA et al., 2009). As regides
centro-norte do Mato Grosso, partes do Maranhdd?ara respondem por cerca de 60% da
producdo de arroz de terras altas, constituindo omaero-regido bastante favoravel a este
sistema devido a maior pluviosidade observada (EIR®D, 2006).

O arroz de terras altas era referéncia de qualidedmeados da década de 70, e tinha
os melhores precos no mercado brasileiro, comparaénte ao arroz produzido em varzeas,
no sul do pais (CASTRO; FERREIRA; MORAIS, 2003).nCa introducéo de cultivares
norte-americanas a partir de meados da década,deo80e o aumento do interesse pelo
arroz longo fino (agulhinha), produzido em varzeas irrigacédo por inundacdo controlada,
em detrimento do arroz de terras altas (SOUZA et 2007). Este fato implicou na
desvalorizacdo de mercado do arroz de terras altesnseqientemente, na reducao da area
plantada para esse tipo de cultivo, passando deegaproximos a cinco milhdes de hectares
para dois milhdes de hectares, gerando desestimslagricultores (CASTRO; FERREIRA,;
MORAIS, 2003).

A geracao de conhecimento a partir de recursgsedquisa e o desenvolvimento de
tecnologia para a regido do cerrado foram necesspara o melhoramento do arroz de terras
altas e a retomada do seu valor de mercado. Cosutta®@o, avancos consideraveis foram
alcancados, dentre os quais, 0 zoneamento agréickmeéa alteracdo do tipo de planta e da
aparéncia do grao das cultivares (agulhinha), Inakca aceitacdo pelo mercado e melhor
adaptacdo ao ambiente de cultivo. Dentre as caistadtas apresentadas estdo a diminuicao
da estatura da planta, o aumento do perfilhamed#p d&imens&o do gréo e caracteristicas de
cocgcao muito similares as do arroz irrigado (PINRIB] FERREIRA, 2003).

Sob esse novo cenério da cultura do arroz, fomaldas em 1996 as primeiras
cultivares de arroz de terras altas: BRS MaraviBRS Primavera, BRS Canastra, BRS
Carisma e BRS Confianca. Essas novas cultivaréas &go sistema de cultivo com uso de
irrigacdo complementar, conseguiram elevar o paepoodutivo médio da cultura do arroz
no ecossistema de terras altas de 1,0 para 1,Rdasepor hectare. Com o uso de lavouras
otimizadas, chega-se a atingir valores proximogt@etoneladas por hectare. Esses novos

indices permitiram maior rentabilidade para o ptod(PINHEIRO, 2006).
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2.3 QUALIDADE CULINARIA E SENSORIAL DE GRAOS EM ARRZ

Os atributos determinantes da qualidade de graoarssm influenciam no valor do
produto no mercado, na aceitacdo do produto pefswoidor e na adocdo de novas
cultivares (CASTRO et al.,, 1999). Esses atributoglabam a aparéncia fisica, as
propriedades culinarias e sensoriais e, mais recwrite, o valor nutricional (FITZGERALD;
McCOUCH; HALL, 2009). No Brasil, as mudancas madaaneis na qualidade do arroz
estiveram sempre associadas ao melhoramento geeéticam decorrentes da melhoria em
diversos fatores como aparéncia dos graos, rentinmegtustrial e qualidade culinéria.

Diferentes propriedades definem a qualidade do dedarroz, dependendo para qual
grupo alvo o sistema pos-colheita esta dirigido @Het al., 2002b). Um produto de boa
qualidade para um grupo de consumidores pode mente inaceitavel para outro, devido
as diferentes tradicdes e costumes regionais @islexistentes (CASTRO et al., 1999). O
consumidor brasileiro tem preferéncia por um prodpte expanda bem em volume, cozinhe
rapido e apresente aspecto enxuto, com graos sltoacios apos o preparo (CASTRO;
FERREIRA; MORAIS, 2003), bem como, que se apresenteacios e soltos apoés
resfriamento e reaquecimento.

De maneira geral, a qualidade de grdos em arroe ged enfocada sob quatro
aspectos: valor nutritivo, qualidade industrial,eqabcdo do produto aos padrbes de
comercializacdo e qualidade culinaria e sensoW#tIRA; RABELO, 2006). Todos esses
aspectos sédo determinados pela cultivar selecioeguElo manejo da cultura. Um produto
gue apresenta alto desempenho na industria deidiamefnto sera descartado se ndo possuir
adequada qualidade culinaria e sensorial (CASTREERRREIRA; MORAIS, 2003)

Qualidade culinaria e sensorial tipicamente inalaivaliacdo de caracteristicas como:
tempo de cozimento, propriedades de textura, amreaa retencdo apO0s o0 cozimento, e a
habilidade de permanecer macio por varias horas apdcozimento (FITZGERALD;
McCOUCH; HALL, 2009). Os fatores que controlam omgmrtamento culinario e de
processamento do arroz estdo relacionados as exdsticas fisico-quimicas do gréao, e o
conhecimento dessas caracteristicas € de funddnmap@tancia para o entendimento das
modificagdes que ocorrem no produto durante o cezi (VIEIRA; RABELO, 2006). A
qualidade culinaria e sensorial do arroz, que e@stée 0s mais importantes componentes da
qualidade do grdo, é usualmente determinada per gricipais caracteristicas fisico-

quimicas do amido: teor de amilose aparente (JUKDANO985), consisténcia de gel
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(CAGAMPANG; PEREZ; JULIANO, 1973) e temperatura delatinizagdo (LITTLE;
HILDER; DAWSON, 1958).

Em arroz, o amido ocupa cerca de 90% do endospawgedo. Os granulos de amido
consistem de numerosas moléculas que podem seonfadas essencialmente em cadeia
linear de amilose e altamente ramificada de amdiope (ZHOU et al., 2002b). Amilose e
amilopectina possuem diferentes propriedades: bseniem uma alta tendéncia a retrogradar
e produz géis resistentes e filmes fortes; a amdtipa, dispersa em agua, produz géis macios
e filmes fracos (PEREZ; BERTOFT, 2010). Patind®l, e Wang (2010) reportaram que a
dureza do arroz cozido € funcdo da amilose, enquantpegajosidade € atribuida a
amilopectina. Amido com elevada razao amilose/greittina tem uma estrutura molecular
densa e rigida principalmente devido a forte ligadé& hidrogénio entre as moléculas de
amilose e possiveis complexos formados entre agniosipideos. Isso resulta em géis de
amido firmes no arroz cozido (TETENS et al., 1997).

Em cultivares cerosas, o endosperma é opaco dexddoespacos de ar entre 0s
granulos de amido. No arroz néo-ceroso, os granddosmido, poligonais e irregulares,
preenchem a maioria do espaco central dentro dadaxéo endosperma (JANE et al., 1999).
De acordo com o estudo de Jane et al. (1999) naipal variacdo na composi¢cdo do amido
de arroz € causada pela propor¢éo relativa das fdagEes nos granulos do amido e isso,
juntamente com a distribuicdo do comprimento decicae freqiiéncia e espacamento dos
pontos de ramificacdo dentro da molécula da anukope tem uma grande influéncia nas
propriedades fisico-quimicas do amido (LU et &97).

O conteudo de amilose é considerado um dos priscj@ametros para a qualidade
tecnologica e de consumo do arroz (WALTER; MARCHBEZAAVILA, 2008). Por
desempenhar um papel importante nas propriedadesofais e sensoriais do arroz, a
amilose é usada em fases iniciais de programasett@ramento para selecionar ou descartar
materiais, com base em teores de amilose especifE0TZGERALD et al.,, 2009).
Caracteristicas culinarias, textura, capacidadabdercédo de 4gua, viscosidade, expanséo de
volume, dureza e até mesmo a brancura e o brilharrda cozido sdo afetados pelo teor de
amilose (ZHOU et al., 2002buanto maior o teor de amilose, 0s graos sdo reassse
soltos, e podem endurecer apds o resfriamento. Moo de amilose implica em gréos
macios, aquosos e pegajosos no cozimento (BAQO, &C4I6).

Para textura do arroz cozido, o teor de amilosensiderado o mais importante
parametro de avaliacdo (CHAMPAGNE et al., 1999)sMamo cultivares de arroz com teor

de amilose similares podem ainda diferir em praojades texturais, certos parametros
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secundérios tem sido usados para melhorar esse@rdifecdo, como conteudo protéico,
temperatura de gelatinizacdo, consisténcia depgé€iij viscoamilogréafico e estrutura fina da
amilopectina (PATINDOL; GU; WANG, 2009). SegundodZihet al. (2002), as diferencas na
textura do arroz cozido parecem estar relacionadas a diferenca na fina estrutura da
amilopectina. O amido determina as propriedadésafise funcionais dos graos de arroz, e
essas propriedades sdo altamente dependentesidearaose/amilopectina. Amilopectina é
mais abundante no grdo de arroz do que o polinweearl (amilose) (ROSELL; MARCO,
2008). Arroz com maior contetudo de amilose e maidopectina de cadeia longa tende a ter
propriedade de dureza ap6s cozimento, enquantargoe com baixo contetdo de amilose e
amilopectina de cadeia curta tende a ter textu@an@gos cozimento (ONG; BLANSHARD,
1995).

O conteudo de amilose medido colorimetricamenten®ohinado contetudo de amilose
aparente. Com relacdo ao teor de amilose, os gaosclassificados em: cerosos ou
glutinosos (0 - 4%); de muito baixa amilose (5 %)2baixa (12 - 20%); intermediaria (20 -
25%); alta (25 — 33%) (JULIANO, 2003)as cultivares glutinosas, cujos graos apresentam
endosperma opaco e, quando cozidos, apresentamiskdsil pegajosos, € com massa
pastosa, o amido é quase totalmente formado pdoentina (VIEIRA; RABELO, 2006). O
teor de amilose também esta relacionado com quegiéréticas. A subespéciredica
apresenta maior teor de amilose do que a subesjzrbaica(FERREIRA et al., 2005).

Além do teor de amilose, a temperatura de gelaipdia (TG) € outra caracteristica
utilizada como medida indireta da qualidade doza(@ASTRO; FERREIRA; MORAIS,
2003). Trata-se de uma ferramenta muito importarde avaliacdo do comportamento
culinario do arroz, como aumento de volume, abartou fragmentacdo dos graos e
desenvolvimento de texturas diferenciadas no amamo (VIEIRA; RABELO, 2006). TG é
a temperatura de cozimento na qual os granulosnitloancham irreversivelmente em agua
guente com perda de cristalinidade e birrefring@(@ULIANO, 2003).

A temperatura de gelatinizacdo é comumente estimadarma indireta, pela medida
do grau de dispersédo e clarificacdo dos graos de @am solucdo alcalina (VIEIRA;
RABELO, 2006). E um teste que avalia a resistédoiayrdio a coccdo (FERREIRA et al.;
2005) e é usualmente empregado para predizer mtdmpozimento do arroz (CUEVAS et
al., 2010). A TG é classificada, em amido de arommo baixa (55-69,5 °C), intermediaria
(70-74 °C) ou alta (74,5-80 °C) e é medida peltetds dispersdo alcalina (ASValkali
spreading valugpdo arroz beneficiado (JULIANO, 2003). O ASV é @earente considerado
como sendo inversamente proporcional a temperdeigelatinizagdo (WANG et al., 2007).
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Valores de ASV entre 1 e 2 s&o indicadores de B@a 3, alto intermediario; 4 a 5,
intermediério; e 6 a 7, baixa TGULIANO; KAORSA-ARD, 1991)No programa de selecdo
de linhagens da Embrapa Arroz e Feijao seleciorgmseferencialmente, materiais com TG
intermediaria, preferidos pelo consumidor brasileir

Amidos com alta temperatura de gelatinizacdo imcegabsor¢cao e a dissolugao em
agua a altas temperaturas e requerem mais agumetemapo de coc¢do do que aqueles com
baixa TG (ZHOU et al., 2002b). Nestes tipos de amé&mais facil ocorrerem problemas de
coccdo, principalmente aqueles relacionados corantra&c do grédo mal cozido (CASTRO;
FERREIRA; MORAIS, 2003). Diminuindo-se a TG do arrgppode-se reduzir o tempo de
cozimento.A gelatinizacdo € afetada por diversos fatoresuindb teor de agua do gel,
conteudo de amilose, grau de cristalinidade nafraia amilopectina e tamanho da cadeia de
amilopectina (ZHOU et al., 2002b). As cultivaresrcalta temperatura de gelatinizacéo
parecem ter baixo conteldo de amilose, o que f@mspegajosas apds cozidas. Arroz com
alta temperatura de gelatinizacdo alongam-se endepase menos do que aqueles com baixa
temperatura de gelatinizacdo ou intermediaria; al&so, rende menos depois de cozido, e
por consequéncia, € descartado nos programas deonamelento. Os consumidores dos
principais mercados rejeitam arrozes com alta TGRWINEZ; CUEVAS, 1989).

Arroz com similares conteudos de amilose podem diferentes com relacdo a
consisténcia da pasta de arroz, medida pela cénsiatdo gel (CG). Cultivares com alto teor
de amilose podem apresentar variabilidade quardonaisténcia do gel, enquanto aquelas
com baixo teor de amilose geralmente apresentarm@cta. Dessa forma, a determinacao da
CG é complementar ao teste da amilose e auxiliadiseriminacdo das cultivares com
conteudo de amilose alto, fornecendo um indicatleotextura do arroz cozido e de seu
comportamento apos resfriamento (VIEIRA; RABELOQ®@) Esta analise é frequentemente
utilizada pelos programas de melhoramento do arrgado na diferenciacdo de cultivares
para mercados de interesse asiatico.

A analise da qualidade de gréos baseia-se no adeutte ndo somente um, mas de
uma seérie de testes especificos, diretos ou indireue em conjunto, servem como
indicadores da qualidade de uma determinada cultowa linhagem que esta sendo
desenvolvida em programa de melhoramento genétiescolha do tipo de analise a ser feita
ird depender fundamentalmente da infraestrutunaodisel e dos objetivos do programa de
melhoramento genético (VIEIRA; RABELO, 2006).

Conteudo de amilose e temperatura de gelatinizagiiesentados anteriormente, séo

testes indiretos indicadores de cozimento e quididallinaria baseados na determinacédo de



20

caracteristicas fisicas e quimicas do amido (TARRBE, 2002; WANG et al., 2007).
Entretanto, essas analises séo insuficientes paacterizacdo precisa e detalhada das
propriedades de qualidade do grdo de arroz (SUWARGIRN; PITIPHUNPONG,;
CHAMPANGERN, 2007). Embora o contetdo de amilosda&esido usado ha muito tempo
como parametro para predizer a textura do arrorlapeste constituinte ficou aquém de um
preditor de textura (CHAMPAGNE et al., 1999) e imaltes com conteldos de amilose
similares diferiram nas propriedades texturaisstad® de Zhou et al. (2002a). Champagne et
al. (2001) avaliaram a textura do arroz cozido iaaatlo propriedades fisicas e quimicas
como contetdo de amilose, conteldo de proteingetetura de gelatinizacdo e parametros
de viscosidade. Os resultados mostraram que gesotip arroz com teores de amilose e
proteina similares, ainda apresentavam diferen@sripdades de textura, indicando que as
propriedades fisicas e quimicas podem nao preeersamente a textura do arroz cozido. E,
mais recentemente, Traore et al. (2011) tambénmafam que cultivares com similares
teores de amilose aparente podem apresentar arap&;ao nos atributos de qualidade,
incluindo os principais parametros de viscosidaglpakta.

As propriedades de pasta da farinha de arroz, eni#ur pertencam ao grupo das trés
principais propriedades fisicas e quimicas do aro@ioumente avaliadas, tém relacdo direta
com TG e consisténcia de gel (HAN; HAMAKER, 200Um estudo feito por Yan et al.
(2005) usou 101 cultivares de arroz para classlifis&m seis grupos diferentes, baseado nas
propriedades de pasta, e depois comparou seus @®ramilose no intuito de mostrar que
cultivares com teor de amilose similares apreserdderentes caracteristicas de pasta e
também séo diferentes na qualidade culinaria eosahsAllahgholipour et al. (2006)
encontraram uma forte relagcéo entre teor de amédgsepriedades de pasta determinadas por
analisador rapido de viscosidade (RVA) nas 167vauks estudadas, que foram classificadas
de forma a possibilitar a identificacdo de gendatesejaveis em programas de melhoramento
da qualidade. Eles concluiram que algumas proptedale pasta (viscosidade de pico,
quebra de viscosidade e tendéncia a retrogradagaajnportantes fatores que determinam a
melhor qualidade culinaria, em um dado grupo desara® com teores de amilose similares.

Dez amidos de arroz com uma faixa bastante estleiteeor de amilose, mas com
ampla variagdo nas curvas de pasta determinadaR\pdr também foram selecionadas por
Han e Hamaker (2001) para estudar a possivel relgfe a fina estrutura da amilopectina e
parametros de viscosidade de pasta. Eles encantigua a fina estrutura da amilopectina
esta correlacionada com a quebra de viscosidBdeakdown da curva de RVA. Os

resultados sugerem a possibilidade de selecionatiges com alta propor¢cdo de
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amilopectina de cadeia longa para reduzir a qudbraiscosidade e a retrogradacao. Os
autores reportaram também que os perfis de RVAarari enormemente entre as amostras
avaliadas. Aléem disso, foram encontradas diferenges propriedades de pasta para as
amostras de teor de amilose similares. Os resdltadstram que essas diferencas nao podem
ser explicadas pelo teor de amilose (HAN; HAMAKER(Q1).

As diferencas secundarias que surgem entre avareli com conteddo de amilose
similares s@o os perfis viscoamilograficos. Em ustu@do de analise de componentes
principais de propriedades fisico-quimicas de G8vewes chinesas de arroz nao-ceroso de
subespécieldica e Japdnica o conteudo de amilose explicou variacdo de 3@8%otal de
80%. No mesmo estudo, as propriedades de pastartivem importante papel, dentro de um
grupo de amilose similar, para estimar a prefeeédoi consumidor com relacéo a qualidade
culinaria e sensorial do arroz (TAN; CORKE, 200%3sim, os parametros de viscosidade de
pasta tém um importante papel em programas de maeilemto da qualidade de arroz
(ALLAHGHOLIPOUR et al., 2006).

Um perfil viscoamilografico descreve essencialmeateurva de gelatinizacdo do
amido durante o cozimento (ALLAHGHOLIPOUR et alQ0B). A gelatinizacdo do amido
descreve o colapso irreversivel da ordem moleatddstro do granulo de amido quando
aquecido em excesso de agua. Quando as moléculagude possuem energia cinética
suficiente para superar as forcas de atracdo @tdreos de hidrogénio nas moléculas de
amido dentro do granulo, a hidratacao do grdo ecaom expansdo da regidao amorfa entre
os cristais. O tamanho dos granulos de amido aarig@iramente quando a temperatura
passa de 35 para % Em seguida, ocorre uma hidratacdo dos crisgiangido, com um
aumento dramatico no tamanho dos granulos quatelm@eratura atinge 85. A ruptura do
granulo é precedida pela perda de birrefringérQU et al., 2002a).

A analise do comportamento de pasta € um métodopata caracterizar as
propriedades da farinha de arroz. Nos Ultimos anamalisador rapido de viscosidade tem
substituido o tradicional amilégrafo, pois permita melhor entendimento das propriedades
de empastamento com alta precisdo, sensibilidadgpidez (ROSELL; MARCO, 2008),
tornando-se conveniente para programas de melhotanfeequenas amostras (5 a 15 g) sdo
suficientes para produzir um perfil viscoamilogcafiem menos de 20 minutos (LIMPISUT;
JINDAL, 2002). Estes autores reportaram que osltegkas obtidos com o RVA séo
ligeiramente diferentes daqueles obtidos no visdognafo pelos diferentes perfis de tempo

e temperatura usados, bem como diferentes consteug@eracéo dos equipamentos. Apesar
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das diferencas entre as medidas, ambos 0s insttosneénostraram-se promissores na
avaliacao da textura do arroz cozido (LIMPISUT; DAL, 2002).

As propriedades de pasta da farinha de arroz depemgrandemente da cultivar; na
verdade, melhoristas de arroz frequentemente autiliv RVA como um indice de qualidade
desse produto. Foi encontrado que o comportameatpadta da farinha de arroz esta
relacionado ao gendtipo e é influenciado por fat@mbientais que resultam em pequenas
alteracbes nos graos, que ndo sdo detectadas @seanquimicas (ROSELL; MARCO,
2008).

Além de todos os testes descritos para avaliacgoaalade de grédos em arroz, existe
ainda o teste de panela, ou de coc¢do. E um tést® dle avaliagdo que consiste na
preparacao culinaria do arroz (semelhante ao medweparo dos consumidores) e posterior
apreciacdo do mesmo por um grupo de pessoas tasin@dteste de panela tem sido o mais
conclusivo para a determinagdo da qualidade da,aerdretanto este tipo de andlise demanda
guantidade relativamente grande de amostra, deoteangrande nimero de pessoas (de
preferéncia treinadas) para avaliacdo sensorialpamolo-se pouco pratico e caro,
especialmente quando o numero de linhagens a sevatlmdas € grande (CASTRO;
FERREIRA; MORAIS, 2003); além do maior risco de wéacia de erro proveniente de
fadiga, subjetividade da analise e, também, dadokigia empregada

Vérios atributos de qualidade de grdos em arroredas altas sédo avaliados pelo
programa de melhoramento genético de arroz da BPpabreroz e Feijdo, dada sua
importancia comercial. Em sua maioria, trata-seatacteristicas avaliadas indiretamente por
métodos quimicos ou fisico-quimicos, que por sengpmecisos, ou parcialmente conclusivos
dependendo da composi¢cao da amostra, implicam cessidade da realizagdo do teste de
panela para a obtencdo de resultados confiaveigsvaiacdo da qualidade de grdos das
linhagens resultantes do cruzamento de cultivayesastantes (PxD), realizada neste estudo,
permitira tracar um perfil de comportamento dos emais genéticos e identificar as
ferramentas fenotipicas mais U(teis para futuramesrteasar o desenvolvimento de

marcadores moleculares para assistir os prograenagethoramento genético do arroz.

2.4 ARMAZENAMENTO DE GRAOS DE ARROZ

Algumas propriedades desejadas sao geralmenteaslajbs a estocagem do grdo em

casca por um certo periodo de tempo antes do seegsamento; este processo € conhecido
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comoaging ou maturacdo pés-colheita (SOPONRONNARIT et &108). Fonseca e Castro
(2008) concluiram que o armazenamento de arroz asoacna prateleira, em temperatura
ambiente, alterou o comportamento culinario quatcoesividade dos grdos de cinco
cultivares de arroz de terras altas avaliadas. Ampdoteina e lipideo sdo os principais
componentes do arroz que afetam a qualidade calieasensorial. Enquanto o contetudo
desses componentes permanece essencialmenteadbaltdurante a estocagem, mudancas
estruturais ocorrem. Essas mudancas afetam asquages de pasta e de gel, o sabor e a
textura do arroz cozido (ZHOU et al., 2002a).

As alteracdes progressivas das propriedades figitnicas do arroz apds a colheita
ocorrem, principalmente, nos trés ou quatro priosemeses de armazenagem, podendo se
estender por até seis meses (SOPONRONNARIT e2@08). Independente das condi¢des
ambientais, sdo sempre mais intensas no arrozibiedef que no arroz em casca. Durante o
armazenamento, o arroz modifica suas caractedstabnarias melhorando o rendimento
industrial e seu comportamento de coccdo. No cotime arroz beneficiado envelhecido
absorve maior quantidade de agua, expande maeseaya maior indice de soélidos soluveis
na agua de coccao e é mais resistente a desirdiegias grdos durante o cozimento que o
arroz recém-colhido (CASTRO et al., 1999). As indas de beneficiamento costumam
armazenar o arroz recém-colhido em casca, espexritdnmo caso de cultivares com maior
tendéncia de empapamento dos gréos, aguardandodamgas de comportamento culinario
até o produto se tornar apto ao consumo (FONSEG@STRO, 2008).

O periodo de repouso poés-colheita, necessariogiagir a maturacao, difere entre as
cultivares (FONSECA; CASTRO, 2008). Os graos ddiivames BRS Primavera e Javaé, por
exemplo, podem ser consumidos imediatamente am@haita, enquanto a Maravilha e a
Metica 1, requerem até seis meses para atingirentamportamento de coccao aceitavel
(CASTRO et al., 1999). Outras cultivares, entretanfio apresentam mudancas perceptiveis
ou melhorias com o envelhecimento. Em funcdo dissepnhecimento da alteracdo na
qualidade dos gréos das cultivares a serem langadasito importante ao agronegocio do
arroz, pois orienta o0 mercado e a industria solreadidade do produto e a oportunidade do
seu comeércio e consumo (FONSECA; CASTRO, 2008).

Fonseca e Castro (2008) estudaram o comportamatib@reo e sua variagdo com o
armazenamento de grdos em casca de cinco cultidgaragoz de terras altas. Os resultados
referentes ao teste de coccdo mostraram diferedgasomportamento culinario entre os
materiais genéticos avaliados. Os graos da BRSr&ub@presentaram-se soltos mesmo com

30 dias de armazenamento, enquanto os da BRS Gobo$RS Talento necessitaram,
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respectivamente, de 70 e 90 dias para atingirempadrdo aceitavel de cozimento. As
cultivares BRS Bonanga e BRS Aimoré produziram gréenos soltos durante o periodo de
armazenamento utilizado no teste, de até 195 B@QBIEECA; CASTRO, 2008).

Embora, em sua maioria, as modificacbes pos-callsgjam positivas e desejaveis,
especialmente em funcéo das preferéncias de constasiteiro, sob condi¢cdes inadequadas
de armazenamento podem ocorrer alteracdes prgjisgdiiqualidade do arroz ao ponto de
inviabilizar sua comercializacdo como alimento, eecorréncia do ataque de insetos,
desenvolvimento de fungos e de processos de feag@nmtou rancificacdo no produto
armazenado. O arroz integral, da mesma forma queoa mal polido, devido a conservacao
das camadas externas do gréo, mais ricas em lfidpresenta poder de conservacgao inferior
ao arroz beneficiado polido (VIEIRA; RABELO, 2006).

O arroz colhido, limpo e seco precisa ser armazeradd a comercializacdo e o
beneficiamento para consumo. O percentual de umitiechicamente recomendado para o
armazenamento seguro do arroz em casca e paraci@imacdo do arroz beneficiado é de
atée 13% e 14%, respectivamente (BRASIL, 2009). Blodo de Heinemann et al. (2005)
todas as amostras, antes da realizacdo das anafsesentaram teor de umidade médio
variando entre 9,39% e 13,5%.

Além do tempo, a temperatura de armazenamento&otgmbém tem sido o foco de
pesquisas. Zhou et al. (2003) investigaram as i[@dgues de pasta de farinha de arroz
proveniente de grdos armazenados por até 16 meE&sesautores concluiram que o
armazenamento produziu mudancas nas curvas de R4Aeea cultivar, o tempo e a
temperatura de armazenamento sao variaveis quéeiirem nessas mudancas. Neste mesmo
estudo, os graos beneficiados apresentavam teonrmddade médio de 12% e foram
acondicionados em frascos herméticos de vidro,egids da luz, e armazenados nas
temperaturas de 4 °C e 37 °C. Os autores tambéatu@@m que o armazenamento a 4 °C
retardou o processo de envelhecimento do arrozo&no estudo, Bocevska et al. (2009)
armazenaram as amostras de grdos de arroz empaascenaturacdo durante 4 meses para
somente depois iniciar o beneficiamento. Apds beiaelos, os graos foram acondicionados
em recipientes herméticos e armazenados em temgerambiente por 3 meses até a
conducdo das andlises. No estudo de Champagne (@0&0) para determinar se existem
diferencas perceptiveis nas propriedades sensaamisultivares de arroz utilizadas tiveram
periodo de armazenamento pés-colheita do grao soa eariando de 0 a 12 meses. O tempo
e a temperatura de armazenamento do grao benefitaatbém variaram de acordo com a

cultivar.
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As pesquisas realizadas até o momento contribuppara o conhecimento das
modificacdes fisico-quimicas que ocorrem com o gd&o arroz durante o periodo de
armazenamento poés-colheita, em casca ou benefidiatcetanto, ainda € desconhecido o
efeito do armazenamento do grao beneficiado logs apcolheita, em temperatura ambiente
e sob refrigeracdo, na qualidade culinaria e s@&lsdo arroz, e se isso ira provocar as
mudancas fisico-quimicas necessérias para a matuda; gréo e adequagcdo do mesmo aos
padrées de consumo brasileiro. Essa informacdo psmte Gtil para a inddstria de
beneficiamento, no controle de qualidade na eseyoag previsdo para abastecimento do
produto no mercado; para a rotina dos laborat@®spoio ao melhoramento do arroz, na
preservacdo das amostras e maior controle dasglts fisico-quimicas; bem como para o

consumidor final, que poderéa prolongar a vidaddilproduto.

2.5 MELHORAMENTO GENETICO DO ARROZ NO BRASIL

A genética € uma ciéncia que evoluiu muito nosnals anos e contribui em varios
campos de atividades, merecendo destaque na agéojge® migracdo da populagéo para as
grandes cidades resulta em uma menor parcela ddagép que se dedica a producdo de
alimentos priméarios. H4 ainda crescente aumentoodtingente populacional e diminuicdo
da area total cultivada. Nesse contexto, o melhendmngenético de plantas no Brasil assume
importante papel no desenvolvimento de cultivarasmprodutivas e mais bem adaptadas aos
diferentes ecossistemas, possibilitando aumentoathutividade e maior oferta de alimentos
para a populacdo (RAMALHO; SANTOS; PINTO, 2008).

O melhoramento genético de plantas pode ser a€alizpor exemplo, por meio da
introduc&o de genes de resisténcia a pragas eaaleresisténcia as condicdes adversas de
solo e clima e aprimoramento da arquitetura datglaNa cultura do arroz os primeiros
trabalhos de melhoramento genético focaram a atguit da planta, visando aumento da
produtividade (RAMALHO; SANTOS; PINTO, 2008). Engqua nas décadas de 1940 e 1950
a énfase no melhoramento do arroz era o rendimeéatgraos, nas décadas recentes a
gualidade de gréaos tem sido de maior importanclRKANGAHRA; OKUNO; VAUGHAN,
1997). Os programas de melhoramento genético de ae terras altas tém colocado no
mercado novas cultivares geneticamente melhoraaias qualidade, com gréaos longo finos

(agulhinha). Busca-se ainda a obtencdo de graosteoras de amilose e temperatura de
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gelatinizagdo intermediarios, que resultam em unozaenxuto, solto e macio apos o
cozimento (CASTRO; FERREIRA; MORAIS, 2003).

Os programas de melhoramento de arroz buscamtsubstiltivares de alta qualidade
e menor rendimento por versfes de maior rendimentom a mesma qualidade. Até o
momento, o desenvolvimento de cultivares que al@multaneamente, 6tima qualidade e
alta produtividade, permanece um desafio para deam&tas de arroz, pois nem todos 0s
tracos de qualidade estdo definidos (FITZGERALD; Q@¢JCH; HALL, 2009). As
ferramentas atuais para avaliar a qualidade desgb@seadas unicamente na determinacao de
caracteristicas fisicas e quimicas do gréo, muitges sao incapazes de distinguir uma
variedade antiga de uma potencial substituta, gEwsavaliam o produto da forma como ele é
consumido. Assim, alguns caracteres de qualidadeasn vezes identificados pelos
consumidores, deixam de ser avaliados. O desafal abs programas de melhoramento de
arroz € identificar novos e relevantes tragcos adidade de gréos. O estudo de Champagne et
al. (2010) revelou um numero de caracteres selsataqualidade que sédo importantes na
diferenciacdo de cultivares de arroz, dentre eddsrse odor e atributos de textura como
rugosidade, maciez e elasticidade do grédo. Paemésit a base estrutural e genética desses
atributos, programas de avaliagcdo da qualidade ndeseperar sua capacidade atual e
desenvolver ferramentas capazes de avalid-los.

Os dados de diversas propriedades fisico-quimicasrtbz sao necessarios para
melhoristas e processadores de alimentos. Melhsrige arroz podem utiliza-los nos
programas de melhoramento selecionando genotipos mopriedades desejadas para o
melhoramento da qualidade de gréos, e processat®r@gnentos podem selecionar o arroz
com caracteristicas Unicas para processos de atimaspecificos (BAO et al.,, 2006).
Estudos tém sido feitos usando linhagens de arewa pstudar as propriedades fisico-
quimicas com relacdo a propriedades sensoriais ®xiera. Por exemplo, Tan e Corke
(2002) usaram andlise fatorial para explicar acéalaexistente entre propriedades fisico-
guimicas de 63 cultivares de arroz. Champagne €&%09) usaram 87 amostras para estudar
como as propriedades fisico-quimicas, como contelédamilose e de proteina e viscosidade
por RVA, podem explicar diferencas na textura dozcozido. Bao, Sun e Corke (2004)
investigaram a diversidade genética de propriedfisies-quimicas de 56 cultivares de arroz
ceroso. Um levantamento de propriedades fisicoigaBnde ampla gama de gendtipos de
arroz ira facilitar a selecdo do material desejpaoa determinado processamento, e 0

entendimento das relacdes entre as propriedades-djisimicas ird permitir aos melhoristas
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de arroz selecionar linhas promissoras indiretaenectm base naqueles tragos facilmente
mensuraveis (BAO et al., 2006).

No desenvolvimento de cultivares, os melhoristas iéilizado a variabilidade
genética existente no germoplasma provenienteaggmnas de melhoramento genético e de
lavouras de pequenos agricultores do pais. Asdeemsao obtidas por meio de cruzamentos
realizados entre linhagens e/ou cultivares, e enttentro dos referidos grupos. As linhagens
desenvolvidas sdo avaliadas sob o ponto de vist@an@gpico, comercial e culinario em
diferentes ecossistemas e épocas do ano. Passamespes especificos de resisténcia a
doencas e pragas e pelo programa de purificac@odeiqgiio de sementes genéticas. Desse
modo, obtém-se finalmente informacdes que permidemtificar as regides de recomendagao
de cada cultivar (EMBRAPA, 2004a).

A cultivar BRS Primavera destaca-se como padrdcardez de terras altas. Foi
desenvolvida pelo programa de melhoramento genédtiddmbrapa Arroz e Feijdo em 1997 e
é originaria do cruzamento IRAT 10/LS 85-185, mmdio em Santo Antdénio de Goias-GO. E
uma cultivar com excelente qualidade culinaria, nmasto exigente quanto ao ponto de
colheita e pode ocasionar o aparecimento signieate graos quebrados, caso seja colhida
com umidade abaixo de 20% (EMBRAPA, 2004a). As disdes de seus graos enquadram-
se ao tipo longo-fino, 0os quais possuem teor ddoamiintermediario, caracteristica que
tornou a cultivar competitiva com o arroz irriga(RERREIRA et al., 2005). E altamente
produtiva, com ampla adaptacdo em diferentes s&steagricolas, apesar de seus problemas
agrondmicos como tendéncia ao acamamento e qualsaadresisténcia a brusone, principal
doenca que ataca a cultura do arroz causada pajo Magnaporthe oryzaeEntretanto, o
maior preco pago pela industria para grdos dedtavasucompensa eventuais perdas de
producdo (PINHEIRO; FERREIRA, 2003).

Douradéo € outra cultivar de arroz de terras aésenvolvida pela Embrapa Arroz e
Feijdo em 1977, a partir do cruzamento entre “IAC-2 a linhagem 63-83, esta Ultima
introduzida da Africa. O desenvolvimento destaicailtteve como objetivo combinar as
caracteristicas de precocidade, adaptabilidadeakdgde de grdo da cultivar IAC-25 a boa
resisténcia a seca e a algumas racas de brusolehdgem africana. Foi lancada como
cultivar em 1987, pela EPAMIG (Empresa de Pesgé@pecuaria de Minas Gerais), no
Estado de Minas Gerais. Apresenta caracteristigggn@micas interessantes como boa
capacidade de germinacédo, alto vigor de plantulaeescimento inicial rapido (EPAMIG,
1987). Possui gréos longos, claros e translicidoggm, com dimensfes desfavoraveis e

qualidade de coccdao inferior a cultivar BRS Primmave
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Genética e melhoramento de arroz tém entrado nuwenge@dmica na qual a variacao
genética pode ser explicada por diferentes tiposnm@decadores e até por diferencas
nucleotidicas do cédigo genético (BAO et al. 2008)vas ferramentas da biologia molecular
e celular como a cultura de anteras, selecdo adailpor marcador molecular e engenharia
genética tém desempenhado papel crescente nodeetoelhoramento do arroz (KHUSH,
1997). Decifrar o gendtipo de um individuo é umavehpara entender e prever qual dos
tracos uma planta provavelmente ira expressar erdadno ambiente, assim como reduzir o
tempo de desenvolvimento de novas cultivares (JENMACKILL, 2008). Melhoristas de
arroz comecaram a utilizar selecao assistida pocadares genéticos para abreviar os ciclos
de selecdo e incorporar caracteristicas de tolerénceca, alagamento e salinidade, em
cultivares de alta produtividade (HOSSAIN, 2003).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Propor uma metodologia de avaliagdo da qualidadegrdes, a partir de uma
populacdo segregante de arroz de terras altasifbnties condicbes de armazenamento,
para otimizar a selecdo de materiais em programasalhoramento de arroz com foco em

arroz de mesa.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Padronizar o grau de polimento dos graos de ameZamilias de uma populacéo
segregante derivada do cruzamento entre as ceb\BRS Primavera e Douradédo (populacéo
PxD);

» Avaliar caracteristicas fisico-quimicas e culingride qualidade de grdos da
populacdo em estudo, por meio dos seguintes cegactieor de amilose, temperatura de
gelatinizacéo, perfil viscoamilografico por RVAeste de panela;

» Estudar o efeito do tempo e da temperatura de amaazento nas caracteristicas
fisico-quimicas e culinarias avaliadas;

* Propor uma metodologia de pré-selecdo de matedam potencial para o
desenvolvimento de cultivares para arroz de mesa;

* Indicar progénie(s) da populacdo PxD com potengah desenvolvimento de
novas cultivares de arroz que atendam a prefer@acigonsumidor brasileiro para arroz de
mesa.

» Comparar os resultados das caracterizacdo fisicuice com os resultados da

caracterizagao culinéaria, verificando a relacéoeesles.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIAL VEGETAL

A populacdo segregante foi originaria do cruzamemitre as cultivares de arroz de
terras altas, BRS Primavera e Douraddo. As cudis/asdo contrastantes com relacdo a
atributos importantes de qualidade de gréos, cemode amilose e propriedades culinarias.

A progénie derivada deste cruzamento € composta2p8ramostras, sendo 216
familias (geracdo F4:7) e os dois genitores. Asstra® para avaliacdo dos atributos de
qualidade de gréos foram provenientes de planiéisazas e colhidas em Santo Antbnio de
Goias na safra 2009/2010. O tamanho das parcatagstia em oito linhas de cinco metros de
comprimento, com densidade de semeadura de 60 @ metro e espacamento entre
linhas de 0,3 m. Considerou-se como area Util sra@nquatro linhas centrais.

4.2 CARACTERIZACAO DA QUALIDADE CULINARIA E SENSORAL

Os graos polidos oriundos das familias da popaladé&8D foram avaliados no
Laboratério de Graos e Subprodutos da Embrapa Asrbeijao quanto ao teor de amilose,

temperatura de gelatinizacao, perfil viscoamilagmapor RVA e teste de coccdo em panela.

4.2.1 Beneficiamento dos graos das linhagens compotes da populacao PxD

O beneficiamento das amostras foi realizado logs apcolheita, trilhagem e secagem
natural dos gréos. Em funcdo do grande numero deteas, e da quantidade de graos polidos
necessarios por amostra (aproximadamente 1,0 Kggneficiamento ndo foi realizado ao
mesmo tempo para todas as familias. Assim, as aifilids da populacdo PxD foram
divididas em sete lotes (Tabela 2). A quantidadiadglias em cada lote foi determinada pela
quantidade de amostras beneficiadas por semansa desna, definiu-se que cada lote
diferenciou-se do outro em sete dias. A data defo®amento dos graos serviu de referéncia
para a contagem do tempo de armazenamento dasrasnasispeitando-se a ordem de

entrada dos lotes nos ambientes de estocagem.
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Tabela 2.Data de beneficiamento dos grdos e divisdo dasteamata populacdo PxD nos diferentes lotes.
Data do beneficiamento dos grdos  Quantidade dsteaso

Lote 1 14/06/2011 30
Lote 2 22/06/2011 29
Lote 3 01/07/2011 32
Lote 4 08/07/2011 34
Lote 5 15/07/2011 29
Lote 6 22/07/2011 31
Lote 7 29/07/2011 33

Os gréos com casca foram beneficiados em moinhproas da marca Susuki,
modelo MT 10, até obtencdo de aproximadamente #j,@egrao beneficiado/ amostra. O
tempo ideal de polimento padrdo de cada amostradeele que proporcionou um grau de
polimento entre 95 e 110, determinado no equipamktiting Meter modelo MM1B da
marca SATAKE. As leituras do grau de polimento fioreealizadas em triplicata, e o valor
meédio obtido foi considerado na padronizacdo dasstas. A aparéncia dos graos
beneficiados dos genitores da populagdo em estid@presentada na Figura 1.

Apés beneficiamento, as amostras foram acondicasadm sacos plasticos
transparentes, identificadas e conduzidas ao Labvarale Graos e Subprodutos. A analise
de umidade a 10%C (AOAC, 1997) para as amostras apés o beneficimmerdicou uma
média de 10,5% * 0,5 de umidade.

BRS-PRIMAVERA DOURADAO

Figura 1. Detalhe da aparéncia dos graos de arroz recéndosla beneficiados das cultivares BRS-Primavera
e Douradao.

4.2.2 Tratamentos de tempo e temperatura de armazamento
Os graos polidos de cada amostra foram divididos cgmso sub-amostras de

aproximadamente 200g cada. As sub-amostras (enelpalagnsparente de polietileno 11x16
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cm, espessura 15) foram seladas e identificadaga @ma foi submetida a um diferente
tratamento, combinando-se diferentes tempos e tatpas de armazenamento (Tabela 3).

Tabela 3.Combinagé&o dos fatores tempo e temperatura de an@aento entre as amostras de arroz analisadas

Tratamento Sigla do Tempo de Temperatura de Umidade de
Tratamentd armazenamenfo armazenamento armazenamento
1 CT 0 - -
2 A30 30 dias 26,5°C+2,5 46,0% + 10,5
3 R30 30 dias 18,2°C £0,5 53,0% * 8,2
4 A60 60 dias 26,5°C+2,5 46,0% + 10,5
5 R60 60 dias 18,2°C £0,5 53,0% * 8,2

'CT: Controle; A30: Armazenamento durante 30 diastemperatura ambiente; R30: Armazenamento
durante 30 dias sob refrigeracdo; A60: Armazenamedatante 60 dias em temperatura ambiente; R60:
Armazenamento durante 60 dias sob refrigeracéo.

*Tempo de armazenamento contado a partir da datardgiciamento da amostra.

O armazenamento do primeiro e do ultimo lotes m@séras de arroz beneficiado
iniciou-se no dia 14 de junho e 29 de julho de 20&&pectivamente (Tabela 2). Cada lote
permaneceu armazenado por 60 dias, com o ultirrcskrtdo retirado no dia 29 de setembro
de 2011. O armazenamento sob refrigeragcéo fozeediem camara fria e 0 armazenamento
em ambiente n&o-refrigerado foi realizado em unfe s@adjunta ao laboratério de analises.
Durante o periodo de armazenamento das amostuasidade relativa do ar e a temperatura
do ambiente de estocagem foram monitoradas diani@no®@m o uso de um termohigrometro
digital (marca Incoterm, modelo 7429.02.0.00).

Previamente as analises, as sub-amostras foramadesi dos ambientes de
armazenamento e submetidas a uma selecdo manwal,ocotuito de eliminar gréos
danificados. Para isso, foram removidos e elimisadas amostras o0s graos verdes,
manchados, picados por insetos ou com alguma lened@ade detectada visualmente. Nos
tratamentos CT, A30 e R30, as amostras foram sideseds analises de teor de amilose,
temperatura de gelatinizacao, perfil viscoamilagcapor RVA e teste de coccédo em panela.
Para os tratamentos A60 e R60, foi excluida a ssm&e temperatura de gelatinizagdo. A
analise de umidade das amostras também foi realipadviamente as analises fisico-
quimicas como uma forma de padronizacdo, devendaes&o maximo 14% [andlise de
umidade a 10% realizada de acordo com AOAC (1997)].

4.2.3 Teor de amilose aparente
O teor de amilose aparente (TAA), ou concentragifratdo amilose do amido, foi

determinado por meio de técnica colorimétricajasifido-se como indicador a solucao iodo/
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iodeto de potéassio. A metodologia utilizada foieteslvida por Martinéz e Cuevas (1989) e
adaptada pela Embrapa Arroz e Feijao e colaboradiar&kede Internacional de Qualidade de
Arroz (INQR -International Network of Rice QualjtyFITZGERALD et al., 2009).

Aproximadamente 90 gréos inteiros, polidos e sadesada familia compuseram a
amostra necessaria para a obtencdo do TAA. As msdsram moidas em moinho de facas
(PERTEN LABORATORY MILL 3100), acondicionadas em featagens plasticas e
identificadas. A analise foi conduzida em triplcaém espectrofotdmetro UV-visivel
(FEMTO, modelo 700 Plus), com comprimento de onda780 nm. Para cada tratamento
realizado, as cultivares norte-americaBasgal Lemonte Dixibelle foram utilizadas como
controles, pois sdo representantes de teores disambaixo, intermediario e alto,
respectivamente.

O TAA foi calculado com base em curva de calibragfizando-se padrdes puros de
amido de arroz fornecidos pelo IRRInternational Rice Research Instititecom
concentracdes previamente conhecidas de amilose 4(1%%, 11,4%, 17,03% e 23,69%)
definidas por cromatografia de permeacédo em géZGERALD et al., 2009). Os valores de
referéncia utilizados para a classificacdo das aaseguiram a classificacdo de Juliano
(2003) (Tabela 4).

Tabela 4.Classificagéo do teor de amilose em arroz e cafatitas culinarias correspondentes

Classificacao Teor de amilose Caracteristicas esperadas apés
aparente (%) cozimento
Alta amilose 25-33 Grao seco, solto e duro
Amilose intermediéria 20 - 25 Gréo seco, solto eima
Baixa amilose 12 - 20 Grao pegajoso e macio
Muito baixa amilose 5-12 Gréo pegajoso e muitcima
Cerosos 0-4 Grao muito macio

Fonte: Adaptado de Juliano (2003).

4.2.4 Temperatura de gelatinizagao

A obtencdo dos valores de temperatura de gelatéiza(TG) foi realizada
indiretamente pelo teste de dispersdo alcalinapa qonsiste na estimativa do grau de
dispersdo e clarificacdo dos grdos crus de arroandp em contato com uma solucéo
alcalina. A metodologia utilizada foi adaptada darfihéz e Cuevas (1989).

Para a conducdo das analises, conduzidas emdtilit0 graos (inteiros, sadios e
polidos) de cada amostra foram distribuidos uniarmante em uma placa plastica de 4,8 cm
de diametro, contendo 10 mL da solucdo de hidrogielgpotassio (KOH) 1,7%. As placas
foram tampadas e incubadas em estufa (FISHER, m@8élG), a 30° C, por 23 horas.
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Figura 2. Analise de temperatura de gelatinizacdo das aasystalizada com seis grdos (conforme
metodologia original de Martinéz e Cuevas, 198ajirRo visual: Colémbia 1 - TG alta (A e BJuebonnebO -
TG intermediéaria (B e E); IR 8 - TG baixa (C e F).

Os dez graos da amostra foram classificados del@com uma escala numérica de 1
a 7 (Figura 2). Foram utilizados como controlesogr@le arroz polidos das cultivares
Colémbia 1 (TG alta)Bluebonnets0 (TG intermediaria) e IR 8 (TG baixa), consides
padrbes conhecidos internacionalmente. O valor onddi TG de cada amostra foi obtido
multiplicando-se o nimero de grédos de arroz pelor grau de dispersdo correspondente,
sendo posteriormente somados e divididos por deelagéo entre grau de disperséo (valores
de ASV em escala numérica de 1 a 7) e a temperd¢ugalatinizacdo encontra-se descrita na

Tabela 5.

Tabela 5.Escala dos graus de disperséo e temperatura diigelgéio de arroz

Grau de Disperséao Caracteristicas TemperaturaldeniEacao
1,2e3 Os graos néo sao afetados pela Alta (74 a 80°C)
solucéo alcalina
4eb Os gréos se desintegram Intermediaria (69 a 73°C)
parcialmente
6e7 Os graos se dissolvem totalmente Baixa @®@)

Fonte: Adaptado de Martinéz e Cuevas (1989).

4.2.5 Perfil viscoamilogréafico por RVA
A determinacdo das caracteristicas de gelatinizac@iscosidade da pasta de arroz,
em funcdo da temperatura, foi realizada por meiardgdise do perfil viscoamilografico em
um Analisador Rapido de Viscosidade (RVANEwport Scientific)com o uso do software
Termocline for WindowgTCW 3) e seguindo metodologia oficidl 61-02 da AACC (2000).
Para analise no RVA, utilizou-se uma suspensagrétes moidos (3,0 g em 25 mL de

agua destilada), de cada amostra, com correcaclgébade umidade [analise de umidade a
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105°C realizada de acordo com AOAC (1997)], seguindoseguinte regime de
tempo/temperatura: 50°C/1 minuto, aquecimento déCb5Para 95°C a uma taxa de
9,375°C/min, manutencéo da pasta a 95°C/2,5 mireit@sfriamento a 50°C a uma taxa de
11,84°C/min. A viscosidade foi expressa em RWRAgid Visco Amylograph Unjte a

andlise foi realizada em triplicata.

250 - - 100
Viscosidade de pice Viscosidade final
| Tempo de pico / N
200 |—
Quebra
5 150 [— 4
3 ; -
- i | Resisténcia S
2 100 |— — 40 §
ﬁ ol
= 1 =]
50 —20
Temperatura
I— de pasta ™
) 4 8 12 15
Tempo (min)

Figura 3. Exemplo de curva tipica de empastamento obtidata pa analise de perfil viscoamilogréafico por
RVA, representando os parametros comumente avali@ddOMAS; ATWELL, 1999).

A partir da curva obtida (Figura 3) foram extraidasavaliadas as seguintes
informacodes:

* Viscosidade maxima (ou de pico): Valor de maximacesidade do amido
durante o ciclo de aquecimento;

* Quebra da viscosidadBreakdowi): valor obtido da diferenca entre a viscosidade
maxima e a viscosidade da pasta mantida a 95°Gmior,

* Viscosidade final: valor da viscosidade da pastaedperatura final de
resfriamento;

» Tendéncia a retrogradaca@®etback valor obtido da diferencga entre a viscosidade

final e a viscosidade da pasta a 95°C por 5min.
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4.2.6 Teste de panela

Como forma de obtencdo de uma avaliacdo similgpraparo caseiro do arroz, foi
realizado o teste de panela, ou teste de coccé@imecendo uma avaliacdo subjetiva do
comportamento das cultivares de arroz em relagfegajosidade e textura ap0s a coccgao.
Para a padronizacdo da andlise, o preparo do arevro polido seguiu a instrugdo do
fabricante da panela elétrica da marca Cadenceelm®&RN 251 (capacidade 4L), enquanto
a avaliacdo sensorial dos atributos de qualidadejpsidade e dureza do grdo cozido foi
realizada conforme Lima et al. (2006).

Foram utilizados 140 g de arroz previamente lavatosigua corrente (procedimento
realizado trés vezes) e escorridos e, adicionad®@sn8. de agua em temperatura ambiente.
Apo6s o término do cozimento, o qual foi controlaldomaticamente, as amostras de arroz
foram retiradas da panela com uma espatula deqadsfue acompanha a panela elétrica)
acondicionadas em copo plastico medidor (que acoh@a panela elétrica e tem capacidade
de 150 mL) e imediatamente depositadas sobre mardiejinox. Este procedimento foi
repetido até a retirada de todo o conteludo de aagzanela, exceto os grdos que porventura
tenham grudado no fundo da mesma. Para as andélosesatributos de textura, foram
descartadas, as camadas superior e inferior de esmdo, a fim de reduzir interferéncias na
avaliacao sensorial pois se tratam de grédos mssecados. Logo em seguida, os provadores
iniciaram, individualmente, a leitura da analisepdgajosidade e dureza dos grdos cozidos
colocados sobre a bandeja. A avaliacdo das ammagim relacdo aos atributos pegajosidade

e dureza foi conduzida seguindo classificacdo dasta Tabela 6.

Tabela 6.Classificag8o do arroz cozido com relagdo aoswtghde textura

Atributo Escala Classificacao Representacao
Pegajosidade 1 Extremamente solto ES
2 Muito solto MS
3 Solto S
4 Ligeiramente solto LS
5 Pegajoso P
6 Muito pegajoso MP
7 Extremamente pegajoso EP
Dureza 1 Extremamente macio EM
2 Macio M
3 Ligeiramente macio LM
4 Macio com centro firme MCF
5 Levemente firme LF
6 Muito firme MF
7 Extremamente firme EF

Fonte: Adaptado de Lima et al. (2006).
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A analise de cada amostra foi realizada por daiwgutores treinados, porém néao
houve repeticdo de uma mesma amostra para o meswedpr. A analise de pegajosidade
foi realizada com os gréos ainda quentes, recémlafzenquanto a analise de dureza foi
realizada com os graos resfriados naturalmentatiaugir a temperatura de 45°C (medida com
termOmetro). A pegajosidade foi avaliada visualmeverificando-se se a porcdo de uma
medida de amostra do arroz cozido, retirada do@elat panela, perdia o formato original ou
nao ao ser vertida em uma bandeja, ou seja, obseseao grau de espalhamento dos gréos
na bandeja. A dureza foi determinada por meio dey&ompressdes leves de alguns graos
de arroz cozido (amostrados aleatoriamente) estd®dos indicador e polegar.

Durante a realizacdo das analises, também foitrades o tempo de cozimento das
amostras, para o qual se estabeleceu como inigozimento 0 momento em que se iniciava
a saida de vapor pela parte superior da panelding, @pds cinco minutos do desligamento
do painel luminoso situado na parte frontal da [@afmeriodo de repouso pés-cozimento com
aguecimento constante).

Para as amostras que apresentaram quantidadeoderngéficiente (minimo de 1409)
para a realizacdo da analise de coccdo em paréttecael os testes foram conduzidos em
placas de Petri com diametro de 6 cm, contendal® gmostra e 20 mL de agua, conforme
descrito em Embrapa (2004b).

4.3 ANALISES ESTATISTICAS

Os dados obtidos a partir da caracterizacdo ftpidmica e culinaria da populacao
PxD foram utilizados para calcular o coeficientecderelacdo de Pearson (r) e mensurar a
direcéo e intensidade da relacao linear entre @dvess. O ajuste da reta e o erro padrédo do
modelo obtido também foram analisados. Para tessignificancia da regressao, através da
andlise de variancia, foi empregada a distribui¢@ale Fischer-Snedecor, adotando-se nivel
de significancia de 5%. Os calculos estatisticasnfio implementados no Statistica 7.0
(STATSOFT, 2004).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 PADRONIZACAO DO GRAU DE POLIMENTO DOS GRAOS DERROZ

Considerando-se o efeito de diferentes graus dengolo dos gréos sobre o perfil
culinario do arroz (PARK; KIM; KIM, 2001), decidise padronizar esse parametro na
populacdo de arroz deste estudo, minimizando dligicia e permitindo uma comparacao
mais segura entre as amostras. A padronizacaoadiodgr polimento dos graos foi realizada
para cada uma das familias componentes da popUPag3ioEm pré-testes realizados com o0s
genitores percebeu-se que a aparéncia visual dos gdimensao e uniformidade) interferia
diretamente no tempo de beneficiamento: quantomaaiargura do grdo, menor era o tempo
de polimento necessario para se atingir 0 mesmodgaolimento. Para os graos da cultivar
BRS-Primavera, de padrdo longo-fino, foram necessél7 segundos para se atingir um
grau de polimento préximo de 100; enquanto que r@®sgda cultivar Douraddo, mais
arredondados e classificados como longos, 80 seguindam suficientes para 0 mesmo grau
de polimento. Como a aparéncia visual dos graosddemente para cada familia, foi
necessario fazer essa otimizacdo prévia em moialpoayas.

A faixa de variacdo para o grau de polimento, edfre 110, foi escolhida com base
no padrdo de mercado do arroz branco polido, quie éaproximadamente 100. Para
verificacdo deste padrdo, uma amostra comercialz branco polido Longo-fino, Tipo 1
(marca Tio Jorge, Lote 1403112, EMP 17/03/11) fedida em triplicata e apresentou grau
de polimento médio igual a 98. A tolerancia de pHoa a faixa de variacdo do grau de
polimento foi em funcdo de algumas amostras de lilsnida populacdo em estudo
apresentarem grande quantidade de gréos gessadosrdas gessadas do grdo, existem
espacos de ar e presenca de granulos unicos adaveémiloplastos compostos na estrutura
molecular (LISLE; MARTIN; FITZGERALD, 2000); isso mdlifica a refragcdo da luz e,
consequentemente, a porcentagem de luz refletidagpeostra, conferindo coloracdo mais
branca as partes gessadas do grédo, o que faz stupareo valor do grau de polimento
encontrado. Todas as amostras apresentaram gpaulidento entre 95 e 110.

Durante os ensaios, foi observado que o grau deg@alo ndo aumentava linearmente
com o aumento do tempo de polimento (Figura 4)sapée existir uma correlacdo positiva,
ou seja, 0 aumento no tempo de polimento provooavaumento no grau de polimento da

amostra. Pode-se observar que para as amostraseqgassitaram de menores tempos de
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polimento (valores proximos de 80 segundos), anacéo da curva foi mais acentuada e
apresentando um comportamento nao linear com digdiaude sua inclinagdo conforme se
aumentava o tempo; a partir de certo ponto a iaclin se estabilizava, tornando-se
praticamente constante ao longo do tempo, caraatefo um comportamento linear nessa
faixa. Assim, a curva resultante do processo demgoto como um todo tem um

comportamento descrito por uma funcéo logaritniéguia 4).
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Figura 4. Variacdo do grau de polimento do grao de arrofugiéio do tempo de polimento usado no processo
de beneficiamento, para algumas familias da pofal®xD.
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Lamberts et al. (2007) também chegaram a essaus@icl e relataram ainda que
houve uma mudanca na constante de velocidaden@gélo na curva) durante o processo de
polimento. Nos primeiros 15 segundos (grau de polim de até 9%, medido a partir da
relacdo entre peso do grao polido e o grao integraiclinacdo € crescente e a relacéo nao é
linear; a partir desse ponto, a taxa de inclinagdproximadamente constante, e passa a
existir uma relagcéo linear entre o tempo de polimen o grau de polimento obtido. A
explicacdo dos autores para esse comportamentouéndemaior facilidade de remocéo do
farelo do grdo no inicio do polimento, onde a mafido da curva € maior; as camadas mais
intrinsecas e proximas do endosperma do grao astamais fortemente ligadas e, por isso,
mais dificeis de serem removidas. Nesta etapa, wmme@to no tempo de polimento nao
provoca um aumento tdo grande no grau de polim@tido, o que explicaria a curva menos
acentuada.

Por meio dos resultados obtidos pode-se dizer qua pe atingir um grau de
polimento de aproximadamente 100, diferentes temg@spolimento sdo necessarios,
conforme a amostra que esta sendo beneficiada.n®@bisee que outras variaveis podem
interferir no processo de beneficiamento do gréoadez. O correto ajuste manual da
méaquina e o cuidado na manutencdo de suas pecaxed@plos disso. A medida que os
graos foram beneficiados, o tempo pré-estabelgéitdo era suficiente para proporcionar o
grau de polimento desejado. Para a familia CNAx&5LB, por exemplo, o tempo de
polimento pré-estabelecido era de 82 segundos. a&neficiamento de parte das amostras
e retomada do beneficiamento dos graos dessadamitnesmo tempo utilizado no pré-teste
resultou em graos mal polidos (grau de poliment@liga 79). Quando isso acontecia, era
necessario ajustar a maquina.

As dimensdes do grao afetam diretamente o tempuoliimento no beneficiamento
dos gréos de arroz. Para um mesmo ajuste de maguiws mais arredondados requerem
menor tempo de polimento do que graos longo-fiQusmnto maior o gréo, o atrito entre ele e
a superficie de polir € maior e ocorre mais rapitga em todas as superficies do gréo,
diminuindo o tempo total de polimento. Um grdo mim demora mais para ter suas
camadas externas removidas, pois, devido as so@nsibes, pode passar pela superficie
polidora sem receber o atrito necessario. AssimQrao precisa permanecer mais tempo na
zona de polimento da maquina até que todas as eameaternas sejam removidas, resultando
no grau de polimento desejado.

A umidade do grdo também interfere no beneficiame@tao de arroz em casca com

maior umidade dificulta o descasque e, consequemiEn o polimento do grdo. A
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recomendacdo de até 13% de umidade para a corneags do arroz em casca (BRASIL,
2009) é benéfica ndo somente para a melhor coggendo grdo durante o armazenamento,
mas também para o processo de beneficiamento daanes

A medida que as amostras eram beneficiadas, o tefeppolimento necessario
aumentava, mesmo para amostras de dimensdes esnilsgso ocorria pelo desgaste da pedra
de polimento, que fica localizada no interior dagmaa. Esse desgaste provoca um maior
espacamento entre a pedra e a abertura por ondanpas graos, minimizando o atrito e
tornando o processo de polimento mais demorad@okEwlt ajuste inicial da maquina, com
relagdo a posicdo da pedra de polimento, deverinedificado conforme o andamento do
processo e da quantidade de graos de arroz beefci

Outra variavel que interfere no processo de poliméno descasque do grao, que é
realizado na mesma maquina, imediatamente antgsadoseguir para o polimento. O gréo
deveria passar descascado para a etapa de poljrpardagossibilitar a remocao imediata das
suas camadas mais externas e a obtencdo do gpalirdento desejado. Quando o descasque
nao ocorre, 0 grao segue para o polimento comaagcddicultando o atrito entre a pedra de
polimento e as camadas externas do grdo. Como quiTsea, o tempo de polimento pré-
estabelecido para a amostra se torna insuficientegrdo sai da maquina mal polido, com
grau de polimento abaixo do valor desejado. Assinajuste do distanciamento entra as
roldanas de borracha, responsaveis pelo descasgugréos, também deve ser controlado
constantemente; bem como a verificacdo da necessida substituicio das roldanas em
funcdo do desgaste excessivo.

A quantidade de gréos e a velocidade de despejondsmos no moinho de provas
também eram variaveis do processo de beneficiamed® grdos colocados muito
rapidamente acabavam sendo mal descascados, pagjddio processo de polimento. Ou
seja, ndo era possivel atingir o mesmo grau denpalio com o tempo pré-estabelecido.
Graos colocados muito lentamente também prejudicavgrocesso, pois 0s primeiros que
atingiam a secédo de polimento ficavam mais bendpslgue os ultimos. A manutencgdo da
velocidade de introducdo dos gréos (de até 10 deglnportanto, era essencial. Da mesma
forma, a quantidade de grdos com casca deverigesepre igual (aproximadamente 100
gramas), respeitando a marcacao do copo de rei@r@rsado durante todo o ensaio). Mais
graos dentro da maquina exigem mais tempo para a@btmesmo grau de polimento,
correndo-se o0 risco de haver diferencas de polionamitre os graos, prejudicando a

padronizacdo das amostras.
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A determinacg&o do grau de polimento, propriameitte dxigiu cuidados para evitar
erros de leitura. A presenca, na amostra paradeita equipamento, de marinheiros (graos
com casca), de graos manchados, com imperfeic@sadas por picada de insetos ou graos
imaturos (de coloracéo verde), interfere no redolt&sses grdos com coloracéo diferente do
grao sadio subestimam o valor do grau de polimeAssim, a amostra para leitura no
equipamentaMilling Meter deveria ser selecionada previamente a andlise, catavido
descarte dos gréos anteriormente mencionados, ddimvitar possiveis erros. Graos com
areas opacas ou graos gessados também interferel@itura, superestimando o valor,
devendo também ser separados. No entanto, alguandfak da populacdo apresentavam
guase a totalidade dos graos gessados. Somentespesacasos, um grau de polimento igual
a 110 era tolerado, mas com a necessidade daeand&isal para verificar se as camadas
externas do grao haviam sido completamente remsvida

Além dos cuidados mencionados acima, a homogar@eizda amostra e a repeticao
da leitura com porgdes diferentes da mesma ams&trassenciais para minimizar erros. A
limpeza dos vidros do recipiente onde os grédos a@mdicionados para a leitura no

equipamentdilling Meter também deve ser feita entre uma amostra e outra.

5.2 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DA POPULACAO

Os resultados da caracterizacao fisico-quimicaogalpcéo PxD, para cada parametro
analisado, foram agrupados em nove classes segairfdomula de Sturges (tamanho da
populacdo N=218) (MACHADO et al., 2010). Os valonggximos e minimos de cada classe,
para cada parametro, foram obtidos a partir doucwajde dados resultante das analises
realizadas em cada tratamento. Assim, tendo cors® dalispersdo de dados observada, foi
possivel determinar as faixas de valores comungl@stos tratamentos, compreendendo a
totalidade dos dados observados nos diferenteantesitos. Os intervalos de classe
calculados, bem como os valores maximos e minireosada classe, estdo apresentados na
Tabela 7.
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Tabela 7.Valores méximos, valores minimos e intervalo dassgs para os diferentes parametros
fisico-quimicos.
Valor Minimo Valor Maximo Intervalo da Classe

TAA (%) 8,0 22,0 1,56
TG (valores de ASV) 2,0 5,0 0,33
Viscosidade de Pico (RVA) 110,0 450,0 37,78
Viscosidade Final (RVA) 140,0 360,0 24,44
Breakdown(RVA) 30,0 280,0 27,78
SetbacKRVA) 70,0 170,0 11,11

Legenda: TAA - Teor de amilose aparente; TG - Teatpea de gelatinizacéo.

Nas Figuras 5-9 sdo apresentados os histogramagsldtados obtidos das andlises
dos graos das familias da populacdo BRS Primavéauwaddo (PxD), para cada um dos
parametros fisico-quimicos avaliados nos diferetregamentos de tempo e temperatura de
armazenamento: tratamentos controle (CT); armazemianpor 30 dias em ambiente nao-
refrigerado (A30); armazenamento por 30 dias em iamd refrigerado (R30);
armazenamento por 60 dias em ambiente ndo-refdgdr60); armazenamento por 60 dias
em ambiente refrigerado (R60). Os resultados daksaes fisico-quimicas realizadas foram

agrupados nas nove classes previamente determinadas
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Figura 5. Histograma da classificacédo das familias da pggol®xD, para os diferentes atributos de qualidade
avaliados no tratamento controle (CT).
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A distribuicdo de frequéncias apresentada nasdaggpermite observar a existéncia de
uma heterogeneidade dos dados fisico-quimicos aedlids da populacdo em estudo.
Seguindo a classificacao utilizada na metodologiaadalise, para o teor de amilose, por
exemplo, as familias da populacédo PxD foram cliassids como muito baixa amilose, baixa
amilose e amilose intermediaria (TAA entre 8,0 ¢0238. Para a temperatura de
gelatinizagéo, as familias foram classificadas cdr@oalta e intermediaria, com a maioria
dos valores de ASV observados entre 2,5 e 4,0.

Para o teor de amilose, a distribuicdo de freqa8n@&@ bimodal em todos os
tratamentos, ou seja, apresenta dois picos. Egsesgnincidem com os valores de TAA dos
genitores (BRS-Primavera com média de 18% de TARoaraddo com média de 11% de
TAA). Tal comportamento era esperado, uma vez que progénie herda caracteristicas dos
genitores, e estes sdo contrastantes com relacé@iriboto de qualidade teor de amilose
(Apéndice A). Assim, as familias com valores de TAAis proximos de 11% apresentam
heranca genética mais semelhante a da cultivarddaar por outro lado, as familias com
valores de TAA mais proximos de 18% apresentam msaioilaridade genética com o outro
genitor. Neste estudo, os genitores BRS-Primavdbmwaddo mostraram-se contrastantes
com relacdo ao teor de amilose durante todo o empsto. Esse resultado € importante para
o programa de melhoramento de arroz quando se adessgcionar materiais com
caracteristicas Unicas e que atendam as diversiséncias do mercado consumidor.

Essa faixa de valores de TAA (11 a 18%) também perahassificar a maioria das
familias como baixa amilose. Apesar de nao seassificacdo que teoricamente confere o
padrdo de qualidade de preferéncia do mercado codsubrasileiro (TAA intermediaria), a
existéncia de materiais com diferentes classesAde dm uma progénie é interessante para
programas de melhoramento do arroz, pois permilevantamento de dados fenotipicos
variados (desejado em estudos complementares denwtd#gmento de marcadores
moleculares relacionados a qualidade de graosjnégmo tempo, levanta a possibilidade de
outros fatores relacionados a qualidade desejanelndo somente a amilose.

Os valores de viscosidade de pasta obtidos pafansifias da populacdo PxD ao
longo do experimento modificaram em funcdo do templa temperatura de armazenamento
aplicados; observou-se, em geral, um aumento nesdeses em relagdo ao tratamento
controle (Tabela 8). Além disso, a heterogeneidamedados também € observada. Para os
parametros viscosidade final e tendéncia a retdagéo, os valores médios da populacdo em
estudo ficaram mais proximos dos valores obtidoa pagenitor BRS-Primavera. Por outro

lado, para os parametros viscosidade de pico erguwb viscosidade, os valores médios
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observados se aproximaram mais aos do genitor Baordode-se observar também que 0s

valores maximos e minimos obtidos para a populaedaproximam muito dos valores dos

genitores para cada parametro, mostrando a exst@&® um contraste entre as duas

cultivares para os parametros de viscosidade di&;ppara a viscosidade de pico, por

exemplo, o valor maximo se aproxima da cultivar 2dd@o e o valor minimo, da BRS-

Primavera.

Tabela 8.Valores observados de cada parametro de viscosillagsta avaliado para os genitores
BRS-Primavera e Douradao, valores maximo e minim@apulacdo, e valores médios e desvio padrdo (DP)

calculados para a populacdo PxD, por tratamento.

Parametros
Viscosidade  Quebra . . Retrogradacéo
Tratamentos de Pico  (Breakdow ?{:\Saclczzgic;e (Setback
(RVU) (RVU) (RVU)
. 191,37 + 200,89+
Média £ DP 281 93,54+ 1,86 1.56 104,60+ 0,81
cT Valor Min. 137,92 50,45 168,95 77,14
Valor Méx. 253,89 141,61 234,36 128,28
BRS-Primavera 157,94 71,89 205,78 119,72
Douradao 204,61 114,39 169,61 79,39
. 20955+ 96,54 +1,92 225,7¥
Média = DP 2 88 1.60 114,85+ 0,83
A30 Valor Min. 131,25 47,42 182,67 85,06
Valor Méx. 291,72 152,20 263,61 140,05
BRS-Primavera 172,11 74,11 225,14 127,14
Douradao 215,14 112,67 190,31 87,83
. 217,09+ 102,72+ 232,25+
Média £ DP 290 1.93 152 114,83t 0,83
R30 Valor Min. 124,78 45,78 171,83 87,61
Valor Max. 314,69 167,80 292,70 144,11
BRS-Primavera 245,17 117,80 271,33 143,97
Douradéao 221,08 115,33 193,69 87,94
. 207,17+ 241,51+
Média £ DP 292 88,91+ 1,95 162 125,44+ 0,85
AGO Valor Ml',n. 139,00 39,96 197,42 96,25
Valor Max. 293,38 147,54 287,46 149,04
BRS-Primavera 161,96 64,88 232,46 135,37
Douradéao 211,67 108,13 202,46 98,92
.- 244,82+ 114,91+ 257,66+ 128,00+ 0,85
Media£DP = g5 1,90 1,55
R60 Valor Min. 118,04 34,79 185,21 100,30
Valor Max. 368,63 194,61 323,63 155,63
BRS-Primavera 186,63 81,38 249,21 143,96
Douradéo 234,80 128,04 207,04 100,30

ICT: Tratamento controle; A30: armazenamento naigerhido por 30 dias; A60: armazenamento nao-esfigp por 60 dias;
R30: armazenamento sob refrigeracéo por 30 digk; &fazenamento sob refrigeracdo por 60 dias.
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O perfil viscoamilogréfico registra as mudangas goerrem na viscosidade da pasta
de amido de arroz durante o aquecimento, cozimemésfriamento do sistema agua-amido.
No presente estudo, os diferentes tratamentos, \@imcao no tempo e temperatura de
armazenamento dos graos de familias da populacd® Bgontaram mudancas nos
parametros de viscosidade de pasta avaliados. @damos valores de viscosidade de pasta
ao longo do tempo comprova que o processo de esuieianto do grdo de arroz altera
significativamente as propriedades de pasta do@rRidsell e Marco (2008) relataram que as
propriedades fisicas da farinha de arroz sao astpdlo tempo decorrido entre a colheita e 0
beneficiamento do gréo, assim como pela temperatada nos processos de secagem pré-
estocagem. Zhou et al. (2003) observaram que oaengptemperatura de estocagem do arroz
influenciam as curvas de pasta do RVA de farinhasadoz de diferentes cultivares.
Soponronnarit et al. (2008) também relataram umesuionnos valores das propriedades de
pasta (temperatura de passatbacke viscosidade final) no decorrer do armazenamento,
afirmaram que as mudancas nessas propriedadesssdtado de um rearranjo progressivo da
estrutura molecular do arroz com o passar do temgs® tipo de rearranjo estrutural parece
ser a esséncia do processo de envelhecimento o gra

Foi observado também que maiores valores obtidas gaiscosidade de pico estao
associados a familias com menores teores de ambasa os genitores da populacdo PxD,
por exemplo, a cultivar Douraddo, com menor valiTAA, apresentou maior viscosidade
de pico (204,61 RVU no tratamento CT) do que avarntBRS-Primavera (157,94 RVU no
mesmo tratamento), com TAA superior. O teor de @seildiminuiu gradativamente ao longo
do experimento para as familias da populacdo PrQuanto que a viscosidade de pico
aumentou, corroborando com o exposto anteriorménteédia calculada para a populagédo
nos diferentes tratamentos apresentou valores pnéismos dos resultados obtidos para a
cultivar Douradéo para esse parametro avaliad@ogidade de pico maior que 344,1 RVU é
considerada alta (ALLAHGHOLIPOUR et al., 2006), nsasnente trés familias da populacao
em estudo (no tratamento R60) apresentaram esBk Aeviscosidade de pico indica a
capacidade de um amido se ligar com a agua; aroaoaixos valores de TAA apresentam
maior capacidade de ligacdo com as moléculas dg agssivelmente por apresentarem mais
cadeias de amilopectina, que favorecem essas égagoleculares. Em fungéo disso, ocorre
um maior aumento na viscosidade da pasta devidaiar muantidade de granulos que se
ligam e se expandem. Park et al. (2012) tambéntarala um aumento na viscosidade de

pico em arroz estocado durante quatro meses, eemediiés temperaturas; as maiores
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alteracbes foram observadas nas amostras armagsesrad@mperaturas mais altas (30 °C e
40 °C).

Com relacdo a quebra na viscosidaBecékdow), foi observado que os menores
valores sédo relativos a familias com maiores valale TAA. A cultivar BRS-Primavera
apresentou menores valores de quebra do que aaculiouraddo, e os valores médios
calculados para a populacdo PxD nos diferentesntisaitos se aproximam mais aos valores
do parental Dourad&o. Arroz com altos valores ae the amilose geralmente apresenta
menores valores de quebra, uma vez que possuiueatmolecular mais fortemente ligada,
liberando menos moléculas de amilose para a sqlugdgortanto, conferindo maior
resisténcia a quebra na viscosidade da pasta.egatter quebra séo indicativos da fragilidade
dos granulos de amido e sédo bons indices paraudcesia susceptibilidade do amido a
desintegracdo (Juliano, 1985). Com base nissossiya inferir que o amido dos graos da
cultivar BRS-Primavera (e das familias da populag#®apresentam comportamento similar)
apresenta ligacdes intermoleculares mais intefiss®s materiais sofrem menor reducao de
viscosidade em processos de aquecimento, e apeseamior estabilidade térmica, podendo
ser Uteis para diversas aplicacdes industriaiscéaqses.

A medida que a amostra é resfriada durante a and@isRVA, ocorre a reassociagao
entre as moléculas de amilose liberadas e os geiamido abertos, originando uma estrutura
guimica ordenada que resulta no aumento da vismsida pasta até atingir a viscosidade
final (BATEY, 2007). Essa fase é conhecida coswibackou tendéncia do amido a
retrogradacdo. Osetback, utilizado como indicador da firmeza do arroz cozidpos
resfriamento, estd geralmente associado com o (mmtee amilose, com altos valores
indicando textura firme. Quanto maior a TAA, magoo valor obtido para setback e maior
a tendéncia a retrogradacdo que um amido apresergamento no valor deetbackindica
um elevado grau de retrogradacdo, o que leva a umerdo na firmeza do arroz e a
diminuicdo da perda de solidos do arroz cozido (S®RONNARIT et al., 2008). Iturriaga,
Mishima e Afion (2010) mostraram que genotipos clhonteor de amilose retrogradam mais
que aqueles com baixo teor de amilose, e concluipaena amilose tem efeito sinérgico na
taxa de retrogradacao do amido de arroz.

Neste estudo, a cultivar BRS-Primavera, com valoras altos de TAA, apresentou
maior tendéncia a retrogradacdo do que a cultiveur&do (com TAA mais baixa). A
populacdo em meédia, apresentmetbackmais proximo dos valores obtidos para a BRS-
Primavera. Um baixesetbackentre 15,1 a 107,0 RVU) € um indicativo de qwaredade de

arroz € macia apos o cozimento, porém cultivares aéos valores dsetback>291,1 RVU)
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sao duras ou mais firmes ap6s o cozimento (ALLAHGHROUR et al., 2006). As familias
da populacdo PxD apresentaram valoresatbackabaixo de 160,0 RVU e textura macia
apos cozimento (item 5.3), corroborando com o expasteriormente.

A cultivar BRS-Primavera apresentou valores maissgbara a viscosidade final de
pasta do que a cultivar Dourad&o. Para esse pagrastmédias calculadas para a populagéo
nos diferentes tratamentos se aproximam mais dosegaobtidos para a BRS-Primavera. A
viscosidade final € o parametro mais usualmentzadb para definir a qualidade de uma
amostra especifica, pois indica a habilidade doenztde formar gel apds cozimento e
resfriamento (NEWPORT SCIENTIFIC, 2001); além djsssta relacionada com a maciez do
gel, com viscosidade final baixa relacionada coml gecio (LISLE; MARTIN;
FITZGERALD, 2000).

Os resultados obtidos no presente estudo estdocoddoacom o estudo de Mariotti et
al. (2009). Eles analisaram as propriedades da& gastcomportamento de retrogradagao de
seis cultivares de arroz tradicionais italianasnea@aromaticas, na forma de gréos polidos e
integrais e encontraram que a viscosidade final rfais alta para o arroz polido,
particularmente para as cultivares com maior teaardilose.

Yan et al. (2005) encontraram que cultivares dezade boa qualidade geralmente
tém altos valores de quebra e baixos valores ga@éncia a retrogradacdo e viscosidade
final, em contraste com cultivares de qualidaderiaf com baixa quebra na viscosidade e
alta viscosidade final e tendéncia a retrogradagBahgholipour et al. (2006), em um estudo
com 167 cultivares e cultivares de arroz, encoatnanma forte relacédo existente entre o teor
de amilose e propriedades de pasta do RVA. Amlwgeddo de amilose e distribuicdo dos
comprimentos de cadeia nas ramificacdes da amtiope@fetam as propriedades de pasta do
amido (Jane et al., 1999).

Recentemente, Park et al. (2012) indicaram quengédratura de estocagem € um
importante fator que afeta as propriedades fisidoiggas do arroz, e concluiram que a
estocagem do gréo por periodos curtos e em terapesatbaixo da temperatura ambiente é

recomendado para a manutencéo da qualidade do arroz

5.3 CARACTERIZACAO CULINARIA DA POPULACAO

A caracterizacao culinaria da populacdo PxD, radhza partir do teste de panela, é

expressa em termos de pegajosidade e dureza dagbdocozimento. Tratando-se de uma
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andlise subjetiva (com variadveis qualitativas),resultados foram categorizados conforme
classificagdo utilizada na realizagdo da analipeeentada na Tabela 6, pg. 36).

Para o atributo pegajosidade do gréao cozido, obaese que as familias da populacéo
se distribuiram entre as classes 3, 4 e 5 paratasnentos CT, A30, A60, R30 e R60 (Figura
10). No tratamento controle houve uma divisdo lémyada entre as classes 4 e 5
(respectivamente ligeiramente solto e pegajoso), faeilias categorizadas em outra classe.
Aos 30 dias de armazenamento, a maior parte dafigarda populacdo (A30: 72%; R30:
74%) foi classificada como graos ligeiramente solpos cozidos (classe 4). Porém, aos 60
dias de estocagem, os grdos da populacdo, apamesuni foram ficando mais soltos; a
maioria das familias armazenadas em temperaturacateb(53%) foi classificada como

graos soltos, e, sob refrigeracéo (49%), como dig@isamente soltos.
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Figura 10. Histograma da classificacidas familias da populacdo PxD, submetidos a difeseratamentds
para o atributo de qualidade Pegajosidade do griada@
Classe 1: extremamente solto (ES); Classe 2: rsalto (MS); Classe 3: solto (S); Classe 4: ligeiate solto (LS); Classe 5:
Pegajoso (P); Classe 6: muito pegajoso (MP); Classgtremamente pegajoso (EP).

CT: Tratamento controle; A30: armazenamento n&igehdo por 30 dias; A60: armazenamento nao-efidp por 60 dias;
R30: armazenamento sob refrigeracéo por 30 dig; &fMazenamento sob refrigeracéo por 60 dias.

Verificou-se, em geral, um decaimento das notabuattas ao graos ao longo do
armazenamento em condicdbes ambiente. Ou seja, @oc@mmento dos gréos, apos
cozimento, alterou-se de ligeiramente solto parféo.s@ cultivar BRS Primavera, por
exemplo, apresentou graos ligeiramente soltos atanrento controle, enquanto a cultivar
Douraddo apresentou graos pegajosos no mesmo érgtampos 60 dias, as duas cultivares
apresentaram graos soltos apds cozimento em c@sdd® estocagem sob refrigeracéo; em

temperatura ambiente, a cultivar BRS Primavera éambapresentou gréos soltos, porém, 0s

graos da cultivar Douraddo mostraram-se levemeitigss
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O tempo e a temperatura de armazenamento poseiegpromovem alteragbes na
estrutura fisico-quimica do gréo, modificando amdbes intermoleculares existentes. A
reducdo na pegajosidade do grdo deve acontecedodavimenor quantidade de ligacOes
guimicas com as moléculas de agua, que provocaiawi¢do da solubilidade do amido e a
ocorréncia de outras liga¢cdes quimicas que confegidez a estrutura molecular do amido.
Sowbhagya e Bhattacharya (2001) também relatarandguotre as mudancas que ocorrem
durante o processo de envelhecimento do grao agpéogressiva diminuicdo da capacidade
de hidratac&o, da solubilidade do amido e da prateida perda de sélidos na coccao; e um
aumento progressivo na expansdo de volume do gri@aodereza do grao apdés cozimento.
Chrastil (1990) estudou trés cultivares de arnpizds americanas, com graos longos, médios
e curtos, estocadas a diferentes temperatuf@ @6°C e 37°C) por 5 e 10 meses, e revelou
que a estocagem provoca mudancas nas propriedadssquimicas e funcionais do arroz
(expansao do gréo, densidade da farinha de atvear@io de 4gua no grao cozido, quebra do
grédo, tempo de cocgdo). O autor também concluiu queegajosidade diminuiu
consideravelmente durante a estocagem e que asngasdéoram mais pronunciadas em
temperaturas mais altas de estocagem.

Com relacao ao atributo de qualidade dureza dw apés cozimento, observou-se que
independentemente do tratamento, os grédos da mnaiasi familias da populacdo PxD foram
classificados como macios ap6s cozimento (Clasgea2a o tratamento controle (CT), quase
a totalidade da populacédo (99% das familias) foupada nessa mesma classificacdo; nos
demais tratamentos, foram observadas algumas ésnpiértencentes a classe 4 (macio com
centro firme), e outros pertencentes a classetieaamente macio). Houve uma prevaléncia
das familias submetidos aos tratamentos A30 e R&@ aqueles qualificados dentro da
Classe 1. Nenhuma familia foi agrupada nas classes (Figura 11).

Apesar dos contrastes existentes no teor de aralm$ongo do experimento, a textura
do arroz cozido, com relacdo a dureza do grdo, evesge praticamente inalterada, com a
maior parte das familias apresentando grdos magods o cozimento. Constatou-se que
amostras com valores aproximados de TAA resultaramesma classificacdo para a dureza
do gréo cozido; e ainda, que amostras de clastaemies de TAA também resultaram na
mesma classificacdo para a dureza do gréo.

As amostras (pertencentes aos tratamentos A3@0@ submetidas a coccdo em
panela semi-industrial com placas de Petri, tivectassificacdo 1 (extremamente macio) em
todas as analises. Apesar de ser uma metodologv@aprente testada, ela ndo se mostrou

adequada para os grdos das amostras analisadadopwoerificada presenca de agua de
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cozimento no final do processo, em todas as ansostfma maior quantidade de agua
disponivel para o cozimento poderia proporcionaa unaior absor¢cdo de agua no grao e/ou
maior solubilizacdo de componentes, resultando ena wextura mais macia ap0s 0

cozimento. Isso explicaria a maior incidéncia denifas pertencentes a Classe 1 nesses

tratamentos.
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Figura 11. Histograma da classificacéidas familias da populacdo PxD, submetidos a difesetratamentds
para o atributo de qualidade Dureza do grao cozido.
Classe 1: extremamente macio (EM); Classe 2: m{dipClasse 3: ligeiramente macio (LM); Classe 4tcin com centro
firme (MCF); Classe 5: levemente firme (LF); Claésenuito firme (MF); Classe 7: extremamente fitB€).

%CT: Tratamento controle; A30: armazenamento natigeghdo por 30 dias; A60: armazenamento néo-ehidp por 60 dias;
R30: armazenamento sob refrigeracao por 30 digk; &fMazenamento sob refrigeracéo por 60 dias.

Ainda com relac&o a dureza do grédo cozido, a @lessio “macio com centro firme”
encontrada para algumas amostras pode ser explied@agresenca de graos gessados. Isso
porgue a ocorréncia dessa classe foi aleatériaha@endo qualquer relacdo com o tipo de
tratamento, e ainda, sem muitas vezes se repefrd@ia amostra; além disso, nao foi
encontrada qualquer relacdo entre esta classerdeadel os demais parametros de qualidade
avaliados. Cheng et al. (2005) estudaram as difasemas propriedades culinarias e
sensoriais entre graos transllicidos e gessadosx@utam que o teor de amilose e as
propriedades de pasta n&do sdo alterados signiaéinte pela presenca de graos gessados,
mas a temperatura de transicdo e entalpia (pam@snebtidos pelo método de calorimetria
diferencial por varredura (DSO#ferential Scanning Calorimet}y aumentam
significativamente, o que explica a principal cadagperda de qualidade do produto devido
ao aumento do tempo e energia necessarios parairoecto do grdo, além de prejudicar a
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aparéncia do produto. Da mesma forma, Lisle, Maatkitzgerald (2000) também relataram
que a presenca ou auséncia de gesso afetam aagigatialinaria e que nem o teor de amilose,
estrutura da amilopectina ou composicado protéica cspazes de explicar as diferencas
encontradas. No presente estudo, o0s resultadosntesmbos para a temperatura de
gelatinizacéo nao foram afetados porque os gramsedécionados manualmente com relacao
a presenca de grédos gessados (somente a andli§®),deu seja, um gréo gessado teria sido
descartado. Outro fato € que a ocorréncia do gessafetou significativamente as analises
de teor de amilose e de propriedades de pasta, andencontro do que foi reportado
anteriormente. Além disso, 0 grdo gessado aumem¢gnperatura de transicdo vitrea e a
energia e o0 tempo necessarios para o cozimentaaio (FHENG et al., 2005); assim, os
graos macios com centro firme seriam os propri@egygessados contidos nas amostras, que
nao cozinharam da mesma forma que os demais gadarmaktra (translucidos).

Embora a andlise da proporcdo amilose/ amilopectéa tenha sido feita para as
familias da populacdo PxD, o resultado sugere gtee gropor¢do seja baixa, com pouca
formacédo do complexo amilose-lipideo resultandéomaacéo de géis de amido mais frageis,
0 que explicaria a textura macia encontrada no gps o cozimento. Amido com elevada
razdo amilose/amilopectina tem uma estrutura denggida, principalmente devido a forte
ligacdo de hidrogénio entre moléculas de amilgsessiveis complexos amilose-lipideo. Isso
resulta em géis de amido duros no arroz cozido ENE et al., 1997). As cadeias longas de
amilopectina e alto teor de amilose poderiam pranowm ambiente favoravel para
ocorréncia de interacdes inter e intra-moleculdeesmido com outros componentes, como
lipideos e proteinas (ONG; BLANSHARD, 1995); esséaracoes explicariam a textura mais
dura em grdos de arroz com essas caracteristioasouo lado, altas concentracdes de
cadeias curtas de amilopectina em gréos gessadesigoo inibir essa interacdo (SINGH et
al., 2003).

O processo de envelhecimento do grdo provoca edtesa fisico-quimicas que
interferem na textura do arroz cozido. Apesar disgsomericamente, os valores médios
obtidos implicam na mesma classificacdo das fasdianpossibilidade de diferenciacdo dos
mesmos do ponto de vista sensorial. Este resubadere que o teor de amilose deixa a
desejar como Unico preditor da textura. Suwannageitiphunpong e Champangern (2007)
reportaram que a textura do arroz cozido foi infi@da por outros fatores como teor de
proteina, mas nao foi significativamente correlaatta com o teor de amilose. Os autores
mostraram ainda que somente os atributos de padtxigm diferenciar cultivares de arroz

pertencentes a grupos de amilose similares.
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5.4 AVALIACAO DA QUALIDADE DE GRAOS DA POPULACAO

A partir dos resultados fisico-quimicos e culingrida populacdo em estudo, foi
desenvolvida uma metodologia para avaliagdo dadass de grdos em arroz, com foco no
desenvolvimento de novas cultivares para arroz deamTrata-se de uma metodologia de
baixa complexidade e de simples aplicacdo. A pitapisste método € otimizar o processo de
selecdo de materiais em um programa de melhoranderdoroz, uma vez que permitira uma
pré-selecdo de linhagens de uma populacdo em estdiindo a quantidade de analises

laboratoriais necessarias, bem como recursos, temén-de-obra.

5.4.1 Determinacao das Regras de Pontuacao

Foram determinadas regras de pontuacdo para agi@lda qualidade de gréos. Os
critérios adotados seguiram os padrdoes de meraadoegte tipo de produto, com 0s maiores
valores de pontuacgéo destinados a faixa de vatoresiderados padréo para arroz de mesa; e
menor pontuacdo para faixas de valores ndo casimias deste tipo de produto. Por
exemplo, o arroz de mesa de preferéncia do memwatkumidor brasileiro apresenta teor de
amilose intermediario (TAA entre 20 e 25%) e T@intediario (valores de ASV entre 3 e 5)
(item 2.3, pg. 16); assim, as classes compreendess® faixa de valores apresentaram
pontuacdo maxima (valor 10,0). A medida que osrealse distanciam do considerado
“ideal", as notas para a pontuacdo diminuem grztagnte, tendendo ao valor zero. A
pontuacdo determinada para as diferentes classgsad@metros fisico-quimicos e culinarios

esta apresentada nas Tabelas 9 e 10, respectivament

Tabela 9.Regras de pontuacéo determinadas para as novesctissada parametro fisico-quimico.

Parametro Classe Pontuacao
Valor Minimo Valor Maximo Nota - Arroz de Mesa

8,0 9,6 0
9,6 11,1 0
11,1 12,7 0
12,7 14,2 0

TA 14,2 15,8 2
15,8 17,3 4
17,3 18,9 7
18,9 20,4 9
20,4 22,0 10
2,0 2,3 0

TG 2,3 2,7 0
2,7 3,0 3
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Parametro Classe Pontuacao
Valor Minimo Valor Maximo Nota - Arroz de Mesa
3,0 3,3 5
3,3 3,7 7
3,7 4.0 8
4,0 4,3 10
4.3 4.7 10
4,7 5,0 9
110,0 147,8 8
147,8 185,6 10
185,6 223,3 10
. . 223,3 261,1 9
V'Zzog'iiide 261,1 298,9 8
298,9 336,7 6
336,7 374,4 4
374,4 412,2 2
412,2 450,0 2
140,0 164,4 2
164.,4 188,9 4
188,9 213,3 8
. . 213,3 237,8 9
Viscosidade ' ’
Final 237,8 262,2 10
262,2 286,7 10
286,7 311,1 10
311,1 335,6 8
335,6 360,0 4
30,0 57,8 8
57,8 85,6 10
85,6 113,3 9
113,3 141,1 8
Breakdown 141,1 168,9 6
168,9 196,7 4
196,7 224.4 2
2244 252,2 2
252,2 280,0 2
70,0 81,1 4
81,1 92,2 6
92,2 103,3 7
103,3 114,4 9
Setback 114,4 125,6 10
125,6 136,7 10
136,7 147,8 10
147,8 158,9 9
158,9 170,0 8
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Tabela 10.Regras de pontuagdo determinadas para as classadalparametro culinario.

Pegajosidade do Grao Dureza do Gréo
Nota - Nota -
Classificagao Arroz de Classificacao Arroz de
Mesa Mesa
Extremamente Solto - ES 8 Extremamente Macio - EM 6
Muito Solto - MS 9 Macio - M 10
Solto - S 10 Ligeiramente macio - LM 8
Ligeiramente Solto - LS 8 Macio com Centro FirnMCGF 2
Pegajoso - P 0 Ligeiramente Firme - LF 0
Muito Pegajoso - MP 0 Muito Firme - MF 0
Extremamente Pegajoso - EP 0 Extremamente Firme - EF 0

5.4.2 Determinacao das Equacdes

Foram determinadas duas equacOes lineares utiizandnédia ponderada dos
parametros analisados para avaliacdo da qualidadgrabs, agrupando separadamente 0s
parametros fisico-quimicos (Equacgdo analitica) ecoknarios (Equacdo sensorial). O
propoésito dessa divisao foi verificar a existérgaalguma relacdo entre os parametros, ou
seja, investigar se a realizacdo de analises {ftgidmicas possui uma relacdo com o resultado

obtido na realizacdo dos testes culinérios parkegda da qualidade de grdos em arroz.

Equacéo analitica (EA):
[(TAAPesg,)+(TGxPesg) +(\VPxPesg)+(VFxPesg)+(BDxPesg)+(SB«Pesg)]

EA=
(Pesq,+Pesq+Pesp+Pesg +Pesg +Pesg)

Onde:

TAA - Teor de Amilose Aparente
TG - Temperatura de Gelatinizagao
VP - Viscosidade de Pico

VF - Viscosidade Final

BD - Breakdown

SB -Setback

Equacédo Sensorial (ES):
[(PEGx Pesq., )+ (DURX Pesg, )]

ES=
(PeSQ’EG + PeSQ)UR)
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Onde:
PEG - Pegajosidade do grao cozido

DUR - Dureza do grao cozido

Os valores para 0s pesos dos parametros culirf@ras pré-determinados. Para os
parametros culinarios, a determinacédo dos peseaspegajosidade e dureza foi fixada em 6,0
e 4,0, respectivamente. A determinacdo dos pesexemées aos parametros fisico-quimicos
foi feita mediante a realizac&o de interacfes matieas, de forma a igualar as duas equacdes
(EA e ES) ou aproximar ao maximo os dois valordglob, mantendo-se como referéncia os
parentais da populacdo em estudo. Dessa formap sei®@RS-Primavera considerada um
padrdo de arroz de terras altas para arroz de resta,deveria obter as maiores notas,
comparativamente a cultivar Douraddo, que normakenapresentava os valores extremos
inferiores.

A soma dos pesos de cada equacéo inicialmenteaemaspr igual a 10, no intuito de
tornar mais didatica a comparacdo. Mas, ao fina uoeracdes matematicas para se
determinar os pesos dos parametros analiticosglpeEwese que a divisdo ndo era exata para
um total de 10, o que iria resultar em valores bgaeos"; por isso optou-se pela soma igual a
12,0 para esses parametros.

A interagdo que mais aproximou os valores obtidas rduas equacoes,
simultaneamente nos diferentes tratamentos, fall@ga como padrdo para determinacéo
dos pesos das equacdes. Os valores determinadosaoiar peso estdo apresentados na Tabela
11.

Tabela 11.Valores dos pesos das equacdes EA e ES, para adhaqgiro avaliado.

Parametros fisico-quimicos Parametros culinarios
Peso TAA Peso TGPeso VP Peso VF Peso BD Peso SB Peso PEGPeso DUR
3,0 15 1,0 3,0 15 2,0 6,0 4,0

O teor de amilose aparente e a viscosidade fim@nfoos parametros que mais
influenciaram na nota analitica, e, consequentesnédtn maior influéncia na determinacao

da qualidade de gréos.

5.4.3 Metodologia para avaliagdo da qualidade de §os
As regras de pontuacdo, as equacdes analitica éEg®nsorial (ES), e os valores

determinados para o peso dos parametros avalifmtasn utilizados conjuntamente para
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estabelecer a pontuacdo final de cada familiammstee a populacdo PxD em estudo. Assim,
cada uma das familias obteve duas notas (uma sdnsautra analitica) em cada um dos
tratamentos (CT; A30; R30; A60; R60), totalizandaz thotas. Os parentais BRS-Primavera e
Douradéo serviram como referéncias em todo o pnoegdo de avaliacdo (Apéndice 1).

As notas foram utilizadas como critério de pré¢@edas familias com potencial para
o desenvolvimento de novas cultivares para arronea. Para realizar a pré-selecédo, foram
adotados dois valores de referéncia para a aceitat@l ou parcial das familias. O primeiro
deles foi fixado em 8,0 (ponto de corte) e o segueth 8,5. O ponto de corte € o limite entre
familias que sdo descartadas (notas abaixo dedd@®)selecionadas. O valor de 8,5 foi
adotado tendo como base as notas obtidas paramtgaBRS-Primavera (referéncia de arroz
de terras altas para consumo de mesa), que obd¢a® superiores a este valor em todos os
tratamentos avaliados; assim, familias com notagres ou iguais a este valor séo
selecionadas. A faixa de valores entre 8,0 e 8 ,4utibzada para uma pré-selegcdo com
restricdo; familias com notas nessa faixa sao glesisnadas por apresentarem nota superior
ao ponto de corte, entretanto, necessitam de urornma@ompanhamento posterior, pois,
apesar de proximas, estédo abaixo de 8,5.

Todas as familias pré-selecionadas por esta meigido{com restricdo ou ndo) sédo
sujeitas a novas analises laboratoriais, que padras mesmas realizadas na pré-selecao, ou
outras mais aprofundadas, como, por exemplo, aatamrafia, jA que o niumero de materiais
se torna bastante reduzido. Afinal, o propdsitotadesetodologia € restringir 0 grupo
analisado, com foco em arroz de mesa, filtrandmateriais que realmente tém potencial.
Dessa forma, com menor namero de amostras é pbsafiar metodologias mais
especificas, e geralmente mais onerosas, que fadvadtem respostas mais confidveis para a
tomada de decisfes na selecéo final.

Com base nos valores de referéncia adotados, ifai fiena escala de cores para
facilitar a identificacao visual das familias cowtgncial de serem selecionadas (Tabela 12).
Esta escala foi aplicada na pré-selecdo das famda populacdo PxD, em todos os

tratamentos (Tabela 13).

Tabela 12.Padréo visual de cores para uso na identificacioaderiais selecionados.

Cor Faixa de valores Resultado
Vermelho <79 Descartado
Amarelo 8,0-8,4 Pré-Selecionado com restricdo

Verde >8,5 Pré-Selecionado
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A partir da utilizacdo da escala de cores nos ciratamentos, foi possivel concluir a
pré-selecdo das familias da populacdo PxD. Noantexitos CT, A30 e A60 foram pré-
selecionadas 46 familias (21% da progénie) (em)cadaratamento R30 foram 53 (24%); e
finalmente, no tratamento R60, 35 familias (16%arfo pré-selecionadas. Somente dez
familias da populacdo em estudo (5% da progéniglui@do-se o genitor da populacao
BRS-Primavera) foram pré-selecionadas simultanetamars cinco tratamentos (em destaque
na Tabela 13): CNAx15128-1-B; CNAx15128-47-B; CNA%1P28-66-B; CNAx15128-111-B;
CNAXx15128-115-B; CNAXx15128-140-B; CNAx15128-142-B; CNAx15128-144-B,;
CNAXx15128-145-B; CNAx15128-149-B. A familia CNAx188-141-B também poderia ser
pré-selecionada exclusivamente pelo fato de apiaseéados faltantes nos tratamentos A60 e

R60, e ainda, por apresentar notas superioresrao8,6emais tratamentos.

Tabela 13.Escala visual aplicada na pré-selecdo das fandiigsopulagdo PxD.

Tratamentos Tratamentos
Amostra Amostra
CT A30 R30 A60 R60 CT A30 R30 A60 R60

BRS- Primavera _ CNAX15128-121-

Douradao CNAx15128-123-
CNAX15128-1-B (8,0 8,1 84 80 81 CNAx15128-125-
CNAX15128-2-B (8,0 8,1 CNAX15128-126-
CNAX15128-3-B CNAX15128-127-
CNAX15128-4-B CNAX15128-128-
CNAX15128-5-B CNAX15128-129-
CNAX15128-6-B CNAX15128-130-
CNAX15128-8-B CNAX15128-131-
CNAX15128-9-B CNAX15128-132-
CNAX15128-10-B CNAX15128-133-
CNAX15128-11-B CNAX15128-134-
CNAX15128-12-B CNAX15128-135-
CNAX15128-13-B CNAX15128-136-
CNAX15128-14-B CNAX15128-137-
CNAX15128-16-B CNAX15128-138-
CNAX15128-17-B CNAX15128-140-E
CNAX15128-18-B CNAX15128-141-
CNAX15128-19-B CNAX15128-142-E
CNAX15128-21-B CNAX15128-143-
CNAX15128-22-B CNAX15128-144-B 8,4 8,0 8,0
CNAX15128-23-B CNAX15128-145-E 8,1
CNAX15128-24-B CNAX15128-146-
CNAX15128-25-B CNAX15128-147-E 8,2
CNAX15128-27-B CNAX15128-148-E 8,3
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Tratamentos

Amostra
CT A30 R30 A60 R60

CNAx15128-28-B
CNAx15128-29-B
CNAXx15128-30-B
CNAx15128-31-B
CNAXx15128-32-B
CNAXx15128-33-B
CNAx15128-35-B
CNAXx15128-36-B
CNAx15128-38-B
CNAx15128-39-B
CNAXx15128-40-B
CNAXx15128-41-B
CNAXx15128-43-B
CNAXx15128-44-B
CNAx15128-45-B
CNAXx15128-46-B
CNAXx15128-47-B
CNAx15128-48-B
CNAXx15128-49-B
CNAx15128-50-B
CNAXx15128-51-B
CNAXx15128-52-B
CNAx15128-53-B
CNAXx15128-54-B
CNAx15128-56-B
CNAx15128-57-B
CNAXx15128-58-B
CNAx15128-59-B
CNAXx15128-60-B
CNAXx15128-61-B
CNAx15128-62-B
CNAXx15128-63-B
CNAx15128-64-B
CNAx15128-65-B
CNAXx15128-66-B
CNAx15128-67-B
CNAXx15128-68-B
CNAXx15128-70-B
CNAXx15128-71-B
CNAXx15128-72-B
CNAx15128-73-B
CNAXx15128-74-B

8,1 80 83 8,0

Tratamentos

Amostra

CT A30 R30 A60 R60

CNAx15128-149-
CNAx15128-150-
CNAXx15128-151-E
CNAx15128-152-
CNAXx15128-153-
CNAXx15128-154-
CNAx15128-155-
CNAx15128-157-
CNAx15128-158-
CNAx15128-159-
CNAXx15128-160-
CNAx15128-161-
CNAx15128-162-
CNAx15128-163-
CNAx15128-164-E
CNAXx15128-165-
CNAx15128-167-
CNAx15128-168-
CNAx15128-169-
CNAx15128-171-
CNAx15128-172-
CNAXx15128-173-
CNAx15128-174-
CNAXx15128-175-E
CNAx15128-176-
CNAx15128-177-
CNAx15128-178-
CNAx15128-179-
CNAx15128-180-
CNAx15128-181-
CNAx15128-182-
CNAXx15128-183-
CNAx15128-184-
CNAx15128-185-
CNAx15128-186-
CNAx15128-188-
CNAXx15128-189-
CNAXx15128-190-
CNAx15128-191-
CNAx15128-192-
CNAx15128-193-
CNAx15128-194-

83 8,0 8,0
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Tratamentos

Amostra

CT A30 R30 A60 R60

Tratamentos

Amostra

CT A30 R30 A60 R60

CNAx15128-75-B
CNAx15128-76-B
CNAx15128-77-B
CNAx15128-78-B
CNAx15128-79-B
CNAx15128-80-B
CNAx15128-81-B
CNAx15128-82-B
CNAx15128-83-B
CNAx15128-84-B
CNAx15128-85-B
CNAx15128-86-B
CNAx15128-87-B
CNAx15128-88-B
CNAx15128-89-B
CNAx15128-90-B
CNAx15128-91-B
CNAx15128-92-B
CNAx15128-93-B
CNAx15128-94-B
CNAx15128-95-B
CNAx15128-96-B
CNAx15128-97-B
CNAx15128-98-B
CNAx15128-99-B
CNAx15128-100-B
CNAx15128-102-B
CNAx15128-103-
CNAx15128-104-B
CNAx15128-105-B
CNAx15128-108-
CNAx15128-109-B
CNAx15128-110-
CNAx15128-111-B
CNAx15128-112-B
CNAx15128-113-
CNAx15128-115-B
CNAx15128-116-B
CNAx15128-117-
CNAx15128-118-B
CNAx15128-119-
CNAx15128-120-

CNAx15128-195-
CNAx15128-196-
CNAx15128-197-
CNAx15128-198-
CNAx15128-199-
CNAXx15128-200-
CNAx15128-201-
CNAXx15128-203-
CNAx15128-204-
CNAx15128-205-
CNAXx15128-206-
CNAx15128-207-
CNAXx15128-208-
CNAXx15128-209-
CNAx15128-210-
CNAx15128-211-
CNAx15128-212-
CNAx15128-213-
CNAx15128-214-
CNAx15128-215-E
CNAx15128-216-
CNAx15128-217-E
CNAx15128-218-
CNAx15128-219-
CNAx15128-220-
CNAx15128-221-
CNAx15128-223-
CNAx15128-224-
CNAx15128-225-E
CNAXx15128-226-
CNAx15128-228-E
CNAXx15128-229-
CNAx15128-230-
CNAx15128-231-
CNAx15128-232-
CNAx15128-233-
CNAx15128-234-E
CNAXx15128-235-
CNAx15128-236-
CNAx15128-237-B
CNAx15128-238-
CNAx15128-239-




63

A partir dos resultados, pode-se afirmar que optene a temperatura de
armazenamento do grao de arroz influenciam nosmmrés fisico-quimicos e contribuem,
consequentemente, para a ocorréncia de mudangpshdade culinaria e sensorial do grao
em seu processo de envelhecimertpesar do numero total de familias pré-selecionadas
tratamentos CT, A30 e A60 ser o mesmo, foi obserepet as familias selecionadas ndo séo
necessariamente as mesmas, 0 que comprova que dlteragdes nos parametros avaliados
nos diferentes tratamentos capazes de interfemioteanalitica resultante. O tratamento R60
foi o que pré-selecionou um menor niumero de familia

O mecanismo de envelhecimento do arroz envolve Olisér de lipideos
(principalmente provocados pela enzima lipase) idodacgraxos livres 0s quais formam
complexos com a amilose ou com as cadeias longasiiiapectina. Lipideos e acidos graxos
livres também sofrem autoxidacdo originando congsosi@arbonilicos que interagem com
amido e proteina, e provocam mudancas no aronmeipeimente no caso de armazenamento
do grao integral). A oxidacdo de ésteres em pa@sdeos ndo-amilaceos também promove
ligacdes intermoleculares e aumento da forca dedpacelular; as ligacfes intermoleculares
no amido também aumentam. Como resultado dessaangas] a integridade do gréo é
modificada, resultando no fendmeno de envelheciondot grédo. Essa teoria proposta por
Moritaka e Yasumatsu (1972 apud SOWBHAGYA; BHATTABRYA, 2001) é
questionavel quando se trata de arroz ceroso (pgorsem presenca de amilose), que nao
deveria sofrer envelhecimento, pois ndo formar@mplexo amilose-acidos graxos livres;
entretanto ndo € o que acontece. Apesar dissantEonsenso entre a comunidade cientifica
de que o arroz cozido se torna mais firme e mergajpso a medida que aumenta o teor de
amilose, e vice-versa, exatamente o que aconte@valhecimento do grao. O granulo de
amido se torna mais organizado e menos fragil ddaeplie o teor de amilose aumenta. Essas
conclusdes corroboram os resultados obtidos nedtaliho.

As familias pré-selecionadas simultaneamente s> dratamentos apresentaram
teores de amilose muito similares, entre 16,7 el%0(Tabela 14), mas apesar disso,
diferencas nas notas sensorial e analitica foramtifitcadas. Essa faixa de valores para o teor
de amilose encontrada nessas familias classifiearrmaesmas como baixa amilose (Classe 3)
segundo a classificacdo usualmente utilizada nordéfrio (Juliano, 2003). Entretanto, na
metodologia proposta neste estudo, as mesmasdarfidariam classificadas em trés classes
(6, 7 e 8), sugerindo existéncia de diferencaseairs, sustentando novamente a idéia de que
a analise do teor de amilose, por si sO, € incafidentificar algumas diferencas no

comportamento culinario do gréo, havendo assimcassdade de analises complementares.
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E ainda, que a andlise conjunta de parametrosofigiomicos, com base em regras de
pontuacdo e equacdes pré-determinadas, permiter@onde uma forma mais confiavel, os
resultados obtidos em laboratorio.

Tabela 14.Nota sensorial, nota analitica e teor de amilosgiordas familias pré-selecionadas.
Tratamentos
CT A30 R30 A60 R60 TAA
Amostra NS NA NS NA NS NA NS NA NS NA médio

BRS- Primavera

CNAx15128-1-B |8l 8,0 8,1 8,4 8,0
CNAX15128-47-B 8,1 8,0 8,3 16,4

CNAx15128-66-B 18,0
CNAx15128-111-B 19,7

CNAx15128-115-B 19,9
CNAx15128-140-B 8,3 19,2
CNAx15128-141-B 20,4
CNAx15128-142-B 8,3 18,6
CNAx15128-144-B 8,4 8,0 17,7
CNAx15128-145-B 17,9

CNAx15128-149-B

Resultados similares foram registrados no estedbeg et al. (2012), que teve como
objetivo classificar diferentes cultivares de arraom base em indicadores de
processabilidade do amido, como propriedades dathighio e de pasta do amido de arroz, ao
invés da diferenciacéo convencional com base node@milose. Os autores sugeriram uma
nova classificacdo de arroz, com base em cardeatasisle processabilidade, com a proposta
de ser mais apropriada, com mais informacfes e aermtilidade, comparativamente a
classificagao convencional.

Foi realizada a regresséo linear entre a notati@aa]NA) (variavel independente) e a
nota sensorial (NS) (variavel dependente) parafivari se € possivel estimar o
comportamento culinéario a partir dos resultadoditces, através de uma funcao linear. O
resultado da andlise estatistica realizada estsemiado na Tabela 15. A partir da analise
dos valores calculados para os erros (R), podessguwir que ha uma correlacéo fraca entre a
variavel independente e a variavel dependente;iisioa que existem outros fatores que
influenciam a nota sensorial, além dos parametraditewos (Ex: outros parametros nao
avaliados). Os valores obtidos pafaambém apontam uma baixa adequacdo ao modelo de

regressao linear.
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Tabela 15.Valores obtidos a partir da analise estatisticeedeesséo linear aplicada as familias da
populacdo PxD.

Tratamentos

Estatistica de regressao CT A30 R30 A60 R60
R-Mdltiplo 0,170556 0,247431 0,18386820467670,125129
R-Quadrado () 0,029089 0,061222 0,0338050021870,015657
Erro padréao 2,353632 1,780359 1,64422397406 2,405897
F calculado 6,441588 14,086325557452 0,455920 3,340307
F tabelado 3,885074 3,884870 3,88483886554 3,886121
gl total 216 217 217 209 211
Observagbes 217 218 218 210 212

Pela andlise de variancia, realizada a partiredte de hipéteses ("F"), rejeita-se Ho
quando EBaiculadeFrabelade CONClUuindo que a regressdo € significativa, oa, se variavel
independente tem correlagdo com a variavel depémnd€s tratamentos CT, A30, R30
passam no teste de significancia. No entanto, sewvebservado que o valor dessa correlagéo
€ muito baixo e, portanto, o erro do modelo de ipéedé muito alto. Considerando que o
universo dos dados em estudo (valores de NA e 83 entre 0 e 10, conclui-se que néo
deve ser utilizado o modelo linear para prever N® base em NA, pois isso implicaria em
um erro de 24%, 18% e 16% para os tratamentos GU, & R30, respectivamente. Os
tratamentos A60 e R60 ndo passam no teste deis@gmuia; portanto, para esses tratamentos,
a correlacéo entre a Nota Analitica e a Nota Sealsuio € valida.

A concluséo pratica da andlise estatistica € guanalises fisico-quimicas realizadas
nao sdo suficientes para inferir sobre a qualidadiearia e sensorial do arroz de mesa; por
outro lado, apresentam-se como adequadas pardiptessa pré-selecdo de linhagens, com o
uso da metodologia proposta neste estudo. As asaliensoriais sdo necessarias como
analises complementares, mas nao precisam obrgyatate ser realizadas na etapa de pré
selecao. Este tipo de andlise, que requer maiattigaae de grédos e painel sensorial treinado,
poderia ser adotada na fase final da selecdo, sjpana os materiais pré-selecionados. Outras
analises ndo realizadas neste estudo, como por pgxera determinacdo da razéo
amilose/amilopectina na estrutura molecular do amadalises de cor e dimensao dos gréos,
textura instrumental, bem como morfologia e termiimelo amido, seriam interessantes para
uma caracterizacdo mais detalhada, e também podsga adotadas somente nos materiais
pré-selecionados.

Neste estudo, foram realizadas 218 (tamanho dalggio) analises, em triplicata, em
cada um dos cinco tratamentos para: teor de analgseente, temperatura de gelatinizacéo e

perfil viscoamilogréafico por RVA. Para a caractagdo culinaria da populacdo PxD, foram



66

realizados 218 testes de panela por tratamentaljzeotdo 1.090 andlises. Se as andlises
culinarias fossem adotadas somente para 0os materiiselecionados em cada tratamento
(conforme proposto nesta metodologia), 0 nUmertedies de panela necessarios seria: 46
para os tratamentos CT, A30 e A60; 53 para o tretdonR30 e 35 para o tratamento R60,
totalizando 226 (reducéo de aproximadamente 80%ksses necessarias), ou ainda apenas
60 testes se forem analisadas, de forma mais aytadia, apenas as familias pré-selecionadas
em todos tratamentos simultaneamente (reducéo%el@s analises).

A realizacdo de andlises complementares em um noumeeluzido de amostras é
interessante porque reduz custos envolvidos degidmenor quantidade de amostras e
insumos necessarios; facilita a rotina dos labdmdde apoio aos programas de
melhoramento de arroz por exigir menor numero ddises e menor tempo dos analistas;
permite uma interpretacdo mais detalhada dos eedtpor possibilitar mais informacao
proveniente de analises diversificadas; e, consggoente, otimiza o processo de
desenvolvimento de novas cultivares por acelem@ooesso como um todo, permitindo ainda
a obtencdo de mais informacgfes Uteis para usoofutardesenvolvimento de marcadores
moleculares relacionados a qualidade de graosn#)ém, para orientar decisdes na selecéo
de gendtipos com potencial para o desenvolvimeatouttivares com melhor qualidade de
graos.

A metodologia de avaliagdo da qualidade de gréogosta neste estudo pode ainda
ser adaptada para outros fins dentro de programasethoramento genético da cultura de
arroz e, até mesmo, de outras culturas. Isso pagu®tas pré-estabelecidas podem variar
conforme o tipo de produto que esta sendo desedwolvastando para isso mudar os valores
com base no padréo de mercado para o0 mesmo. Os gesada parametro também podem
ser alterados conforme o tipo de analise realizada critérios adotados pelo melhorista,
podendo ainda ser incluidas outras analises negsocde pré-selecdo. O ponto de corte é
outra variavel que pode ser manipulada, dependdadaritérios de sele¢cdo; o aumento no
valor do ponto de corte ira selecionar uma menmegba da populacdo em estudo, mais bem
classificada (com maior pontuacado), para entdoegkaca selecao final com uso de analises
mais caras, complexas ou demoradas, apenas compagssk da populacao.

A aplicacdo desta metodologia proposta servirdocama ferramenta de auxilio aos
melhoristas, permitindo uma ponderagdo e classdiwados resultados laboratoriais. Com
isso, sera possivel uma analise mais aprofundasl@alios gerados. Contudo, a atuagcédo do
melhorista no campo e nas demais etapas do prodesselecdo € imprescindivel para a

obtenc¢éo de resultados acertivos no desenvolvintentmvas cultivares.
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6 CONCLUSOES

Apesar de nédo ser linear, existe uma relacdo cres@ntre o tempo de polimento
aplicado e o grau de polimento resultante no peacds beneficiamento do gréo de arroz. As
variaveis dimensfes e umidade do gréo, ajuste d@inmg presenca de casca, quantidade de
graos e velocidade de despejo de grdos na maqueréerem no processo de polimento do
arroz e devem ser controladas durante o benefiotnu® grdo. O armazenamento de gréos
beneficiados é aconselhavel para a manutengaoatidaype do arroz.

A caracterizacéo fisico-quimica realizada na pagdd PxD mostrou a existéncia de
uma heterogeneidade nas familias. Os valores méxeanminimos obtidos se aproximam
muito dos valores dos genitores para teor de aendparente e parametros de viscosidade de
pasta. As familias da populagdo em estudo forassiflzadas como TG alta e intermediéria.

A caracterizagdo culinaria da populagdo mostra) para a pegajosidade do gréo, as
familias da populacdo se distribuiram em trés elgsantre solto e pegajoso. Com relagéo a
dureza do grdo, observou-se que independentemerttatdmento, os graos da maioria das
familias da populagédo PxD foram classificados camgios apds cozimento.

As mudancas observadas nas caracteristicas fjgioticas e culinarias avaliadas na
populacdo em estudo comprovam que O tempo e a tatape de armazenamento
possivelmente promovem alteracfes na estruturaofggiimica do grédo. A reducdo na
pegajosidade do grdo com o envelhecimento foiesiaalio mais pronunciada.

A partir do uso da metodologia proposta para agab da qualidade de graos, foi
possivel concluir a pré-selecdo das familias dallpgfo PxD: 46, 46, 46, 53 e 35 familias
nos tratamentos CT, A30, A60, R30 e R60, respautivie. Somente 5% da progénie em
estudo foram pré-selecionadas simultaneamente mx® dratamentos. A metodologia
proposta neste trabalho se mostrou Util como umrarfenta na pré-selecdo de familias de
uma progénie. Partindo-se de um numero reduzidandéses fisico-quimicas, foi possivel
reduzir pelo menos 76% 0 numero de amostras resedgt@ara a selecao final.

A metodologia proposta neste estudo é de baixglexmade, de simples aplicacédo e
ainda pode ser adaptada na pré-selecdo de matpaesoutros fins em programas de
melhoramento da cultura de arroz e, até mesmoytiasoculturas.

O uso da correlacéo linear foi valida somente pararatamentos CT, A30 e R30,
apesar do elevado percentual de erro envolvidostinaiva. Assim, conclui-se que as

andlises indiretas recomendadas para a caractizig qualidade culinria de arroz para
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mesa nao apresentaram o ajuste desejado com aléeptmnela, mostrando a necessidade de
maior integracao dos resultados gerados e da efticde teste sensorial mais refinado; por

outro lado, apresentam-se como adequadas pardiptzssa pré-selecéo de linhagens, com o

uso da metodologia proposta neste estudo.

Pode-se concluir também que a analise do teomdese, por si sO, é incapaz de
identificar algumas diferencas no comportamentanétib do grdo, havendo assim a
necessidade de andlises complementares, como mnpkx a sele¢do assistida por
marcadores moleculares. E ainda, que a analisaertanjle parametros fisico-quimicos, com
base em regras de pontuacdo e equacdes pré-deteasiipermite ponderar, de uma forma
mais confiavel, os resultados obtidos em labomtori

A elucidacdo do mecanismo do controle genéticodaacteristicas de qualidade em
cultivares de arroz podera facilitar o desenvolvitoede novas estratégias de melhoramento
com énfase na geracéo de cultivares com qualidadgrabs e produtividade desejados. O
presente estudo devera servir como base de dadoi$pieos de caracteres de qualidade de
graos da populacdo em estudo para auxiliar nestsa me
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APENDICES

APENDICE A - Valores experimentais médios do teor de amépseente (%) para cada
tratamento, por amostra, e desvio padréo por amostr

Tratamentos Média por Desvio
CT A30 R30 A60 R60  amostra Padréo

Amostra

BRS Primavera 2191 17,72 18,89 17,99 17,79 18,86 1,8
Douradao 11,66 10,05 11,03 9,87 11,86 10,89 0,9
CNAx15128-1-B 17,70 17,80 17,95 16,95 16,53 17,39 0,6
CNAx15128-2-B 18,12 18,10 18,29 17,64 17,79 17,99 0,3
CNAx15128-3-B 10,66 10,54 10,58 10,67 10,90 10,67 0,1
CNAXx15128-4-B 19,78 17,05 17,38 16,30 16,22 17,35 1,4
CNAx15128-5-B 12,35 10,24 10,96 10,13 10,56 10,85 0,9
CNAXx15128-6-B 18,70 14,79 16,33 14,39 15,73 15,99 1,7
CNAXx15128-8-B 17,08 15,58 17,65 16,95 16,34 16,72 0,8
CNAx15128-9-B 1796 13,81 15,24 14,19 15,11 15,26 1,6
CNAx15128-10-B 15,13 13,66 16,26 14,46 15,00 14,90 1,0
CNAx15128-11-B 16,74 14,72 16,82 14,16 16,76 15,84 1,3
CNAx15128-12-B 17,04 14,79 17,61 14,77 16,95 16,23 1,4
CNAx15128-13-B 19,00 16,71 18,59 15,69 17,26 17,45 1,4
CNAx15128-14-B 11,22 9,30 9,98 9,64 9,79 9,99 0,7
CNAx15128-16-B 16,85 16,67 16,93 17,11 18,25 17,16 0,6
CNAx15128-17-B 19,65 15,99 16,86 15,11 17,64 17,05 1,7
CNAx15128-18-B 18,48 16,18 16,78 15,65 17,11 16,84 1,1
CNAx15128-19-B 13,75 14,04 14,98 1454 15,84 14,63 0,8
CNAx15128-21-B 16,96 1554 17,23 15,61 16,30 16,33 0,8
CNAx15128-22-B 15,48 14,75 14,04 14,73 13,08 14,42 0,9
CNAx15128-23-B 20,26 18,93 18,14 19,63 16,80 18,75 1,3
CNAx15128-24-B 11,51 11,93 11,56 12,05 10,79 11,57 0,5
CNAXx15128-25-B 18,36 17,50 17,08 18,18 16,15 17,45 0,9
CNAXx15128-27-B 17,93 17,46 16,93 18,02 17,30 17,53 0,5
CNAx15128-28-B 10,74 10,81 11,03 11,36 11,36 11,06 0,3
CNAXx15128-29-B 15,53 14,19 14,68 15,46 14,42 14,86 0,6
CNAx15128-30-B 16,96 16,03 17,12 16,95 15,88 16,59 0,6
CNAx15128-31-B 11,74 10,58 11,37 10,71 10,79 11,04 0,5
CNAXx15128-32-B 14,35 11,52 11,93 11,47 10,63 11,98 1,4
CNAXx15128-33-B 17,27 15,60 14,36 15,30 12,52 15,01 1,7
CNAXx15128-35-B - 13,81 14,09 1457 13,46 13,98 0,5
CNAx15128-36-B 17,35 14,67 14,74 14,48 13,99 15,05 1,3
CNAx15128-38-B 13,21 12,34 12,77 12,11 11,74 12,44 0,6
CNAx15128-39-B 14,18 11,26 13,58 13,38 11,78 12,84 1,2
CNAx15128-40-B 19,17 15,36 16,25 16,45 15,51 16,55 15
CNAx15128-41-B 18,09 14,55 15,87 14,69 14,08 15,45 1,6
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APENDICE A — Valores experimentais médios do teor de amapseente (%) para cada
tratamento, por amostra, e desvio padrao por amostr

Tratamentos Média por Desvio
CT A30 R30 A60 R60  amostra Padréo

Amostra

CNAx15128-43-B 12,79 10,91 11,57 10,56 10,27 11,22 1,0
CNAx15128-44-B 11,83 10,68 11,03 10,19 9,78 10,70 0,8
CNAx15128-45-B 13,96 11,26 11,45 11,01 11,74 11,88 1,2
CNAx15128-46-B 17,12 17,26 17,14 17,47 15,96 16,99 0,6
CNAx15128-47-B 17,74 16,14 16,80 16,94 15,96 16,71 0,7
CNAx15128-48-B 16,74 14,74 15,98 14,89 13,38 15,15 1,3
CNAx15128-49-B 17,09 1540 17,34 1559 14,32 15,95 1.3
CNAx15128-50-B 19,35 15,25 17,26 16,41 15,59 16,77 1,6
CNAx15128-51-B 20,00 16,29 19,27 15,67 16,45 17,54 2,0

CNAx15128-52-B 12,44 - 12,89 10,11 8,84 11,07 19
CNAx15128-53-B 10,00 10,49 11,03 9,53 8,47 9,90 1,0
CNAx15128-54-B 10,93 10,83 10,83 10,27 9,74 10,52 0,5
CNAx15128-56-B 10,53 9,87 10,18 9,12 9,00 9,74 0,7

CNAx15128-57-B 18,61 14,47 16,41 16,74 15,71 16,39 15
CNAx15128-58-B 12,70 12,27 13,04 10,23 9,94 11,64 1,4
CNAx15128-59-B 12,35 11,92 12,34 10,07 10,27 11,39 11
CNAx15128-60-B 10,58 11,34 11,14 9,78 9,61 10,49 0,8
CNAx15128-61-B 16,85 17,0/ 19,31 15,43 9,33 15,60 3,8
CNAx15128-62-B 15,73 16,72 17,07 13,50 14,12 15,43 1,6
CNAx15128-63-B 18,51 15,90 18,27 13,38 14,08 16,03 2,3
CNAx15128-64-B 11,78 12,65 11,14 9,16 8,63 10,68 1,7
CNAXx15128-65-B 9,93 10,18 11,03 8,31 8,92 9,67 11
CNAx15128-66-B 18,24 17,84 17,72 18,03 18,15 18,00 0,2
CNAx15128-67-B 20,09 16,63 17,99 16,41 16,41 17,51 1,6
CNAx15128-68-B 13,35 11,52 11,75 10,52 11,04 11,64 11
CNAx15128-70-B 12,48 11,34 11,0/ 10,07 10,96 11,18 0,9
CNAx15128-71-B 16,62 16,11 15,24 15,04 14,80 15,56 0,8
CNAx15128-72-B 16,19 15,51 16,07/ 15,08 14,60 15,49 0,7
CNAx15128-73-B 9,96 10,55 10,28 9,39 9,95 10,03 0,4
CNAx15128-74-B 16,27 16,93 16,63 16,21 16,41 16,49 0,3
CNAx15128-75-B 15,42 16,86 17,84 16,05 14,19 16,07 1,4
CNAx15128-76-B 17,93 17,76 18,29 17,18 17,83 17,80 0,4
CNAx15128-77-B 18,59 16,97 18,59 17,50 16,78 17,69 0,9
CNAx15128-78-B 18,55 15,77 17,09 16,09 15,20 16,54 1.3
CNAx15128-79-B 15,78 13,33 13,55 12,62 12,54 13,56 1,3
CNAx15128-80-B 9,27 10,47 10,51 9,27 9,63 9,83 0,6
CNAx15128-81-B 18,22 17,12 18,21 17,34 16,53 17,49 0,7
CNAx15128-82-B 16,58 16,37 17,31 17,75 17,22 17,04 0,6
CNAx15128-83-B 19,17 17,05 17,05 1565 15,48 16,88 15
CNAx15128-84-B 10,57 10,09 9,72 8,86 8,90 9,63 0,7
CNAx15128-85-B 10,74 9,61 10,51 8,58 8,46 9,58 11
CNAx15128-86-B 18,48 16,18 17,09 16,57 15,81 16,83 1,0
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APENDICE A - Valores experimentais médios do teor de amépseente (%) para cada
tratamento, por amostra, e desvio padrao por amostr

Tratamentos Média por Desvio
CT A30 R30 A60 R60  amostra Padréo

Amostra

CNAx15128-87-B 13,60 15,02 15,28 13,79 12,13 13,96 1,3
CNAx15128-88-B 9,87 10,21 10,28 9,51 8,46 9,67 0,7
CNAx15128-89-B 18,22 17,99 17,16 15,16 15,04 16,71 15
CNAx15128-90-B 969 12,39 1190 10,52 10,07 10,91 1,2
CNAx15128-91-B 15,18 14,12 14,57 14,47 13,79 14,42 0,5
CNAx15128-92-B 20,96 17,05 16,07 16,82 15,85 17,35 2,1
CNAx15128-93-B 16,91 14,42 14,15 13,22 12,46 14,23 1,7
CNAx15128-94-B 13,44 1156 11,60 11,32 11,65 11,91 0,9

CNAx15128-95-B 8,11 9,72 10,09 9,02 8,90 9,17 0,8
CNAx15128-96-B 9,85 10,17 10,77 8,90 9,51 9,84 0,7
CNAx15128-97-B 9,69 9,68 10,13 - - 9,83 0,3

CNAx15128-98-B 20,65 16,22 15,88 15,08 14,72 16,51 2,4
CNAx15128-99-B 10,58 10,74 11,40 11,03 10,56 10,86 0,4
CNAx15128-100-B 12,00 10,50 11,48 10,52 9,75 10,85 0,9
CNAx15128-102-B 16,39 15,99 14,64 15,63 14,74 15,48 0,8
CNAx15128-103-B 17,11 17,51 16,81 16,79 16,87 17,02 0,3
CNAx15128-104-B 12,44 11,89 11,56 12,01 10,90 11,76 0,6
CNAx15128-105-B 10,39 11,85 10,83 11,12 10,52 10,94 0,6
CNAx15128-108-B 15,57 13,08 16,73 15,12 13,84 14,87 14
CNAx15128-109-B 15,71 15,33 17,38 13,50 15,25 15,44 1,4
CNAx15128-110-B 18,96 15,83 19,31 16,66 16,02 17,35 1,7
CNAx15128-111-B 20,70 19,27 20,91 19,22 18,45 19,71 11
CNAx15128-112-B 10,20 12,01 13,49 11,20 10,60 11,50 1.3
CNAx15128-113-B 16,13 15,87 17,71 1495 14,06 15,74 14
CNAx15128-115-B 20,44 19,88 21,97 18,96 18,36 19,92 14
CNAx15128-116-B 17,31 1792 17,83 18,66 16,40 17,62 0,8
CNAx15128-117-B 12,35 12,96 12,22 12,27 10,99 12,16 0,7
CNAx15128-118-B 19,17 18,61 15,46 18,19 16,19 17,53 1,6
CNAx15128-119-B 16,44 15,17 15,74 15,17 14,74 15,45 0,7
CNAx15128-120-B 16,78 16,11 15,29 15,98 15,89 16,01 0,5
CNAx15128-121-B 19,04 17,10 16,32 17,13 18,41 17,60 11
CNAx15128-123-B 16,80 17,42 16,28 18,75 18,24 17,50 1,0
CNAx15128-125-B 10,16 13,74 11,77 - - 11,89 1,8
CNAx15128-126-B 9,45 12,30 10,95 10,90 11,54 11,083 1,0
CNAx15128-127-B 15,50 19,47 16,32 18,02 17,00 17,26 15
CNAx15128-128-B 15,46 19,23 18,29 18,07 17,13 17,63 1,4
CNAx15128-129-B 14,64 18,16 15,70 17,13 15,63 16,25 1,4
CNAx15128-130-B 9,04 12,59 11,73 10,43 9,28 10,61 15
CNAx15128-131-B 11,99 16,52 15,38 15,17 12,39 14,29 2,0
CNAx15128-132-B 9,94 13,16 12,18 10,39 10,05 11,14 14
CNAx15128-133-B 14,53 18,24 16,81 15,63 14,82 16,01 15
CNAx15128-134-B 12,16 12,51 14,02 11,46 11,46 12,32 11
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APENDICE A - Valores experimentais médios do teor de amépseente (%) para cada
tratamento, por amostra, e desvio padréo por amostr

Tratamentos Média por Desvio
CT A30 R30 A60 R60  amostra Padréo

Amostra

CNAx15128-135-B 11,43 13,74 13,86 11,63 12,61 12,65 11
CNAx15128-136-B 9,79 12,71 12,18 - . 11,56 1,6
CNAx15128-137-B 16,43 18,37 18,00 16,32 16,87 17,20 0,9
CNAx15128-138-B 15,83 17,59 17,96 16,87 16,23 16,90 0,9
CNAx15128-140-B 17,25 21,45 2055 19,39 17,49 19,23 1,8
CNAx15128-141-B 19,21 21,45 20,63 - - 20,43 11
CNAx15128-142-B 17,21 20,50 19,47 17,42 18,33 18,59 1,4
CNAx15128-143-B 18,96 20,92 20,34 18,89 17,15 19,25 15
CNAx15128-144-B 15,94 19,93 18,28 17,15 17,04 17,67 15
CNAx15128-145-B 17,97 17,41 1952 17,79 16,70 17,88 1,0
CNAx15128-146-B 16,73 18,07 18,15 17,64 17,15 17,55 0,6
CNAx15128-147-B 17,81 17,99 18,48 16,51 15,49 17,26 1,2
CNAx15128-148-B 18,59 17,66 18,81 - . 18,35 0,6
CNAx15128-149-B 19,00 17,87 19,68 17,26 18,06 18,38 1,0
CNAx15128-150-B 10,53 10,40 11,39 9,69 9,81 10,37 0,7
CNAx15128-151-B 17,72 16,92 19,35 16,47 14,69 17,03 1,7
CNAx15128-152-B 13,65 14,44 16,30 12,95 11,89 13,84 1,7
CNAx15128-153-B 11,73 11,27 13,54 10,37 10,07 11,40 1,4
CNAx15128-154-B 11,80 12,75 14,86 11,93 10,90 12,45 15
CNAx15128-155-B 16,17 17,41 20,50 16,92 14,92 17,19 2,1
CNAx15128-157-B 11,32 11,80 13,29 11,66 11,17 11,85 0,8
CNAx15128-158-B 11,28 11,68 12,63 10,90 10,60 11,42 0,8
CNAx15128-159-B 9,86 11,85 12,59 10,00 12,57 11,37 1,4
CNAx15128-160-B 16,78 18,48 17,41 14,61 14,61 16,38 1,7
CNAx15128-161-B 10,97 12,84 12,30 11,06 11,21 11,67 0,8
CNAx15128-162-B 10,61 13,95 12,55 11,13 10,71 11,79 1,4
CNAx15128-163-B 12,45 14,44 14,11 11,96 11,59 12,91 1,3
CNAx15128-164-B 17,77 19,35 18,11 16,89 18,10 18,04 0,9
CNAx15128-165-B 10,27 13,41 12,59 10,98 10,60 11,57 1,4
CNAx15128-167-B 11,05 11,89 12,63 11,81 10,71 11,62 0,8
CNAx15128-168-B 10,31 11,97 13,08 10,79 10,79 11,39 11
CNAx15128-169-B 9,94 11,97 12,30 10,07 10,34 10,92 11
CNAx15128-171-B 12,78 13,54 15,10 12,49 12,42 13,27 11
CNAx15128-172-B 16,65 17,74 18,11 16,35 16,63 17,10 0,8
CNAx15128-173-B 16,90 17,65 18,23 16,55 16,95 17,26 0,7
CNAx15128-174-B 10,46 10,92 11,91 9,70 9,86 10,57 0,9
CNAx15128-175-B 17,48 17,16 18,39 15,76 15,05 16,77 1.3
CNAx15128-176-B 15,13 15,77 17,45 15,09 15,05 15,70 1,0
CNAx15128-177-B 11,34 12,65 12,32 11,05 11,52 11,77 0,7
CNAx15128-178-B 15,35 16,14 15,93 14,14 14,25 15,16 0,9
CNAx15128-179-B 16,88 17,78 17,65 16,31 15,56 16,84 0,9
CNAx15128-180-B 11,09 1146 12,15 10,14 10,53 11,07 0,8
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APENDICE A - Valores experimentais médios do teor de amépseente (%) para cada
tratamento, por amostra, e desvio padréo por amostr

Tratamentos Média por Desvio
CT A30 R30 A60 R60  amostra Padréo

Amostra

CNAx15128-181-B 10,56 11,99 11,58 9,98 10,02 10,82 0,9
CNAx15128-182-B 15,05 15,36 15,85 14,97 14,57 15,16 0,5
CNAx15128-183-B 8,91 10,23 10,64 9,22 9,30 9,66 0,7
CNAx15128-184-B 12,96 1490 14,90 13,30 13,07 13,83 1,0
CNAx15128-185-B 18,34 16,34 16,14 15,32 15,32 16,29 1,2
CNAx15128-186-B 9,97 12,15 11,99 10,14 10,53 10,96 1,0
CNAx15128-188-B 15,38 18,97 17,45 17,11 16,47 17,08 1.3
CNAx15128-189-B 13,40 12,03 11,83 10,89 10,77 11,78 11
CNAx15128-190-B 14,96 13,80 13,51 12,19 11,84 13,26 1,3
CNAx15128-191-B 12,88 15,64 15,36 14,41 14,73 14,61 11
CNAx15128-192-B 18,05 17,12 16,71 16,00 14,77 16,53 1,2
CNAx15128-193-B 8,55 9,24 10,23 9,38 8,83 9,25 0,6
CNAx15128-194-B 14,47 12,89 13,76 12,63 12,47 13,24 0,8
CNAx15128-195-B 13,07 13,47 13,88 13,50 12,55 13,29 0,5
CNAx15128-196-B 9,60 12,20 12,61 11,28 10,93 11,32 1,2
CNAx15128-197-B 14,10 13,34 14,41 12,23 11,80 13,18 11
CNAx15128-198-B 17,77 15,77 1499 14,10 13,03 15,13 1,8
CNAx15128-199-B 15,24 11,25 15,56 14,89 13,94 14,17 1,7
CNAx15128-200-B 9,30 10,23 11,99 13,70 9,90 11,02 1,8
CNAx15128-201-B 10,31 11,50 10,35 8,99 9,22 10,07 1,0
CNAx15128-203-B 8,89 11,01 11,29 10,33 10,02 10,31 0,9
CNAx15128-204-B 15,05 14,62 13,22 12,04 12,04 13,39 14
CNAx15128-205-B 8,93 10,88 10,00 9,78 9,90 9,90 0,7
CNAx15128-206-B 13,59 14,96 14,12 14,81 14,20 14,34 0,6
CNAx15128-207-B 13,03 11,84 11,04 12,19 11,47 11,91 0,8
CNAx15128-208-B 11,59 11,20 10,28 10,95 10,46 10,89 0,5
CNAx15128-209-B 15,29 13,88 13,32 - - 14,16 1,0
CNAx15128-210-B 8,63 10,56 10,12 11,11 10,75 10,23 1,0
CNAx15128-211-B 17,48 14,88 14,44 16,30 14,53 15,52 1.3
CNAx15128-212-B 17,19 14,60 1540 13,92 14,16 15,05 1,3
CNAx15128-213-B 14,53 14,52 14,28 1593 13,72 14,60 0,8
CNAx15128-214-B 11,09 10,76 10,40 9,90 11,31 10,69 0,6
CNAx15128-215-B 16,03 16,44 16,96 14,16 17,18 16,15 1,2
CNAx15128-216-B 9,53 9,32 9,96 9,98 10,58 9,87 0,5
CNAx15128-217-B 16,09 16,28 16,16 16,78 16,38 16,34 0,3
CNAx15128-218-B 15,21 15,64 15,68 1589 17,18 15,92 0,7
CNAx15128-219-B 16,57 15,76 15,80 17,26 18,59 16,79 1,2
CNAx15128-220-B 11,63 11,04 10,84 11,47 12,03 11,40 0,5
CNAx15128-221-B 10,88 10,64 10,36 10,38 10,91 10,63 0,3
CNAx15128-223-B 16,94 14,08 14,00 12,96 16,34 14,86 1,7
CNAx15128-224-B 16,69 15,40 14,24 15,61 16,62 15,71 1,0
CNAx15128-225-B 16,35 18,08 16,92 17,30 18,83 17,50 1,0
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APENDICE A - Valores experimentais médios do teor de amépseente (%) para cada
tratamento, por amostra, e desvio padrao por amostr

Tratamentos Média por Desvio
CT A30 R30 A60 R60  amostra Padréo

Amostra

CNAx15128-226-B 18,55 16,64 15,76 1565 17,22 16,76 1,2
CNAx15128-228-B 16,98 15,20 15,00 1497 17,42 15,91 1,2
CNAx15128-229-B 17,72 15,32 16,12 18,83 15,93 16,78 14
CNAx15128-230-B 11,01 11,20 10,92 11,35 10,75 11,04 0,2
CNAx15128-231-B 14,84 14,52 12,76 14,33 13,20 13,93 0,9
CNAx15128-232-B 8,93 10,40 9,92 9,70 9,70 9,73 0,5
CNAx15128-233-B 9,30 10,60 10,84 10,54 10,34 10,32 0,6
CNAx15128-234-B 16,86 15,20 15,24 15,65 15,37 15,66 0,7
CNAx15128-235-B 17,48 16,44 14,60 15,01 16,34 15,97 1,2
CNAx15128-236-B 10,18 10,72 10,12 11,47 10,46 10,59 0,5
CNAx15128-237-B 16,49 15,00 1496 17,66 14,93 15,81 1,2
CNAx15128-238-B 12,12 12,00 12,28 11,75 12,35 12,10 0,2
CNAx15128-239-B 10,72 10,44 9,88 9,70 11,07 10,36 0,6

'CT: Tratamento controle; A30: armazenamento naogezhdo por 30 dias; A60: armazenamento nao-
refrigerado por 60 dias; R30: armazenamento solbigeedcdo por 30 dias; R60: armazenamento sob
refrigeracéo por 60 dias.

*Classificacdo para TAA: Classe 1: cerosos (TAArerit e 4%); Classe 2: muito baixa amilose (TAA @ntr
5% e 12%); Classe 3: baixa amilose (TAA entre 1220%); Classe 4: Amilose intermediaria (TAA entre
20% e 25%); Classe 5: Alta amilose (TAA entre 2533%).
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APENDICE B — Valores experimentais médios do ASV (indicaddireto da TG) para cada
tratamento, por amostra, e desvio padrao por amostr

TratamentoS Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao
BRS Primavera 3,37 3,53 3,80 - - 3,57 0,2
Dourad&o 3,00 3,00 2,93 - - 2,98 0,0
CNAx15128-1-B 3,17 2,93 3,13 - - 3,08 0,1
CNAx15128-2-B 3,27 3,20 3,10 - - 3,19 0,1
CNAx15128-3-B 3,00 2,57 2,60 - - 2,72 0,2
CNAx15128-4-B 3,83 3,53 3,93 - - 3,77 0,2
CNAx15128-5-B 2,73 2,80 2,80 - - 2,78 0,0
CNAx15128-6-B 2,90 3,07 2,93 - - 2,97 0,1
CNAx15128-8-B 3,47 3,07 3,10 - - 3,21 0,2
CNAx15128-9-B 2,87 3,17 2,80 - - 2,94 0,2
CNAx15128-10-B 2,97 3,00 3,20 - - 3,06 0,1
CNAx15128-11-B 3,00 3,20 3,10 - - 3,10 0,1
CNAx15128-12-B 3,50 3,23 3,37 - - 3,37 0,1
CNAx15128-13-B 3,00 3,13 3,07 - - 3,07 0,1
CNAx15128-14-B 3,00 3,00 2,93 - - 2,98 0,0
CNAx15128-16-B 3,47 3,03 3,00 - - 3,17 0,3
CNAx15128-17-B 3,57 3,20 3,40 - - 3,39 0,2
CNAx15128-18-B 3,10 3,00 3,07 - - 3,06 0,1
CNAx15128-19-B 2,67 2,83 2,73 - - 2,74 0,1
CNAx15128-21-B 3,63 3,17 3,17 - - 3,32 0,3
CNAx15128-22-B 2,73 2,83 2,57 - - 2,71 0,1
CNAx15128-23-B 3,10 3,17 3,37 - - 3,21 0,1
CNAx15128-24-B 3,00 2,37 2,27 - - 2,54 0,4
CNAXx15128-25-B 3,97 3,73 4,07 - - 3,92 0,2
CNAx15128-27-B 3,00 3,03 3,13 - - 3,06 0,1
CNAx15128-28-B 2,90 2,57 2,43 - - 2,63 0,2
CNAx15128-29-B 2,97 2,57 2,80 - - 2,78 0,2
CNAx15128-30-B 3,57 3,37 3,33 - - 3,42 0,1
CNAx15128-31-B 2,57 2,60 3,00 - - 2,72 0,2
CNAXx15128-32-B 2,20 2,23 3,00 - - 2,48 0,5
CNAx15128-33-B 3,57 3,60 3,80 - - 3,66 0,1
CNAXx15128-35-B 3,30 3,30 3,20 - - 3,27 0,1
CNAXx15128-36-B 3,73 3,60 3,60 - - 3,62 0,1
CNAx15128-38-B 2,17 3,00 2,80 - - 2,67 0,4
CNAXx15128-39-B 2,20 2,90 2,60 - - 2,56 0,3
CNAx15128-40-B 2,97 3,00 3,00 - - 2,99 0,0
CNAx15128-41-B 3,23 3,20 3,00 - - 3,14 0,1
CNAx15128-43-B 2,70 2,80 3,00 - - 2,83 0,1

CNAx15128-44-B 2,73 2,30 2,70 - - 2,58 0,2
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APENDICE B — Valores experimentais médios do ASV (indicaddireto da TG) para
cada tratamento, por amostra, e desvio padraonpostea.

Tratamentos

Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padréo
CNAx15128-45-B 3,00 2,80 2,80 - - 2,88 0,1
CNAx15128-46-B 4,10 3,10 3,30 - - 3,51 0,5
CNAx15128-47-B 4,17 3,40 3,80 - - 3,80 0,4
CNAx15128-48-B 3,07 3,10 3,10 - - 3,11 0,0
CNAx15128-49-B 3,47 3,80 3,90 - - 3,71 0,2
CNAx15128-50-B 3,17 3,20 3,20 - - 3,18 0,0
CNAx15128-51-B 3,87 3,00 3,40 - - 3,41 0,4
CNAx15128-52-B 3,00 - 3,00 - - 3,00 0,0
CNAx15128-53-B 2,83 2,80 3,00 - - 2,89 0,1
CNAx15128-54-B 2,87 2,80 2,80 - - 2,82 0,1
CNAx15128-56-B 2,37 2,70 2,90 - - 2,64 0,3
CNAx15128-57-B 3,77 3,90 4,10 - - 3,94 0,2
CNAx15128-58-B 2,93 2,90 3,00 - - 2,96 0,0
CNAx15128-59-B 2,87 3,00 2,90 - - 2,92 0,1
CNAx15128-60-B 2,87 2,80 2,90 - - 2,87 0,0
CNAx15128-61-B 2,97 3,00 3,00 - - 2,98 0,0
CNAx15128-62-B 4,00 3,30 3,40 - - 3,54 0,4
CNAx15128-63-B 3,50 3,00 3,00 - - 3,18 0,3
CNAx15128-64-B 2,67 2,50 2,90 - - 2,68 0,2
CNAx15128-65-B 2,23 2,80 2,90 - - 2,66 0,4
CNAx15128-66-B 4,10 3,70 4,00 - - 3,93 0,2
CNAx15128-67-B 2,93 3,00 3,20 - - 3,03 0,1
CNAx15128-68-B 2,07 3,00 2,60 - - 2,56 0,5
CNAx15128-70-B 2,93 3,00 2,90 - - 2,96 0,0
CNAx15128-71-B 3,50 3,00 3,10 - - 3,20 0,3
CNAx15128-72-B 4,23 3,10 3,90 - - 3,74 0,6
CNAx15128-73-B 3,07 3,00 2,70 - - 2,94 0,2
CNAx15128-74-B 3,93 3,50 3,70 - - 3,70 0,2
CNAx15128-75-B 3,60 3,10 3,00 - - 3,24 0,3
CNAx15128-76-B 3,23 3,00 3,10 - - 3,12 0,1
CNAx15128-77-B 3,97 3,60 3,60 - - 3,70 0,2
CNAx15128-78-B 2,93 3,00 3,10 - - 3,02 0,1
CNAx15128-79-B 3,00 3,10 3,00 - - 3,02 0,0
CNAx15128-80-B 2,87 3,00 3,00 - - 2,96 0,1
CNAx15128-81-B 3,17 3,00 3,10 - - 3,10 0,1
CNAx15128-82-B 3,03 3,00 3,20 - - 3,07 0,1
CNAx15128-83-B 3,53 3,40 3,60 - - 3,51 0,1
CNAx15128-84-B 2,77 2,70 2,90 - - 2,78 0,1
CNAx15128-85-B 3,00 3,00 3,00 - - 3,00 0,0
CNAx15128-86-B 3,93 3,60 3,10 - - 3,52 0,4
CNAx15128-87-B 3,67 3,80 3,50 - - 3,68 0,2
CNAx15128-88-B 2,67 2,80 2,80 - - 2,77 0,1
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APENDICE B — Valores experimentais médios do ASV (indicaddireto da TG) para
cada tratamento, por amostra, e desvio padraonpostea.

Tratamentos

Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao
CNAx15128-89-B 307 3,10 3,20 - - 3,14 0,1
CNAx15128-90-B 2,87 2,70 3,00 - - 2,86 0,2
CNAx15128-91-B 2,93 3,10 3,40 - - 3,16 0,2
CNAx15128-92-B 3,90 4,10 4,00 - - 4,00 0,1
CNAx15128-93-B 3,10 3,30 3,30 - - 3,24 0,1
CNAx15128-94-B 3,00 2,90 3,00 - - 2,98 0,0
CNAx15128-95-B 2,67 3,00 3,00 - - 2,89 0,2
CNAx15128-96-B 2,97 2,90 3,00 - - 2,94 0,1
CNAx15128-97-B 2,27 2,70 3,00 - - 2,66 0,4
CNAx15128-98-B 3,13 4,00 4,10 - - 3,74 0,5
CNAx15128-99-B 2,67 3,00 3,00 - - 2,89 0,2
CNAx15128-100-B 3,00 3,00 3,00 - - 2,99 0,0
CNAx15128-102-B 3,50 3,40 3,50 - - 3,49 0,1
CNAx15128-103-B 3,27 3,50 4,00 - - 3,57 0,4
CNAx15128-104-B 2,73 3,00 2,90 - - 2,87 0,1
CNAx15128-105-B 2,77 3,00 3,00 - - 2,92 0,1
CNAx15128-108-B 3,00 3,20 3,00 - - 3,07 0,1
CNAx15128-109-B 4,27 4,10 4,00 - - 4,11 0,1
CNAx15128-110-B 3,13 3,20 3,10 - - 3,16 0,1
CNAx15128-111-B 3,27 3,20 3,80 - - 3,43 0,3
CNAx15128-112-B 2,53 3,00 3,10 - - 2,87 0,3
CNAx15128-113-B 2,63 3,00 3,00 - - 2,89 0,2
CNAx15128-115-B 3,37 3,30 3,10 - - 3,23 0,2
CNAx15128-116-B 3,73 3,70 3,90 - - 3,76 0,1
CNAx15128-117-B 3,00 3,00 3,00 - - 3,02 0,0
CNAx15128-118-B 3,80 3,60 3,90 - - 3,74 0,2
CNAx15128-119-B 2,87 3,70 3,60 - - 3,38 0,4
CNAx15128-120-B 3,13 3,30 3,80 - - 3,41 0,4
CNAx15128-121-B 3,57 3,60 3,90 - - 3,68 0,2
CNAx15128-123-B 3,27 3,10 3,30 - - 3,24 0,1
CNAx15128-125-B 2,83 2,70 2,80 - - 2,77 0,1
CNAx15128-126-B 2,57 2,70 2,90 - - 2,71 0,2
CNAx15128-127-B 4,53 4,00 4,10 - - 4,21 0,3
CNAx15128-128-B 4,10 3,30 3,90 - - 3,77 0,4
CNAx15128-129-B 3,93 3,20 3,60 - - 3,59 0,4
CNAx15128-130-B 2,80 2,90 3,10 - - 2,91 0,1
CNAx15128-131-B 3,50 3,60 3,70 - - 3,60 0,1
CNAx15128-132-B 2,93 2,70 3,00 - - 2,90 0,2
CNAx15128-133-B 3,53 3,10 3,30 - - 3,29 0,2
CNAx15128-134-B 3,73 3,50 3,80 - - 3,69 0,1
CNAx15128-135-B 2,37 2,80 2,50 - - 2,57 0,2
CNAx15128-136-B 3,13 3,00 3,30 - - 3,16 0,1
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APENDICE B — Valores experimentais médios do ASV (indicaddireto da TG) para
cada tratamento, por amostra, e desvio padraonpostea.

Tratamentos

Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao
CNAx15128-137-B 4,17 3,80 3,90 - - 3,98 0,2
CNAx15128-138-B 3,67 3,40 3,70 - - 3,58 0,2
CNAx15128-140-B 4,30 4,00 3,90 - - 4,07 0,2
CNAx15128-141-B 4,03 4,00 4,00 - - 4,01 0,0
CNAx15128-142-B 4,20 4,00 4,00 - - 4,07 0,1
CNAx15128-143-B 2,97 3,80 3,10 - - 3,29 0,5
CNAx15128-144-B 4,17 4,00 4,00 - - 4,04 0,1
CNAx15128-145-B 3,33 3,80 3,30 - - 3,49 0,3
CNAx15128-146-B 3,90 3,80 3,60 - - 3,77 0,2
CNAx15128-147-B 3,63 4,00 3,40 - - 3,68 0,3
CNAx15128-148-B 3,70 3,30 4,00 - - 3,64 0,4
CNAx15128-149-B 4,20 4,00 4,00 - - 4,08 0,1
CNAx15128-150-B 2,90 3,20 2,90 - - 2,99 0,2
CNAx15128-151-B 4,27 4,00 3,90 - - 4,07 0,2
CNAx15128-152-B 2,90 3,40 3,30 - - 3,20 0,3
CNAx15128-153-B 2,83 3,00 2,60 - - 2,80 0,2
CNAx15128-154-B 2,53 3,00 2,50 - - 2,69 0,3
CNAx15128-155-B 3,80 3,10 3,20 - - 3,37 0,4
CNAx15128-157-B 2,63 2,90 2,50 - - 2,66 0,2
CNAx15128-158-B 2,83 2,90 2,60 - - 2,79 0,2
CNAx15128-159-B 2,73 2,80 2,90 - - 2,80 0,1
CNAx15128-160-B 4,10 3,70 3,80 - - 3,87 0,2
CNAx15128-161-B 2,50 2,90 2,70 - - 2,70 0,2
CNAx15128-162-B 2,70 2,80 2,70 - - 2,74 0,1
CNAx15128-163-B 2,07 2,90 2,70 - - 2,54 0,4
CNAx15128-164-B 3,17 4,00 3,90 - - 3,70 0,5
CNAx15128-165-B 2,67 2,90 2,80 - - 2,77 0,1
CNAx15128-167-B 2,93 2,90 2,80 - - 2,88 0,1
CNAx15128-168-B 2,47 3,00 2,90 - - 2,80 0,3
CNAx15128-169-B 2,57 2,90 2,80 - - 2,78 0,2
CNAx15128-171-B 2,83 2,80 3,00 - - 2,87 0,1
CNAx15128-172-B 3,97 3,30 3,80 - - 3,71 0,3
CNAx15128-173-B 3,00 3,20 3,70 - - 3,32 0,4
CNAx15128-174-B 3,97 2,30 2,80 - - 3,01 0,9
CNAx15128-175-B 3,63 3,80 3,80 - - 3,74 0,1
CNAx15128-176-B 3,17 3,40 3,70 - - 3,42 0,3
CNAx15128-177-B 3,10 3,10 3,20 - - 3,12 0,1
CNAx15128-178-B 2,70 3,80 4,00 - - 3,50 0,7
CNAx15128-179-B 4,03 4,00 4,00 - - 4,01 0,0
CNAx15128-180-B 2,43 2,60 2,40 - - 2,48 0,1
CNAx15128-181-B 2,53 2,90 2,80 - - 2,74 0,2
CNAx15128-182-B 4,27 4,20 3,90 - - 4,12 0,2
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APENDICE B — Valores experimentais médios do ASV (indicaddireto da TG) para
cada tratamento, por amostra, e desvio padraonpostea.

Tratamentos

Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padréo
CNAx15128-183-B 227 2,90 3,70 - - 2,94 0,7
CNAx15128-184-B 3,43 3,10 3,30 - - 3,27 0,2
CNAx15128-185-B 4,20 4,00 4,10 - - 4,10 0,1
CNAx15128-186-B 2,67 2,80 2,60 - - 2,70 0,1
CNAx15128-188-B 3,73 3,70 3,60 - - 3,68 0,1
CNAx15128-189-B 2,10 2,50 2,60 - - 2,40 0,3
CNAx15128-190-B 3,37 3,60 3,60 - - 3,52 0,1
CNAx15128-191-B 3,47 3,60 3,70 - - 3,59 0,1
CNAx15128-192-B 3,87 4,00 3,90 - - 3,92 0,1
CNAx15128-193-B 2,53 3,00 3,00 - - 2,86 0,3
CNAx15128-194-B 3,43 3,70 3,30 - - 3,46 0,2
CNAx15128-195-B 2,70 3,10 3,00 - - 2,96 0,2
CNAx15128-196-B 2,57 2,70 2,60 - - 2,63 0,1
CNAx15128-197-B 3,37 3,40 3,10 - - 3,30 0,1
CNAx15128-198-B 4,27 4,00 4,20 - - 4,16 0,1
CNAx15128-199-B 4,50 4,10 4,10 - - 4,24 0,2
CNAx15128-200-B 3 63 2.80 2,70 - - 2,72 0,1
CNAx15128-201-B 2,77 2,80 2,80 - - 2,78 0,0
CNAx15128-203-B 2,90 2,90 2,60 - - 2,80 0,1
CNAx15128-204-B 3,70 3,30 3,50 - - 3,52 0,2
CNAx15128-205-B 2,70 2,90 2,60 - - 2,73 0,1
CNAx15128-206-B 3,67 3,60 3,60 - - 3,63 0,0
CNAx15128-207-B 3,23 2,90 3,50 - - 3,22 0,3
CNAx15128-208-B 2,60 2,40 2,50 - - 2,50 0,1
CNAx15128-209-B 3,03 3,00 3,30 - - 3,11 0,1
CNAx15128-210-B 2,73 2,60 2,50 - - 2,62 0,1
CNAx15128-211-B 3,23 3,60 3,70 - - 3,53 0,3
CNAx15128-212-B 3,07 3,30 3,40 - - 3,24 0,2
CNAx15128-213-B 4,10 3,80 4,00 - - 3,96 0,2
CNAx15128-214-B 2,30 2,90 2,80 - - 2,67 0,3
CNAx15128-215-B 4,10 4,10 4,10 - - 4,11 0,0
CNAx15128-216-B 2,27 2,30 2,70 - - 2,42 0,3
CNAx15128-217-B 4,07 3,90 4,10 - - 4,02 0,1
CNAx15128-218-B 2,90 3,30 3,50 - - 3,23 0,3
CNAx15128-219-B 3,10 3,40 3,90 - - 3,46 0,4
CNAx15128-220-B 2,30 2,70 2,40 - - 2,46 0,2
CNAx15128-221-B 2,03 2,30 2,50 - - 2,27 0,2
CNAx15128-223-B 3,53 3,90 3,60 - - 3,68 0,2
CNAx15128-224-B 3,17 3,80 3,90 - - 3,63 0,4
CNAx15128-225-B 3,70 3,90 3,70 - - 3,77 0,1
CNAx15128-226-B 3,97 4,00 4,10 - - 4,01 0,1
CNAx15128-228-B 4,20 4,50 4,50 - - 4,39 0,2
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APENDICE B — Valores experimentais médios do ASV (indicaddireto da TG) para
cada tratamento, por amostra, e desvio padraonpostea.

Tratamentos Média por Desvio

Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padréo
CNAx15128-229-B 4,63 4,60 4,30 - - 4,52 0,2
CNAx15128-230-B 2,37 2,60 3,10 - - 2,68 0,4
CNAx15128-231-B 2,90 3,20 3,50 - - 3,21 0,3
CNAx15128-232-B 3,23 3,20 3,40 - - 3,27 0,1
CNAx15128-233-B 2,60 2,30 3,00 - - 2,62 0,4
CNAx15128-234-B 4,30 4,30 4,10 - - 4,24 0,1
CNAx15128-235-B 4,17 4,00 4,00 - - 4,04 0,1
CNAx15128-236-B 2,47 2,50 3,00 - - 2,66 0,3
CNAx15128-237-B 4,23 4,00 4,00 - - 4,07 0,1
CNAx15128-238-B 3,00 3,70 3,50 - - 3,38 0,3
CNAx15128-239-B 2,73 2,60 3,00 - - 2,78 0,2

'CT: Tratamento controle; A30: armazenamento naogezhdo por 30 dias; A60: armazenamento nao-
refrigerado por 60 dias; R30: armazenamento solbigeedcdo por 30 dias; R60: armazenamento sob
refrigeracéo por 60 dias.

*Classificacdo para TG: Classe 1: TG Alta (ASV erttre 3); Classe 2: TG Intermediaria (ASV entre5};e
Classe 3: TG Baixa (ASV entre 6 e 7).
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APENDICE C - Valores experimentais médios da pegajosidadgamcozido para cada
tratamento, por amostra, e desvio padrao por amostr

Tratamento’ Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao
BRS Primavera 4.0 4.0 4,0 3,0 3,0 3,6 0,5
Douradéo 5,0 4,0 4,0 4,0 3,0 4,0 0,7
CNAx15128-1-B 5,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-2-B 5,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-3-B 5,0 4,0 4,0 4,0 3,0 4,0 0,7
CNAx15128-4-B 4,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,6 0,5
CNAx15128-5-B 5,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-6-B 5,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-8-B 5,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-9-B 5,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-10-B 4,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,6 0,5
CNAx15128-11-B 5,0 4,0 4,0 3,0 4,0 4,0 0,7
CNAx15128-12-B 5,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-13-B 4,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,6 0,5
CNAx15128-14-B 5,0 4,0 4,0 3,0 4,0 4,0 0,7
CNAx15128-16-B 5,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-17-B 5,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-18-B 4,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,6 0,5
CNAx15128-19-B 5,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-21-B 5,0 4,0 4,0 3,0 4,0 4,0 0,7
CNAx15128-22-B 5,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-23-B 5,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-24-B 4,0 4,0 4,0 3,0 4,0 3,8 0,4
CNAx15128-25-B 4,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,6 0,5
CNAx15128-27-B 5,0 4,0 4,0 3,0 4,0 4,0 0,7
CNAx15128-28-B 4,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,6 0,5
CNAx15128-29-B 5,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-30-B 4,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,6 0,5
CNAx15128-31-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-32-B 5,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-33-B 4,0 4,0 4,0 4,07 4,07 4,0 0,0
CNAx15128-35-B 4,0 4,0 4,0 4,0 5,0 4,2 0,4
CNAx15128-36-B 5,0 4,0 4,0 4,0 5,0 4,4 0,5
CNAx15128-38-B 5,0 4,0 4,0 4,0 5,0 4,4 0,5
CNAx15128-39-B 5,0 4,0 4,0 4,5 4,0 4,3 0,4
CNAx15128-40-B 5,0 4,0 4,0 4,0 5,0 4,4 0,5
CNAx15128-41-B 5,0 4,0 5,0 5,0 4,0 4,6 0,5
CNAx15128-43-B 5,0 4,0 5,0 5,0 5,0 4,8 0,4

CNAx15128-44-B 5,0 4,0 4,0 4,0 5,0 4,4 0,5
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APENDICE C - Valores experimentais médios da pegajosidadgiimcozido para cada
tratamento, por amostra, e desvio padrao por amostr

Tratamentos Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao
CNAX15128-45-B 40 40 40 40 40 4,0 0,0
CNAx15128-46-B 5,0 4,0 4,0 3,0 4,0 4,0 0,7
CNAx15128-47-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-48-B 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 0,0
CNAx15128-49-B 4,0 4,0 3,0 4,0 4,0 3,8 0,4
CNAx15128-50-B 4,0 4,0 3,0 3,5 3,0 3,5 0,5
CNAx15128-51-B 4,0 4,0 3,0 3,5 4,0 3,7 0,4
CNAx15128-52-B 50 - 5,0 5,0 5,0 5,0 0,0
CNAx15128-53-B 5,0 5,0 4,0 4,5 5,0 4,7 0,4
CNAx15128-54-B 5,0 4,0 4,0 4,0 5,0 4,4 0,5
CNAx15128-56-B 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 0,0
CNAx15128-57-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-58-B 5,0 4,0 4,0 5,0 4,0 4,4 0,5
CNAx15128-59-B 5,0 4,0 4,0 5,0 5,0 4,6 0,5
CNAx15128-60-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,5 4,3 0,4
CNAx15128-61-B 50 50 5,0 5,0 5,0 5,0 0,0
CNAx15128-62-B 5,0 4,0 4,0 4,0 3,5 4,1 0,5
CNAx15128-63-B 5,0 4,0 4,0 4,0 3,5 4,1 0,5
CNAx15128-64-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-65-B 4,0 4,0 4,0 4,5 5,0 4,3 0,4
CNAx15128-66-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-67-B 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 0,0
CNAx15128-68-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-70-B 50 3,0 4,0 3,0 4,0 3,8 0,8
CNAx15128-71-B 5,0 4,0 3,0 3,0 3,0 3,6 0,9
CNAx15128-72-B 4,0 4,0 3,0 3,0 3,0 3,4 0,5
CNAx15128-73-B 5,0 4,0 4,0 3,0 4,0 4,0 0,7
CNAx15128-74-B 5,0 4,0 3,0 3,0 4,0 3,8 0,8
CNAx15128-75-B 5,0 4,0 4,0 3,0 4,0 4,0 0,7
CNAx15128-76-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-77-B 5,0 4,0 3,0 3,0 4,0 3,8 0,8
CNAx15128-78-B 50 3,0 3,0 3,0 3,0 3,4 0,9
CNAx15128-79-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-80-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-81-B 5,0 4,0 4,0 4,0 5,0 4,4 0,5
CNAx15128-82-B 4,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,6 0,5
CNAx15128-83-B 4,0 3,0 4,0 3,0 4,0 3,6 0,5
CNAx15128-84-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-85-B 5,0 4,0 4,0 3,0 4,0 4,0 0,7
CNAx15128-86-B 4,0 4,0 4,0 3,0 4,0 3,8 0,4
CNAx15128-87-B 4,0 4,0 4,0 3,0 4,0 3,8 0,4

CNAXx15128-88-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
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APENDICE C - Valores experimentais médios da pegajosidadgamcozido para cada
tratamento, por amostra, e desvio padrao por amostr

Tratamentos Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padréo
CNAx15128-89-B 5,0 4,0 4,0 3,0 4,0 4,0 0,7
CNAXx15128-90-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-91-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-92-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-93-B 5,0 4,0 4,0 3,0 4,0 4,0 0,7
CNAx15128-94-B 5,0 4,0 4,0 3,0 4,0 4,0 0,7
CNAx15128-95-B 4,0 4,0 4,0 3,0 4,0 3,8 0,4
CNAx15128-96-B 4,0 3,0 4,0 4,0 4,0 3,8 0,4
CNAx15128-97-B 4,0 4,0 3,0 - - 3,7 0,6
CNAXx15128-98-B 5,0 3,0 4,0 3,0 4,0 3,8 0,8
CNAx15128-99-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-100-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-102-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-103-B 4,0 4,0 3,0 4,0 3,0 3,6 0,5
CNAx15128-104-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-105-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-108-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-109-B 4,0 4,0 4,0 - - 4,0 0,0
CNAx15128-110-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-111-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-112-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-113-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-115-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-116-B 4,0 4,0 3,0 4,0 4,0 3,8 0,4
CNAx15128-117-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-118-B 5,0 3,0 4,0 4,0 4,0 4,0 0,7
CNAx15128-119-B 5,0 4,0 4,0 4,0 3,0 4,0 0,7
CNAx15128-120-B 5,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3.4 0,9
CNAx15128-121-B 4,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,2 0,4
CNAx15128-123-B 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 0,0
CNAx15128-125-B 5,0 4,0 4,0 - - 4,3 0,6
CNAx15128-126-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-127-B 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 0,0
CNAx15128-128-B 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 0,0
CNAx15128-129-B 4.0 3,0 4,07 - - 3,7 0,6
CNAx15128-130-B 4,0 3,0 3,0 3,0 4,0 3.4 0,5
CNAx15128-131-B 4.0 4,0 4,07 3,0 - 3,8 0,5
CNAx15128-132-B 4,0 5,07 3,5 4,0 4,0 4,1 0,5
CNAx15128-133-B 4,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,2 0,4
CNAx15128-134-B 4,0 3,0 3,5 4,0 4,0 3,7 0,4
CNAx15128-135-B 5,0 3,0 4,0 4,0 3,0 3,8 0,8

CNAx15128-136-B 4,0 4,07 4,07 - - 4,0 0,0
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APENDICE C - Valores experimentais médios da pegajosidadgéivcozido para cada
tratamento, por amostra, e desvio padréo por amostr

Tratamentos Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padréo
CNAx15128-137-B 50 4,0 4,07 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-138-B 4,0 4,0 4,0 3,0 4,0 3,8 0,4
CNAx15128-140-B 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 0,0
CNAx15128-141-B 50 4,0 4,07 - - 4,3 0,6
CNAx15128-142-B 5,0 3,5 4,0 - 4,0 4,1 0,6
CNAx15128-143-B 4.0 3,0 4,0 4,0 4,0 3,8 0,4
CNAx15128-144-B 4,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,2 0,4
CNAx15128-145-B 4.0 4,0 4,07 - - 4,0 0,0
CNAx15128-146-B 4.0 3,0 4,0 4,0 4,0 3,8 0,4
CNAx15128-147-B 4,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,2 0,4
CNAx15128-148-B 4.0 4,0 4,07 - - 4,0 0,0
CNAx15128-149-B 4.0 3,0 4,0 4,0 4,0 3,8 0,4
CNAx15128-150-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-151-B 4,0 4,07 3,5 4,0 4,0 3,9 0,2
CNAx15128-152-B 5,0 3,0 3,0 4,0 4,0 3,8 0,8
CNAx15128-153-B 4,0 3,0 4,0 4,0 4,0 3,8 0,4
CNAx15128-154-B 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 0,0
CNAx15128-155-B 4,0 3,0 4,0 4,0 4,0 3,8 0,4
CNAx15128-157-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-158-B 5.0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-159-B 4,0 3,0 4,0 4,0 4,0 3,8 0,4
CNAx15128-160-B 5.0 4,0 3,0 - - 4,0 1,0
CNAx15128-161-B 4,0 3,0 4,0 4,0 4,0 3,8 0,4
CNAx15128-162-B 5,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-163-B 4.0 3,0 4,0 4,0 4,0 3,8 0,4
CNAx15128-164-B 4,0 3,0 3,0 4,0 3,0 3,4 0,5
CNAx15128-165-B 5,0 4,0 3,0 4,0 4,0 4,0 0,7
CNAx15128-167-B 4.0 4,0 4,0 3,0 4,0 3,8 0,4
CNAx15128-168-B 4,0 3,0 3,0 4,0 4,0 3,6 0,5
CNAx15128-169-B 5,0 3,0 4,07 4,0 4,0 4,0 0,7
CNAx15128-171-B 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 0,0
CNAx15128-172-B 4,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,6 0,5
CNAx15128-173-B 5.0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-174-B 5,0 5,0 5,0 3,0 3,0 4,2 1,1
CNAx15128-175-B 4,0 4,0 4,07 3,0 3,0 3,6 0,5
CNAx15128-176-B 4.0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,2 0,4
CNAx15128-177-B 4,0 5,0 5,0 3,0 3,0 4,0 1,0
CNAx15128-178-B 4.0 3,5 4,0 3,0 3,0 3,5 0,5
CNAx15128-179-B 4,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,6 0,5
CNAx15128-180-B 4,0 4,00 4,07 3,0 3,0 3,6 0,5
CNAx15128-181-B 5,0 5,07 4,0 - - 4,7 0,6

CNAx15128-182-B 4,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,6 0,5
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APENDICE C - Valores experimentais médios da pegajosidadgéivcozido para cada
tratamento, por amostra, e desvio padrao por amostr

Tratamentos Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padréo
CNAx15128-183-B 5,0 45 50 3,0 3,0 4,1 1,0
CNAx15128-184-B 4,0 3,5 4,5 4,0 3,0 3,8 0,6
CNAx15128-185-B 5,0 4,0 4,5 3,0 3,0 3,9 0,9
CNAx15128-186-B 4.0 5,07 5,07 3,0 3,0 4,0 1,0
CNAx15128-188-B 4,0 3,0 4,0 3,0 3,0 3,4 0,5
CNAx15128-189-B 4.0 5,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-190-B 5,0 4.5 5,0 - 3,0 4.4 0,9
CNAx15128-191-B 4,0 5,0 4,07 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-192-B 50 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-193-B 5,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-194-B 4.0 3,5 4,0 3,0 3,0 3,5 0,5
CNAx15128-195-B 5.0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-196-B 5,0 5,0 4,0 3,0 4,0 4,2 0,8
CNAx15128-197-B 5,0 5,07 4,5 4,0 4,0 4,5 0,5
CNAx15128-198-B 4,0 4,07 4.5 3,0 3,0 3,7 0,7
CNAx15128-199-B 4,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,2 0,4
CNAx15128-200-B 4.0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,6 0,5
CNAx15128-201-B 4,0 4,07 5,0 - 3,0 4,0 0,8
CNAx15128-203-B 5,0 4.5 5,07 3,0 3,0 4,1 1,0
CNAx15128-204-B 4.0 5,07 5,07 - 3,0 4,3 1,0
CNAx15128-205-B 5,0 4,0 3,0 3,0 3,0 3,6 0,9
CNAx15128-206-B 4.0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,2 0,4
CNAx15128-207-B 5,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-208-B 5,0 4,0 3,0 3,0 3,0 3,6 0,9
CNAx15128-209-B 4.0 4,0 4,0 - - 4,0 0,0
CNAx15128-210-B 5,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-211-B 4.0 3,0 4,0 3,0 3,0 3,4 0,5
CNAx15128-212-B 4,0 3,0 3,0 2,0 3,0 3,0 0,7
CNAx15128-213-B 4,0 3,0 4,0 3,0 3,0 3,4 0,5
CNAx15128-214-B 4.0 4,0 3,0 2,0 3,0 3,2 0,8
CNAx15128-215-B 4,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,2 0,4
CNAx15128-216-B 4.0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,6 0,5
CNAx15128-217-B 4.0 4,0 4,0 3,0 4,0 3,8 0,4
CNAx15128-218-B 4,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,6 0,5
CNAx15128-219-B 50 3,0 3,0 3,0 3,0 3,4 0,9
CNAx15128-220-B 4.0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,2 0,4
CNAx15128-221-B 5,0 3,0 3,0 3,0 4,0 3,6 0,9
CNAx15128-223-B 50 4,0 4,0 4,0 4,0 4,2 0,4
CNAx15128-224-B 5,0 4,0 4,0 3,0 4,0 4,0 0,7
CNAx15128-225-B 4.0 3,0 4,0 3,0 3,0 3,4 0,5
CNAx15128-226-B 4.0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,2 0,4

CNAx15128-228-B 4,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,2 0,4
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APENDICE C - Valores experimentais médios da pegajosidadgéivcozido para cada
tratamento, por amostra, e desvio padréo por amostr

Tratamentos Média por Desvio

Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao
CNAx15128-229-B 4,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,2 0,4
CNAx15128-230-B 5,0 4,0 4,0 3,0 4,0 4,0 0,7
CNAx15128-231-B 5,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,8 0,8
CNAx15128-232-B 4,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,2 0,4
CNAx15128-233-B 4,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,2 0,4
CNAx15128-234-B 50 4,0 4,0 - - 4,3 0,6
CNAx15128-235-B 5,0 4,0 4,0 3,0 4,0 4,0 0,7
CNAx15128-236-B 5,0 4,0 4,0 - - 4,3 0,6
CNAx15128-237-B 4,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,2 0,4
CNAx15128-238-B 4,0 4,0 3,0 3,0 3,0 3,4 0,5
CNAx15128-239-B 4,0 4,0 4,0 3,0 3,0 3,6 0,5

'CT: Tratamento controle; A30: armazenamento naogezhdo por 30 dias; A60: armazenamento nao-
refrigerado por 60 dias; R30: armazenamento solbigeedcdo por 30 dias; R60: armazenamento sob
refrigeracéo por 60 dias.

%0 cozimento foi realizado conforme Embrapa (2004b).

*Classificacdo para Pegajosidade: Classe 1: extreante solto (ES); Classe 2: muito solto (MS); (la3s
solto (S); Classe 4: ligeiramente solto (LS); G¥aSsPegajoso (P); Classe 6: muito pegajoso (MRESE 7:
extremamente pegajoso (EP).
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APENDICE D - Valores experimentais médios da dureza do grziole para cada
tratamento, por amostra, e desvio padrao por amostr

Tratamentos

Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao
BRS Primavera 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
Douradao 2,0 4,0 2,0 2,0 2,0 2,4 0,9
CNAx15128-1-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-2-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-3-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-4-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-5-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-6-B 2,0 4,0 2,0 2,0 2,0 2,4 0,9
CNAx15128-8-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-9-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-10-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-11-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-12-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-13-B 2,0 2,0 2,0 4,0 2,0 2,4 0,9
CNAx15128-14-B 2,0 2,0 4,0 2,0 2,0 2,4 0,9
CNAx15128-16-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-17-B 2,0 2,0 4,0 2,0 2,0 2,4 0,9
CNAx15128-18-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-19-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-21-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-22-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-23-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-24-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-25-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-27-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-28-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-29-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-30-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-31-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-32-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-33-B 2,0 2,0 2,0 1,07 1,07 1,6 0,5
CNAx15128-35-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-36-B 2,0 2,0 2,0 3,5 2,0 2,3 0,7
CNAx15128-38-B 2,0 2,0 3,0 2,0 4,0 2,6 0,9
CNAx15128-39-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-40-B 2,0 2,0 3,0 2,0 2,0 2,2 0,4
CNAx15128-41-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-43-B 2,0 2,0 2,0 4,0 2,0 2,4 0,9
CNAx15128-44-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
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APENDICE D - Valores experimentais médios da dureza do grziole para cada
tratamento, por amostra, e desvio padréo por amostr

Tratamentos

Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao
CNAx15128-45-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-46-B 2,0 2,0 2,0 2,5 3,0 2,3 0,4
CNAx15128-47-B 2,0 5,0 2,0 2,0 2,0 2,6 1,3
CNAx15128-48-B 2,0 2,0 2,0 3,5 2,0 2,3 0,7
CNAx15128-49-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-50-B 2,0 2,5 2,0 4,0 4,0 2,9 1,0
CNAx15128-51-B 2,0 2,0 2,0 2,5 2,0 2,1 0,2
CNAx15128-52-B 2,0 - 4.0 3,0 4,5 3,4 11
CNAx15128-53-B 2,0 2,0 2,0 4,0 2,0 2,4 0,9
CNAx15128-54-B 2,0 2,0 2,0 3,0 2,0 2,2 0,4
CNAx15128-56-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-57-B 2,0 2,0 2,0 2,0 3,5 2,3 0,7
CNAx15128-58-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-59-B 2,0 4,0 2,0 4,0 2,0 2,8 1,1
CNAx15128-60-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-61-B 2,0 2,0 2,0 4,0 2,0 2,4 0,9
CNAx15128-62-B 2,0 2,0 2,0 2,0 3,0 2,2 0,4
CNAx15128-63-B 2,0 2,0 2,0 4,5 2,0 2,5 1,1
CNAx15128-64-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-65-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-66-B 2,0 4,0 2,0 2,0 2,0 2,4 0,9
CNAx15128-67-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-68-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-70-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-71-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-72-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-73-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-74-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-75-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-76-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-77-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-78-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-79-B 2,0 2,0 2,0 2,0 4,0 2,4 0,9
CNAx15128-80-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-81-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-82-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-83-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-84-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-85-B 2,0 2,0 2,0 4,0 2,0 2,4 0,9
CNAx15128-86-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-87-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-88-B 2,0 4,0 2,0 2,0 2,0 2,4 0,9
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APENDICE D - Valores experimentais médios da dureza do grziole para cada
tratamento, por amostra, e desvio padrao por amostr

Tratamentos

Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padréo
CNAx15128-89-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAXx15128-90-B 2,0 2,0 2,0 2,0 4,0 2,4 0,9
CNAx15128-91-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-92-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-93-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-94-B 2,0 2,0 2,0 2,0 4,0 2,4 0,9
CNAx15128-95-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-96-B 2,0 2,0 2,0 2,0 4,0 2,4 0,9
CNAx15128-97-B 2,0 2,0 2,0 - - 2,0 0,0
CNAXx15128-98-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-99-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-100-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-102-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-103-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-104-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-105-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-108-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-109-B 2.0 1,07 1,07 - - 1,3 0,6
CNAx15128-110-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-111-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-112-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-113-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-115-B 2,0 2,0 2,0 1,0 2,0 1,8 0,4
CNAx15128-116-B 2,0 4,0 2,0 2,0 2,0 2,4 0,9
CNAx15128-117-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-118-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-119-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-120-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-121-B 2,0 1,5 2,0 2,0 2,0 1,9 0,2
CNAx15128-123-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-125-B 2.0 1,07 1,07 - - 1,3 0,6
CNAx15128-126-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-127-B 3,0 4,0 2,0 2,0 2,0 2,6 0,9
CNAx15128-128-B 3,0 2,0 2,0 2,0 4,0 2,6 0,9
CNAx15128-129-B 2.0 2,0 1,07 - - 1,7 0,6
CNAx15128-130-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-131-B 2.0 1,07 1,07 2,0 - 1,5 0,6
CNAx15128-132-B 2.0 1,07 1,07 2,0 2,0 1,6 0,5
CNAx15128-133-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-134-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-135-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-136-B 2.0 1,07 1,07 - - 1,3 0,6
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APENDICE D - Valores experimentais médios da dureza do grziole para cada
tratamento, por amostra, e desvio padrao por amostr

Tratamentos

Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padréo
CNAx15128-137-B 2.0 4,0 1,07 2,0 2,0 2,2 1,1
CNAx15128-138-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-140-B 2,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,8 0,4
CNAx15128-141-B 20 1,07 1,07 - - 1,3 0,6
CNAx15128-142-B 2.0 1,07 1,07 - 2,0 1,5 0,6
CNAx15128-143-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-144-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-145-B 2.0 1,07 1,07 - - 1,3 0,6
CNAx15128-146-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-147-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-148-B 2.0 1,07 1,09 - - 1,3 0,6
CNAx15128-149-B 2.0 2,0 2,0 1,0 2,0 1,8 0,4
CNAx15128-150-B 2,0 2,0 2,0 4,0 2,0 2,4 0,9
CNAx15128-151-B 2,0 1,07 1,07 2,0 2,0 1,6 0,5
CNAx15128-152-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-153-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-154-B 2,0 4,0 2,0 2,0 2,0 2,4 0,9
CNAx15128-155-B 2,0 2,0 2,0 2,0 4,0 2,4 0,9
CNAx15128-157-B 2,0 2,0 2,0 4,0 2,0 2,4 0,9
CNAx15128-158-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-159-B 2.0 1,07 1,07 2,0 2,0 1,6 0,5
CNAx15128-160-B 2.0 1,07 1,07 - - 1,3 0,6
CNAx15128-161-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-162-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-163-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-164-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-165-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-167-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-168-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-169-B 2,0 1,07 1,07 4,0 2,0 2,0 1,2
CNAx15128-171-B 2,0 2,0 2,0 2,0 4,0 2,4 0,9
CNAx15128-172-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-173-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-174-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-175-B 2,0 1,07 1,07 2,0 2,0 1,6 0,5
CNAx15128-176-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-177-B 2.0 1,0 1,07 2,0 2,0 1,6 0,5
CNAx15128-178-B 2,0 4,0 2,0 2,0 2,0 2,4 0,9
CNAx15128-179-B 2.0 1,07 1,07 2,0 2,0 1,6 0,5
CNAx15128-180-B 2.0 1,07 1,07 2,0 2,0 1,6 0,5
CNAx15128-181-B 2.0 1,07 1,07 - - 1,3 0,6
CNAx15128-182-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
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APENDICE D - Valores experimentais médios da dureza do gyziole para cada
tratamento, por amostra, e desvio padréo por amostr

Tratamentos

Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padréo
CNAx15128-183-B 2,0 1,07 1,07 4,0 4,0 2,6 1,3
CNAx15128-184-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-185-B 2,0 1,07 1,07 2,0 2,0 1,6 0,5
CNAx15128-186-B 2.0 1,07 1,07 2,0 2,0 1,6 0,5
CNAx15128-188-B 4,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,4 0,9
CNAx15128-189-B 2.0 3,5 2,0 2,0 2,0 2,3 0,7
CNAx15128-190-B 2.0 1,5 1,07 - 4,0 2,1 1,3
CNAx15128-191-B 2.0 1,07 1,07 4,0 2,0 2,0 1,2
CNAx15128-192-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-193-B 2,0 3,0 2,0 2,0 2,0 2,2 0,4
CNAx15128-194-B 2.0 2,0 3,0 2,0 2,0 2,2 0,4
CNAx15128-195-B 2.0 3,0 2,0 2,0 2,0 2,2 0,4
CNAx15128-196-B 2.0 2,0 2,0 2,0 4,0 2,4 0,9
CNAx15128-197-B 2,0 1,07 1,07 2,0 2,0 1,6 0,5
CNAx15128-198-B 2.0 1,07 1,5 2,0 2,0 1,7 0,4
CNAx15128-199-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-200-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-201-B 2.0 1,07 1,07 - 2,0 1,5 0,6
CNAx15128-203-B 2,0 1,09 1,09 2,0 4,0 2,0 1,2
CNAx15128-204-B 2.0 1,07 1,07 - 2,0 1,5 0,6
CNAx15128-205-B 2,0 4,0 2,0 4,0 2,0 2,8 1,1
CNAx15128-206-B 2.0 2,0 2,0 2,0 4,0 2,4 0,9
CNAx15128-207-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-208-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-209-B 2.0 2,0 2,0 - - 2,0 0,0
CNAx15128-210-B 2,0 4,0 4,0 4,0 4,0 3,6 0,9
CNAx15128-211-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-212-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-213-B 2,0 2,0 2,0 2,0 4,0 2,4 0,9
CNAx15128-214-B 2.0 2,0 4,0 4,0 4,0 3,2 1,1
CNAx15128-215-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-216-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-217-B 2.0 4,0 2,0 2,0 2,0 2,4 0,9
CNAx15128-218-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-219-B 2.0 2,0 2,0 4,0 2,0 2,4 0,9
CNAx15128-220-B 2.0 2,0 2,0 2,0 4,0 2,4 0,9
CNAx15128-221-B 2,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,8 0,4
CNAx15128-223-B 2.0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,8 0,4
CNAx15128-224-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-225-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-226-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-228-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
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APENDICE D - Valores experimentais médios da dureza do grziole para cada
tratamento, por amostra, e desvio padrao por amostr

Tratamentos Média por Desvio

Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao
CNAx15128-229-B 2.0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-230-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-231-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-232-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-233-B 2,0 2,0 4,0 2,0 4,0 2,8 1,1
CNAx15128-234-B 2,0 2,0 2,0 - - 2,0 0,0
CNAx15128-235-B 2,0 2,0 4,0 2,0 4,0 2,8 1,1
CNAx15128-236-B 2,0 2,0 2,0 - - 2,0 0,0
CNAx15128-237-B 2,0 2,0 2,0 2,0 4,0 2,4 0,9
CNAx15128-238-B 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 0,0
CNAx15128-239-B 2,0 2,0 2,0 2,0 4,0 2,4 0,9

'CT: Tratamento controle; A30: armazenamento naogezhdo por 30 dias; A60: armazenamento nao-
refrigerado por 60 dias; R30: armazenamento solbigeedcdo por 30 dias; R60: armazenamento sob
refrigeracéo por 60 dias.

%0 cozimento foi realizado conforme Embrapa (2004b).

*Classificacdo para Dureza: Classe 1: extremameméeio (EM); Classe 2: macio (M); Classe 3:
ligeiramente macio (LM); Classe 4: macio com cefiittme (MCF); Classe 5: levemente firme (LF); Clss
6: muito firme (MF); Classe 7: extremamente firra&).
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APENDICE E — Valores experimentais médios da viscosidadéate(RVU) para cada
tratamento, por amostra, e desvio padrao por amostr

Tratamento’ Média por Desvio

Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padréao
BRS Primavera 157,94 172,11 245,17 161,96 186,63 184,8 35,5
Douradéao 204,61 215,14 221,08 211,67 234,80 217,5 11,4
CNAx15128-1-B 158,42 177,92 184,00 166,17 201,46 177,6 16,7
CNAx15128-2-B 168,36 177,45 186,86 172,50 201,00 181,2 13,0
CNAx15128-3-B 191,44 213,75 228,25 193,34 214,63 208,3 15,6
CNAx15128-4-B 243,56 188,92 201,56 169,59 340,88 228,9 68,2
CNAx15128-5-B 194,75 205,17 215,44 174,79 339,67 226,0 65,3
CNAx15128-6-B 172,25 186,84 169,69 293,38 331,88 230,8 76,2
CNAx15128-8-B 199,44 210,14 191,00 11,88 346,00 191,7 118,9
CNAx15128-9-B 195,83 218,53 204,08 761,21 368,63 349,7 240,7
CNAx15128-10-B 195,67 194,61 179,08 216,33 331,63 223,5 61,9
CNAx15128-11-B 176,78 215,28 207,97 215,13 340,84 231,2 63,3
CNAx15128-12-B 139,95 186,22 176,30 194,38 316,17 202,6 66,8
CNAx15128-13-B 150,94 176,91 140,64 192,80 323,75 197,0 73,8
CNAx15128-14-B 175,84 214,36 227,33 180,42 341,21 227,8 67,1
CNAx15128-16-B 152,53 185,47 178,72 195,84 323,25 207,2 66,8
CNAx15128-17-B 169,78 153,42 185,39 204,59 319,29 206,5 65,8
CNAx15128-18-B 149,06 184,89 178,55 149,63 255,83 183,6 43,6
CNAx15128-19-B 185,31 230,50 216,03 223,58 321,00 235,3 50,9
CNAx15128-21-B 174,61 203,89 189,83 171,80 304,38 208,9 54,9
CNAx15128-22-B 193,08 232,39 210,36 203,09 315,92 231,0 49,6
CNAx15128-23-B 163,86 155,72 179,86 186,55 298,59 196,9 58,1
CNAx15128-24-B 214,25 199,36 213,78 212,13 359,54 239,8 67,2
CNAx15128-25-B 192,61 166,53 201,08 193,79 310,09 212,8 55,9
CNAx15128-27-B 170,17 206,03 214,22 218,33 323,46 226,4 57,5
CNAx15128-28-B 213,17 255,25 220,00 190,71 343,83 244.6 60,1
CNAx15128-29-B 212,28 250,45 185,61 208,96 344,21 240,3 62,6
CNAx15128-30-B 188,47 228,61 165,14 179,04 315,71 215,4 60,8
CNAx15128-31-B 223,42 298,31 234,45 255,75 403,88 283,2 73,3
CNAx15128-32-B 221,05 252,47 188,47 190,21 309,21 232,3 50,4
CNAx15128-33-B 159,11 165,11 174,81 195,96 200,79 179,2 18,5
CNAx15128-35-B - 167,45 203,72 197,92 214,00 195,8 20,0
CNAx15128-36-B 171,75 184,50 159,08 202,75 237,50 1911 30,5
CNAx15128-38-B 207,14 221,28 213,72 260,59 287,71 238,1 34,6
CNAx15128-39-B 194,36 202,67 187,92 219,63 244,50 209,8 22,7
CNAx15128-40-B 172,50 187,55 195,08 224,63 242,55 204,5 28,5
CNAx15128-41-B 214,97 232,75 220,86 252,58 276,13 239,5 25,0
CNAx15128-43-B 217,36 241,61 254,45 257,33 280,46 250,2 23,1
CNAx15128-44-B 238,05 270,81 251,86 281,29 318,00 272,0 30,7
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APENDICE E — Valores experimentais médios da viscosidadéate(RVU) para cada
tratamento, por amostra, e desvio padréo por amostr

Tratamentos Média por Desvio

Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padréao
CNAx15128-45-B 207,33 227,80 219,36 232,00 266,29 230,6 22,1
CNAx15128-46-B 171,44 211,39 199,39 200,34 169,50 190,4 18,8
CNAx15128-47-B 161,39 198,33 173,28 190,50 230,63 190,8 26,5
CNAx15128-48-B 161,17 187,42 194,36 213,83 269,13 205,2 40,4
CNAx15128-49-B 155,08 178,83 189,19 194,96 217,30 187,1 22,8
CNAx15128-50-B 146,50 173,66 162,05 199,88 164,17 169,3 19,7
CNAx15128-51-B 164,78 277,14 165,67 206,67 182,08 199,3 46,7
CNAx15128-52-B 209,67 - 211,78 257,79 299,92 244.8 42,9
CNAx15128-53-B 202,36 250,55 221,33 249,33 334,30 251,6 50,5
CNAx15128-54-B 203,05 241,47 204,67 243,79 314,17 241,4 45,1
CNAx15128-56-B 183,36 236,08 202,91 230,34 299,05 230,3 43,9
CNAx15128-57-B 175,20 194,08 162,22 193,71 266,63 198,4 40,4
CNAx15128-58-B 193,16 338,89 187,97 232,75 343,71 259,3 76,9
CNAx15128-59-B 206,61 302,06 206,08 217,92 318,67 250,3 55,4
CNAx15128-60-B 214,89 318,50 166,36 210,58 287,88 239,6 62,0
CNAx15128-61-B 206,17 329,08 203,22 272,50 300,59 262,3 56,3
CNAx15128-62-B 171,70 208,00 184,92 228,09 273,21 213,2 39,9
CNAx15128-63-B 166,03 184,53 168,56 221,38 262,67 200,6 41,1
CNAx15128-64-B 204,45 224,86 204,03 260,58 320,46 2429 49,1
CNAx15128-65-B 194,81 213,08 191,86 220,17 312,83 226,6 49,7
CNAx15128-66-B 164,64 198,19 258,25 273,92 290,79 237,2 53,5
CNAx15128-67-B 184,75 206,53 263,00 286,96 305,80 249,4 51,9
CNAx15128-68-B 267,67 299,31 314,69 258,17 391,50 306,3 52,9
CNAx15128-70-B 207,81 229,94 286,44 264,92 315,25 260,9 43,0
CNAx15128-71-B 166,72 176,36 253,05 226,92 134,33 191,5 47,8
CNAx15128-72-B 162,28 183,50 153,86 262,50 141,04 180,6 48,3
CNAx15128-73-B 205,70 254,36 206,36 290,29 357,29 262,8 63,6
CNAx15128-74-B 164,20 211,36 169,42 264,00 179,34 197,7 41,4
CNAx15128-75-B 156,81 208,75 180,14 275,84 179,21 200,1 46,2
CNAx15128-76-B 146,95 217,64 176,47 280,92 193,63 203,1 50,5
CNAx15128-77-B 170,97 246,05 208,92 354,25 200,67 236,2 71,2
CNAx15128-78-B 185,50 150,33 179,83 290,50 169,54 195,1 55,0
CNAx15128-79-B 614,19 217,67 309,94 333,50 185,25 332,1 169,4
CNAx15128-80-B 191,50 217,42 299,56 324,59 186,13 243,8 64,0
CNAx15128-81-B 153,47 228,31 323,89 344,63 207,96 251,7 80,6
CNAx15128-82-B 152,22 199,31 160,11 303,38 176,84 198,4 61,4
CNAx15128-83-B 168,72 180,05 167,58 207,46 167,25 178,2 17,2
CNAx15128-84-B 208,36 268,83 242,08 323,84 234,21 255,5 43,9
CNAx15128-85-B 175,97 241,28 200,47 299,84 198,25 223,2 48,9
CNAx15128-86-B 174,84 197,97 159,97 286,00 175,46 198,8 50,6
CNAx15128-87-B 172,03 197,89 183,50 287,08 170,42 202,2 48,7
CNAx15128-88-B 199,11 224,19 239,11 330,84 218,33 242,3 51,5
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APENDICE E — Valores experimentais médios da viscosidadéate(RVU) para cada
tratamento, por amostra, e desvio padréo por amostr

Tratamentos Média por Desvio

Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padréao
CNAx15128-89-B 171,08 181,58 167,58 264,38 175,34  192,0 40,8
CNAx15128-90-B 230,83 235,30 242,56 330,25 229,75 253,7 43,1
CNAx15128-91-B 168,00 183,05 193,83 282,38 180,88 201,6 46,1
CNAx15128-92-B 164,00 159,86 194,00 270,96 160,84 189,9 47,4
CNAx15128-93-B 202,86 222,78 191,72 312,67 193,71 224,7 50,7
CNAx15128-94-B 217,64 220,22 209,80 331,50 210,33 237,9 52,5
CNAx15128-95-B 223,47 209,06 196,72 347,79 202,34 235,9 63,4
CNAx15128-96-B 197,14 211,59 200,72 288,71 193,46 218,3 39,9
CNAx15128-97-B 219,06 260,33 206,14 - - 228,5 28,3
CNAx15128-98-B 153,72 182,17 151,47 259,05 155,00 180,3 45,8
CNAx15128-99-B 206,56 131,25 215,67 192,21 202,88 189,7 33,7
CNAx15128-100-B 208,25 211,56 223,78 175,42 196,09 203,0 18,3
CNAx15128-102-B 200,03 224,20 202,25 174,33 183,92 196,9 19,1
CNAx15128-103-B 160,33 229,00 165,58 146,79 145,30 169,4 34,4
CNAx15128-104-B 201,50 300,78 220,78 197,42 207,50 225,6 42,9
CNAx15128-105-B 211,58 290,53 238,97 193,17 184,05 223,7 42,9
CNAx15128-108-B 162,97 276,69 214,36 180,33 173,17 201,5 46,2
CNAx15128-109-B 163,14 236,67 178,14 150,54 161,50 178,0 34,2
CNAx15128-110-B 144,33 267,64 180,61 180,50 169,42 188,5 46,6
CNAx15128-111-B 176,64 285,83 203,42 185,38 203,09 210,9 43,5
CNAx15128-112-B 234,47 338,94 232,97 219,25 233,04 251,7 49,1
CNAx15128-113-B 196,20 238,58 214,42 224,00 242,67 223,2 18,9
CNAx15128-115-B 181,86 220,67 243,22 214,13 227,96 217,6 22,7
CNAx15128-116-B 174,00 224,36 177,97 198,33 188,54 192,6 20,1
CNAx15128-117-B 172,89 207,05 210,28 200,00 210,00 200,0 15,7
CNAx15128-118-B 185,69 172,14 182,89 199,00 176,09 183,2 10,4
CNAx15128-119-B 174,34 181,83 205,28 202,34 179,54 188,7 14,1
CNAx15128-120-B 159,55 162,22 175,25 143,25 151,25 158,3 12,0
CNAx15128-121-B 174,11 176,78 188,59 198,63 171,17 181,9 11,5
CNAx15128-123-B 178,45 210,14 196,92 199,30 189,83 194,9 11,7
CNAx15128-125-B 206,56 243,19 254,47 - - 234,7 251
CNAx15128-126-B 210,25 239,14 212,25 218,55 201,80 216,4 14,1
CNAx15128-127-B 150,22 193,17 156,25 157,96 163,25 164,2 16,9
CNAx15128-128-B 163,08 202,28 162,06 227,13 169,21 184,8 28,8
CNAx15128-129-B 178,14 167,83 124,78 159,09 176,17 161,2 21,7
CNAx15128-130-B 205,00 197,17 183,20 157,46 184,46 185,5 18,1
CNAx15128-131-B 191,19 218,92 178,08 193,71 211,05 198,6 16,3
CNAx15128-132-B 193,36 218,36 195,44 179,34 200,17 197,3 14,1
CNAx15128-133-B 143,89 179,67 154,08 150,13 165,13 158,6 14,1
CNAx15128-134-B 165,61 212,11 166,28 177,96 184,25 181,2 19,0
CNAx15128-135-B 211,80 216,58 188,92 196,29 217,17 206,2 12,8
CNAx15128-136-B 187,78 208,80 203,33 - - 200,0 10,9
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APENDICE E — Valores experimentais médios da viscosidadéate(RVU) para cada
tratamento, por amostra, e desvio padrao por amostr

Tratamento$ Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrdo

CNAx15128-137-B 151,80 181,42 178,47 173,38 190,46 175,1 14,4
CNAx15128-138-B 233,78 177,64 170,11 166,63 206,50  190,9 28,6
CNAx15128-140-B 231,00 185,58 230,19 189,63 234,38 2142 24,3
CNAx15128-141-B 183,50 204,11 232,59 - - 206,7 24,6
CNAx15128-142-B 232,28 186,39 218,36 200,58 237,59  215,0 21,5
CNAx15128-143-B 173,78 168,61 211,89 186,42 228,63  193,9 25,6
CNAx15128-144-B 219,78 171,72 224,06 164,79 22529  201,1 30,2
CNAx15128-145-B 165,17 165,69 226,39 167,75 218,50  188,7 30,9
CNAx15128-146-B 210,08 151,19 234,36 179,63 209,17  196,9 32,1
CNAx15128-147-B 180,19 139,59 231,17 153,67 204,46  181,8 37,2
CNAx15128-148-B 160,36 140,81 124,89 - - 142,0 17,8
CNAx15128-149-B 169,50 167,17 156,22 183,50 246,63  184,6 36,0
CNAx15128-150-B 220,39 212,95 208,61 236,79 289,50 233,6 33,0
CNAx15128-151-B 137,92 138,31 133,89 167,13 211,84 157,8 33,0
CNAx15128-152-B 189,95 202,67 286,72 222,67 257,17 231,8 39,8
CNAx15128-153-B 185,89 172,58 256,28 195,13 231,00 208,2 34,5
CNAx15128-154-B 223,69 205,75 281,14 234,79 274,13  243,9 32,6
CNAx15128-155-B 171,75 151,75 135,31 180,63 227,71  173,4 35,1
CNAx15128-157-B 210,81 212,03 297,64 232,13 272,04 2449 38,5
CNAx15128-158-B 224,64 277,58 302,56 229,50 273,25  261,5 33,4
CNAx15128-159-B 251,00 230,89 224,17 242,54 313,79 2525 35,8
CNAx15128-160-B 164,22 174,00 196,75 188,46 232,75  191,2 26,4
CNAx15128-161-B 222,39 224,36 341,11 244,34 28355  263,1 50,0
CNAx15128-162-B 243,78 244,45 375,11 261,08 291,21  283,1 54,9
CNAx15128-163-B 211,36 209,92 330,72 275,25 257,21  256,9 50,2
CNAx15128-164-B 155,86 244,72 295,44 247,42 174,46  223,6 57,4
CNAx15128-165-B 217,56 254,47 316,58 266,25 167,96  244.,6 55,6
CNAx15128-167-B 187,72 262,75 335,39 254,92 185,67 245,33 62,0
CNAx15128-168-B 204,39 263,25 330,83 270,96 212,05 256,3 51,2
CNAx15128-169-B 220,92 286,89 358,09 267,09 256,92  278,0 50,8
CNAx15128-171-B 183,56 211,86 328,31 241,54 156,04 224,33 66,3
CNAx15128-172-B 170,39 177,56 260,44 166,92 226,92 2004 41,4
CNAx15128-173-B 160,83 177,92 253,53 172,38 216,50 196,2 38,2
CNAx15128-174-B 218,22 224,17 310,42 197,84 24221 2386 43,2
CNAx15128-175-B 145,08 159,45 246,58 148,21 189,04  177,7 42,3
CNAx15128-176-B 145,19 167,03 233,44 14555 182,29  174,7 36,4
CNAx15128-177-B 233,31 178,66 264,50 193,25 233,63 220,7 34,5
CNAx15128-178-B 168,00 175,61 217,09 171,25 19592 1856 20,7
CNAx15128-179-B 152,06 169,64 259,33 168,96 181,96 186,4 42,1
CNAx15128-180-B 270,47 226,80 325,47 179,54 247,38 2499 53,9
CNAx15128-181-B 262,11 219,42 312,78 181,55 270,42 2493 50,3
CNAx15128-182-B 200,28 177,28 265,39 147,42 218,88  201,8 44,4
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APENDICE E — Valores experimentais médios da viscosidaddéate(RVU) para cada
tratamento, por amostra, e desvio padrao por amostr

Tratamento$ Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrdo

CNAx15128-183-B 293,69 256,36 356,30 205,17 231,38 268,6 58,9
CNAx15128-184-B 199,78 238,11 329,36 180,59 199,92 229,6 59,6
CNAx15128-185-B 168,22 212,42 304,81 157,80 118,04 192,3 71,3
CNAx15128-186-B 207,30 230,11 440,00 185,63 260,96 264,8 101,8
CNAx15128-188-B 165,61 197,75 265,33 155,38 238,34 204,5 46,9
CNAx15128-189-B 219,09 226,94 310,44 172,50 256,17 237,0 50,9
CNAx15128-190-B 211,81 212,86 282,94 154,13 242,92 220,9 47,3
CNAx15128-191-B 157,44 173,50 235,33 148,54 187,96 180,6 34,1
CNAx15128-192-B 170,89 189,28 228,34 154,29 214,09 191,4 30,3
CNAx15128-193-B 219,28 254,19 292,95 203,54 284,50 250,9 39,2
CNAx15128-194-B 213,69 256,80 283,89 187,04 257,08 239,7 38,7
CNAx15128-195-B 189,28 281,59 266,39 166,25 239,46 228,6 49,5
CNAx15128-196-B 213,03 311,78 303,19 205,34 294,88 265,6 52,0
CNAx15128-197-B 201,44 274,36 260,22 182,13 260,96 235,8 41,2
CNAx15128-198-B 170,55 254,30 242,19 155,55 254,54 215,4 48,4
CNAx15128-199-B 210,94 243,31 297,97 139,00 265,09 231,3 60,5
CNAx15128-200-B 250,50 277,25 345,33 141,59 284,67 259,9 74,7
CNAx15128-201-B 247,72 315,86 364,14 208,21 278,67 2829 60,2
CNAx15128-203-B 257,61 291,72 318,41 228,25 280,50 275,3 34,2
CNAx15128-204-B 216,31 309,56 365,06 246,42 287,96 285,1 57,5
CNAx15128-205-B 265,83 - 243,22 203,13 282,71 248,7 34,4
CNAx15128-206-B 199,97 256,25 190,78 171,42 252,67 2142 38,2
CNAx15128-207-B 206,06 285,56 233,19 181,75 277,71 236,9 44,8
CNAx15128-208-B 215,69 301,31 246,00 191,42 242,34 239,4 41,1
CNAx15128-209-B 208,83 237,81 235,89 - - 227,5 16,2
CNAx15128-210-B 253,34 238,53 249,47 208,42 289,71 2479 29,3
CNAx15128-211-B 175,50 185,36 190,69 169,30 190,92 182,4 9,6

CNAx15128-212-B 174,75 253,53 209,75 171,38 253,80 212,6 40,4
CNAx15128-213-B 206,58 251,86 209,89 191,67 252,75 222,6 28,0
CNAXx15128-214-B 223,05 282,92 224,03 200,42 276,21 2413 36,2
CNAx15128-215-B 173,86 260,61 211,89 150,50 238,34 207,0 45,2
CNAx15128-216-B 216,78 199,97 269,56 205,38 298,38 238,0 43,6
CNAx15128-217-B 205,22 155,75 215,58 168,21 253,79 199,7 39,2
CNAx15128-218-B 167,53 161,72 222,72 158,79 259,25 194,0 44,9
CNAx15128-219-B 178,19 186,22 258,33 179,13 267,71 2139 45,1
CNAx15128-220-B 216,72 226,36 290,28 212,17 318,42 252,8 48,4
CNAx15128-221-B 245,86 240,25 310,33 237,21 315,80 269,9 39,6
CNAx15128-223-B 201,78 193,44 274,00 193,67 286,34 229,8 46,3
CNAx15128-224-B 214,03 219,58 285,94 209,25 316,92 249,1 49,1
CNAx15128-225-B 187,47 178,75 210,75 168,55 271,67 203,4 41,2
CNAx15128-226-B 195,67 186,47 253,36 201,29 321,38 231,6 56,5
CNAx15128-228-B 182,83 171,45 231,56 193,30 292,59 2143 49,2
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APENDICE E — Valores experimentais médios da viscosidadeéate(RVU) para cada
tratamento, por amostra, e desvio padréo por amostr

Tratamento$ Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrdo

CNAx15128-229-B 174,72 168,17 226,75 168,67 280,58  203,8 49,4
CNAx15128-230-B 217,14 212,42 255,42 260,25 330,67  255,2 47,4
CNAx15128-231-B 201,89 200,92 256,47 271,59 301,17 2464 44,1
CNAx15128-232-B 187,20 160,39 229,45 242,84 278,33  219,6 46,5
CNAx15128-233-B 215,92 183,86 246,19 240,79 306,00 238,6 45,0
CNAx15128-234-B 229,08 183,11 239,44 243,05 306,75  240,3 44,2
CNAx15128-235-B 200,83 175,72 202,28 156,00 306,50 208,3 58,2
CNAx15128-236-B 270,22 236,28 267,70 274,46 408,08  291,3 67,0
CNAx15128-237-B 197,42 186,75 221,70 229,38 320,54  231,2 52,9
CNAx15128-238-B 214,55 191,92 251,56 236,13 326,00 244,0 51,0
CNAx15128-239-B 237,53 225,69 277,36 246,42 182,08  233,8 34,7

'CT: Tratamento controle; A30: armazenamento nadgerhdo por 30 dias; A60: armazenamento nao-
refrigerado por 60 dias; R30: armazenamento solyeedcéo por 30 dias; R60: armazenamento sob
refrigeracéo por 60 dias.
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APENDICE F — Valores experimentais médios da quebra da \idads- Breakdown
(RVU) para cada tratamento, por amostra, e desudodo por amostra.

Tratamentos Média por Desvio
CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao

Amostra

BRS Primavera 71,89 74,11 117,80 64,88 81,38 82,0 20,9

Douradao 114,39 112,67 115,33 108,13 128,04 115,7 7,4
CNAx15128-1-B 69,00 78,42 79,83 70,25 93,34 78,2 9,7
CNAx15128-2-B 72,61 79,11 82,72 75,63 92,92 80,6 7,9
CNAx15128-3-B 96,42 101,44 114,47 86,96 99,46 99,7 9,9

CNAx15128-4-B 133,39 89,11 9456 71,46 176,25 113,0 42,0
CNAx15128-5-B 99,47 91,86 98,42 65,88 161,92 103,5 35,4
CNAx15128-6-B 84,25 84,28 74,64 111,75 169,84 105,0 38,8
CNAx15128-8-B 99,39 97,97 86,64 1,58 177,21 92,6 62,4
CNAx15128-9-B 104,11 111,03 98,05 535,50 197,75  209,3 186,8
CNAx15128-10-B 101,97 92,42 80,89 105,09 182,21 112,5 40,1
CNAx15128-11-B 85,53 103,33 99,08 102,38 175,08 1131 35,4
CNAx15128-12-B 59,08 78,33 73,53 83,38 139,88 86,8 31,0
CNAx15128-13-B 68,92 74,75 53,89 85,00 159,67 88,4 41,4
CNAx15128-14-B 92,64 106,17 113,78 79,25 189,63 116,3 43,1
CNAx15128-16-B 68,67 82,45 77,30 85,38 162,00 95,2 37,9
CNAx15128-17-B 78,97 68,47 85,11 99,84 156,80 97,8 34,9
CNAx15128-18-B 73,80 82,44 78,19 63,09 139,25 87,4 29,9
CNAx15128-19-B 86,25 109,03 101,75 111,46 173,00 116,3 33,2
CNAx15128-21-B 80,19 93,00 86,72 76,25 170,13 101,3 39,0
CNAx15128-22-B 99,75 112,64 98,97 93,42 175,04 116,0 33,8
CNAx15128-23-B 78,20 67,03 79,64 84,54 160,46 94,0 37,7
CNAx15128-24-B 110,39 93,00 102,50 93,67 194,71 118,9 43,0
CNAx15128-25-B 79,69 67,86 86,39 78,25 147,59 92,0 31,8
CNAx15128-27-B 78,53 94,72 98,80 103,09 175,80 110,2 37,8
CNAx15128-28-B 113,28 132,53 110,78 80,75 190,30 125,5 40,7
CNAx15128-29-B 102,19 123,92 84,72 97,59 188,55 1194 41,2
CNAx15128-30-B 87,08 97,06 66,78 74,75 151,79 95,5 33,5
CNAx15128-31-B 125,03 165,17 121,19 133,50 256,17 160,2 56,4
CNAx15128-32-B 127,53 126,86 86,33 8529 172,38 119,7 36,0
CNAx15128-33-B 66,00 61,42 71,20 81,21 86,21 73,2 10,3
CNAXx15128-35-B . 71,50 92,86 80,50 98,25 85,8 12,1
CNAx15128-36-B 77,00 79,50 67,83 8583 110,96 84,2 16,3
CNAx15128-38-B 112,20 113,80 113,03 139,63 162,42 128,2 22,3
CNAx15128-39-B 101,25 99,75 93,28 9542 119,00 101,7 10,2
CNAx15128-40-B 88,33 86,31 90,47 105,46 126,79 99,5 17,0
CNAx15128-41-B 114,97 112,78 107,41 123,13 141,42 119,9 13,3
CNAx15128-43-B 121,03 119,64 135,14 125,46 136,46 127,5 7,8

CNAx15128-44-B 137,22 143,89 136,11 140,71 179,46 147,5 18,1
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APENDICE F — Valores experimentais médios da quebra da \idades- Breakdown:
(RVU) para cada tratamento, por amostra, e desudodo por amostra.

Tratamentos Média por Desvio
CT A30 R30 A60 R60 amostra Padréo

Amostra

CNAx15128-45-B 112,78 118,20 114,58 119,96 146,17 122,3 13,6
CNAx15128-46-B 78,94 96,11 94,22 80,75 71,42 84,3 10,5
CNAx15128-47-B 75,19 84,55 73,80 75,67 108,92 83,6 14,8
CNAx15128-48-B 77,19 84,42 92,14 97,33 142,09 98,6 25,5

CNAx15128-49-B 68,53 71,75 74,61 83,67 92,75 78,3 9,9
CNAx15128-50-B 67,11 73,39 67,25 88,71 69,46 73,2 9,0
CNAx15128-51-B 80,33 133,42 69,89 92,71 80,71 91,4 24,8
CNAx15128-52-B 116,89 - 112,39 136,00 172,46 134,4 27,3

CNAx15128-53-B 106,47 128,22 112,03 122,80 187,55 131,4 32,5
CNAx15128-54-B 107,03 123,33 102,78 128,84 175,88 127,6 29,1
CNAx15128-56-B 87,95 108,39 93,39 96,59 142,25 105,7 21,8
CNAx15128-57-B 85,11 80,20 66,11 82,50 123,42 87,5 21,4
CNAx15128-58-B 102,64 177,83 89,61 109,59 188,88 133,7 46,0
CNAx15128-59-B 107,28 149,36 101,39 91,42 166,30 1231 32,7
CNAx15128-60-B 112,03 164,47 75,08 84,63 141,09 115,5 37,6
CNAx15128-61-B 117,97 164,86 98,97 148,63 154,04 136,9 27,4
CNAx15128-62-B 92,14 94,41 81,89 105,08 145,84 103,9 24,9
CNAx15128-63-B 78,06 85,06 79,25 108,00 136,04 97,3 24,8
CNAx15128-64-B 111,89 118,78 110,44 140,00 183,50 132,9 30,6
CNAx15128-65-B 99,17 100,03 91,50 92,04 155,88 107,7 27,2
CNAx15128-66-B 72,31 84,31 115,89 130,30 148,88 110,3 31,8
CNAx15128-67-B 85,78 92,95 126,81 157,46 175,04 127,6 39,0
CNAx15128-68-B 148,28 163,06 170,25 127,00 230,71 167,9 38,8
CNAx15128-70-B 110,75 112,14 143,78 123,84 164,13 130,9 22,8
CNAx15128-71-B 71,89 69,80 108,81 93,29 46,17 78,0 24,0
CNAx15128-72-B 63,17 72,11 58,64 114,75 49,79 71,7 25,4
CNAx15128-73-B 107,78 126,86 97,28 143,29 193,42 133,7 37,8
CNAx15128-74-B 70,56 89,97 68,97 126,71 81,09 87,5 23,5
CNAx15128-75-B 73,50 83,47 72,44 12546 71,84 85,3 22,9
CNAx15128-76-B 73,31 100,47 80,08 146,84 92,67 98,7 28,9
CNAx15128-77-B 83,00 112,50 92,28 170,59 88,88 109,4 35,9
CNAx15128-78-B 94,67 60,75 77,86 142,17 73,34 89,8 31,7
CNAx15128-79-B 428,94 107,19 156,78 183,08 82,00 191,6 138,5
CNAx15128-80-B 98,97 101,61 143,94 15292 79,71 1154 31,4
CNAx15128-81-B 73,83 112,31 162,75 194,08 97,00 128,0 49,3
CNAx15128-82-B 68,86 87,11 6547 132,75 69,21 84,7 28,2
CNAx15128-83-B 85,36 76,94 68,47 86,21 67,54 76,9 8,9

CNAx15128-84-B 114,17 142,42 126,53 169,08 115,88 133,6 22,8
CNAx15128-85-B 89,30 123,11 96,28 147,54 87,25 108,7 26,0
CNAx15128-86-B 88,42 87,78 65,42 138,04 76,04 91,1 27,9
CNAx15128-87-B 84,58 90,86 78,92 131,08 66,13 90,3 24,5
CNAx15128-88-B 112,11 117,67 125,47 174,75 104,50 126,9 27,8
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APENDICE F — Valores experimentais médios da quebra da \idats- Breakdown

(RVU) para cada tratamento, por amostra, e desudodo por amostra.

Amostra Tratamento$s Média por Desvio
CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao
CNAXx15128-89-B 87,36 78,05 70,03 119,59 74,83 86,0 19,8
CNAx15128-90-B 136,28 121,11 123,08 165,09 109,08 130,9 21,4
CNAx15128-91-B 84,47 86,50 91,25 144,63 85,00 98,4 26,0
CNAx15128-92-B 79,08 65,08 83,33 132,96 67,79 85,7 27,5
CNAx15128-93-B 102,95 104,81 84,28 150,09 85,38 105,5 26,7
CNAx15128-94-B 117,75 109,47 102,25 168,46 99,63 119,5 28,3
CNAx15128-95-B 117,64 95,08 83,47 165,79 84,75 109,3 34,4
CNAx15128-96-B 86,58 95,19 88,58 127,80 78,08 95,2 19,2
CNAx15128-97-B 104,03 128,33 97,86 - - 110,1 16,1
CNAx15128-98-B 71,81 73,67 56,89 112,17 59,84 74,9 22,1
CNAx15128-99-B 108,17 58,58 107,00 82,00 95,55 90,3 20,6
CNAx15128-100-E 112,97 99,78 108,83 66,33 83,55 94,3 19,3
CNAx15128-102-E 104,50 98,97 90,14 68,38 76,46 87,7 15,1
CNAx15128-103-E 67,08 97,08 66,33 53,54 55,75 68,0 17,4
CNAx15128-104-E 111,17 158,97 110,78 87,54 98,29 113,3 27,3
CNAx15128-105-E 110,44 141,11 115,19 75,75 75,92 103,7 28,0
CNAx15128-108-E 76,84 129,97 95,22 71,63 71,00 88,9 25,0
CNAx15128-109-E 62,33 96,44 67,84 52,96 62,17 68,3 16,6
CNAx15128-110-E 64,31 119,56 72,78 78,38 72,09 81,4 21,9
CNAx15128-111-E 85,22 138,03 90,75 79,92 93,88 97,6 23,2
CNAx15128-112-E 130,25 181,31 108,36 92,21 102,96 123,0 354
CNAx15128-113-E 94,61 108,61 95,41 103,75 114,33 103,3 8,5
CNAx15128-115-E 92,25 106,80 117,81 102,75 111,75 106,3 9,6
CNAx15128-116-E 85,86 102,86 73,86 89,33 83,38 87,1 10,5
CNAx15128-117-E 89,56 97,16 93,22 76,96 89,67 89,3 7,6
CNAx15128-118-E 99,42 75,75 75,83 88,13 78,25 83,5 10,3
CNAx15128-119-E 88,53 82,72 92,33 89,09 77,21 86,0 6,0
CNAx15128-120-E 72,56 70,50 72,42 58,42 63,04 67,4 6,3
CNAx15128-121-E 84,19 78,92 81,20 90,63 75,79 82,1 57
CNAx15128-123-E 83,42 95,22 84,61 83,79 82,25 85,9 5,3
CNAx15128-125-E 114,94 129,47 135,25 - - 126,6 10,5
CNAx15128-126-E 114,67 120,64 105,08 96,75 91,29 105,7 12,2
CNAx15128-127-E 61,47 79,28 60,47 58,00 64,38 64,7 8,5
CNAx15128-128-E 71,22 86,50 66,53 104,63 72,38 80,2 15,5
CNAx15128-129-E 74,14 65,78 45,78 57,75 68,17 62,3 11,0
CNAx15128-130-E 95,25 82,25 74,47 51,79 68,84 74,5 16,1
CNAx15128-131-E 93,09 102,36 81,06 88,29 106,46 94,3 10,3
CNAx15128-132-E 96,31 98,08 87,56 66,21 87,05 87,0 12,7
CNAx15128-133-E 59,95 73,14 60,45 54,54 70,29 63,7 7,8
CNAx15128-134-E 76,00 96,97 70,39 71,96 85,79 80,2 11,1
CNAx15128-135-E 114,39 102,94 87,67 88,96 105,30 99,8 11,4
CNAx15128-136-E 94,45 9545 95,86 - - 95,3 0,7
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APENDICE F — Valores experimentais médios da quebra da \idades- Breakdown:

(RVU) para cada tratamento, por amostra, e desudodo por amostra.

Amostra Tratamento$s Média por Desvio
CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao
CNAx15128-137-E 68,14 77,53 76,14 75,29 86,80 76,8 6,7
CNAx15128-138-E 103,75 72,94 67,83 67,63 103,42 83,1 18,8
CNAx15128-140- 110,19 80,30 108,14 87,17 108,63 98,9 14,1
CNAx15128-141-E 79,44 89,33 105,95 - - 91,6 13,4
CNAx15128-142-E 108,28 78,86 102,47 90,04 115,92 99,1 14,7
CNAx15128-143-E 81,11 74,11 102,69 85,75 114,34 91,6 16,5
CNAx15128-144-E 98,50 69,75 100,11 66,29 101,96 87,3 17,7
CNAx15128-145-E 72,45 68,55 102,64 70,84 97,50 82,4 16,3
CNAx15128-146-E 95,64 59,06 106,25 73,59 91,96 85,3 18,8
CNAx15128-147-E 82,33 54,03 107,58 61,09 90,04 79,0 21,8
CNAx15128-148-E 68,53 53,61 48,19 - - 56,8 10,5
CNAx15128-149-E 73,06 65,94 65,08 76,83 114,29 79,0 20,3
CNAx15128-150-E 112,58 97,75 99,03 105,80 144,67 112,0 19,2
CNAx15128-151-E 50,45 47,42 50,44 62,17 88,33 59,8 16,9
CNAx15128-152-E 86,00 86,92 134,61 97,67 122,55 105,5 21,9
CNAx15128-153-BE 89,22 68,67 122,33 74,42 105,25 92,0 22,1
CNAx15128-154-E 114,39 95,36 141,69 112,83 140,84 121,0 19,9
CNAx15128-155-E 77,41 60,61 53,25 76,55 104,71 74,5 19,8
CNAx15128-157-E 114,64 107,78 181,28 117,71 155,50 1354 31,7
CNAXx15128-158-E 122,08 144,39 164,28 110,25 143,38 136,9 21,1
CNAx15128-159-E 131,89 108,69 108,58 113,96 165,59 125,7 24,2
CNAx15128-160-E 66,55 65,86 80,47 78,46 107,29 79,7 16,8
CNAx15128-161-E 111,56 101,44 167,80 107,75 136,34 125,0 27,4
CNAx15128-162-E 132,36 124,94 221,47 134,50 166,13 155,9 39,9
CNAx15128-163-E 104,30 97,53 162,39 134,09 117,96 123,3 26,0
CNAx15128-164-E 60,19 101,11 137,20 105,50 61,33 93,1 32,6
CNAx15128-165-E 118,36 127,17 166,20 124,88 60,29 119,4 38,0
CNAx15128-167-E 95,61 138,17 187,59 125,46 71,92 123,7 44,1
CNAXx15128-168-E 106,58 134,06 194,44 136,50 90,75 132,5 39,6
CNAx15128-169-E 112,42 144,19 206,58 119,67 107,59 138,1 40,8
CNAx15128-171-E 87,67 97,44 190,47 108,75 59,42 108,8 49,2
CNAx15128-172-E 76,86 76,47 132,81 60,21 113,46 92,0 30,0
CNAx15128-173-B 71,72 81,70 120,00 66,50 92,42 86,5 21,2
CNAx15128-174-E 113,45 111,31 168,44 74,84 109,50 115,5 33,6
CNAx15128-175-E 57,86 60,25 112,61 47,55 70,71 69,8 25,3
CNAx15128-176-E 58,42 64,89 101,78 44,29 66,79 67,2 21,2
CNAx15128-177-E 111,17 73,94 139,56 67,00 95,63 97,5 29,3
CNAx15128-178-BE 72,42 72,72 106,33 59,04 83,50 78,8 17,7
CNAx15128-179-E 61,33 65,50 125,55 54,38 67,59 74,9 28,8
CNAx15128-180-E 134,08 110,69 169,30 63,92 103,54 116,3 38,9
CNAx15128-181-E 138,64 102,78 159,14 64,92 124,30 118,0 36,1
CNAx15128-182-E 88,92 73,17 146,00 50,96 99,83 91,8 354
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APENDICE F — Valores experimentais médios da quebra da \idats- Breakdown

(RVU) para cada tratamento, por amostra, e desulodo por amostra.

Amostra Tratamento$s Média por Desvio
CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao
CNAx15128-183-E 158,42 129,94 218,22 86,42 97,33 138,1 53,0
CNAx15128-184-E 99,14 124,58 186,58 70,46 84,88 113,1 45,7
CNAx15128-185-E 70,25 91,28 145,03 50,59 34,79 78,4 42,9
CNAx15128-186-E 105,97 107,61 278,11 64,09 112,92 133,7 83,0
CNAx15128-188-E 72,14 88,11 137,28 53,67 110,25 92,3 32,6
CNAx15128-189-E 112,08 107,72 161,75 58,88 108,54 109,8 36,4
CNAx15128-190-E 93,03 102,70 148,39 51,80 124,25 104,0 36,2
CNAx15128-191-E 62,72 68,50 114,39 46,00 73,79 73,1 25,3
CNAx15128-192-E 73,22 78,81 103,97 52,00 93,33 80,3 19,9
CNAx15128-193-E 114,44 134,58 164,36 83,21 139,08 127,1 30,3
CNAx15128-194-E 95,28 127,97 143,39 66,38 108,67 108,3 29,8
CNAx15128-195-E 90,86 146,25 135,80 61,38 105,55 108,0 34,3
CNAx15128-196-E 109,56 178,08 167,44 85,25 145,00 137,1 39,1
CNAx15128-197-E 96,06 140,47 129,86 68,54 121,71 111,3 29,0
CNAx15128-198-E 71,69 115,14 118,03 51,04 129,29 97,0 33,8
CNAx15128-199-E 90,39 110,67 137,33 42,63 118,25 99,9 36,1
CNAx15128-200-E 133,44 138,36 188,83 45,00 119,29 125,0 51,9
CNAx15128-201-E 125,14 167,56 194,22 71,42 120,71 135,8 47,2
CNAx15128-203-E 141,61 152,20 172,42 81,71 122,50 134,1 34,4
CNAx15128-204-E 111,36 170,55 199,72 101,59 133,67 143,4 41,2
CNAXx15128-205-E 146,61 - 121,92 81,75 127,46 1194 27,3
CNAx15128-206-E 83,78 117,47 76,58 63,59 118,17 91,9 24,7
CNAx15128-207-E 103,22 143,25 112,81 69,71 126,75 1111 27,6
CNAx15128-208-E 110,89 162,53 122,11 69,38 110,29 115,0 33,3
CNAx15128-209-E 93,39 112,06 112,94 - - 106,1 11,0
CNAx15128-210-E 135,56 118,50 126,58 80,50 136,09 1194 22,9
CNAx15128-211-E 73,50 78,81 81,94 61,30 74,34 74,0 7,9
CNAx15128-212-E 77,17 122,42 94,89 61,17 114,25 94,0 25,4
CNAx15128-213-E 86,64 113,44 92,30 73,63 113,13 95,8 17,3
CNAx15128-214-B 111,17 147,36 104,47 71,96 120,38 111,1 27,3
CNAx15128-215-E 67,36 111,42 80,92 39,96 84,04 76,7 26,0
CNAx15128-216-E 108,14 89,44 136,08 79,96 144,88 111,7 28,3
CNAx15128-217-BE 91,50 62,25 98,55 63,50 119,13 87,0 24,2
CNAx15128-218-E 71,56 68,86 109,61 62,38 128,42 88,2 29,1
CNAx15128-219-E 7491 77,84 136,47 62,79 110,54 92,5 30,3
CNAx15128-220-E 110,00 113,31 155,50 92,25 161,92 126,6 30,5
CNAx15128-221-E 126,69 120,39 163,97 100,29 147,25 131,7 24,6
CNAx15128-223-E 94,83 87,00 143,64 75,08 131,88 106,5 29,7
CNAx15128-224-E 87,14 91,86 14494 78,92 135,04 107,6 30,2
CNAx15128-225-E 80,22 82,33 99,25 70,17 117,92 90,0 18,8
CNAx15128-226-E 78,45 75,25 113,81 74,13 139,25 96,2 29,2
CNAx15128-228-E 73,83 67,53 111,69 71,88 130,13 91,0 28,2
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APENDICE F — Valores experimentais médios da quebra da vidades- Breakdown:
(RVU) para cada tratamento, por amostra, e desuodo por amostra.

Tratamentos Média por Desvio
CT A30 R30 A60 R60 amostra Padréo

Amostra

CNAx15128-229-E 71,94 64,89 117,89 55,08 121,59 86,3 31,2
CNAx15128-230-E 116,69 112,72 145,42 133,80 185,05 138,7 29,1
CNAx15128-231-E 96,56 94,28 134,64 127,71 146,88 120,0 23,5
CNAx15128-232-E 81,92 52,33 91,6/ 86,84 104,55 83,5 19,3
CNAx15128-233-E 108,47 69,97 10586 84,59 127,63 99,3 22,4
CNAx15128-234-E 99,50 74,33 110,47 103,79 129,29 103,5 19,9
CNAx15128-235-E 87,33 74,34 91,89 57,92 138,46 90,0 30,1
CNAx15128-236-E 150,00 123,25 154,17 142,34 235,46 161,0 43,3
CNAx15128-237-E 87,39 76,91 99,61 94,67 142,30 100,2 25,0
CNAx15128-238-E 104,00 81,47 114,42 93,63 151,38 109,0 26,7
CNAx15128-239-E 126,97 108,69 149,14 110,50 69,08 112,9 29,4

'CT: Tratamento controle; A30: armazenamento naogezhdo por 30 dias; A60: armazenamento nao-
refrigerado por 60 dias; R30: armazenamento solbigeedcdo por 30 dias; R60: armazenamento sob
refrigeracéo por 60 dias.
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APENDICE G — Valores experimentais médios da tendéncia agetdacieSetback

(RVU) para cada tratamento, por amostra, e desudodo por amostra.

Tratamentos Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao
BRS Primavera 119,72 127,14 143,97 135,37 143,96 134,0 10,6
Douradéao 79,39 87,83 87,94 98,92 100,30 90,9 8,7
CNAx15128-1-B 110,11 121,16 120,92 129,92 132,88 123,0 8,9
CNAx15128-2-B 110,97 100,53 101,17 106,88 108,29 105,6 4,6
CNAx15128-3-B 91,63 100,94 102,50 110,75 110,33 103,2 7,9
CNAx15128-4-B 135,61 119,14 120,81 123,55 143,38 128,5 10,5
CNAx15128-5-B 96,75 102,83 103,28 114,71 120,88 107,7 9,8
CNAx15128-6-B 109,31 112,67 108,28 125,13 139,62 119,0 13,3
CNAx15128-8-B 123,61 132,92 130,05 17,38 158,91 112,6 54,9
CNAx15128-9-B 108,08 114,28 110,42 374,67 137,00 168,9 115,6
CNAx15128-10-B 103,06 106,14 101,92 121,21 136,17 113,7 14,8
CNAx15128-11-B 106,47 115,81 115,78 127,04 142,09 121,4 13,7
CNAx15128-12-B 101,61 121,91 119,53 135,75 147,33 125,2 17,3
CNAx15128-13-B 107,92 114,14 97,95 124,29 143,42 117,5 17,3
CNAx15128-14-B 89,11 87,78 88,86 96,25 106,38 93,7 7,9
CNAx15128-16-B 108,20 120,03 115,47 129,05 147,42 124,0 15,1
CNAx15128-17-B 105,59 99,72 110,81 128,75 140,50 117,1 17,0
CNAx15128-18-B 102,50 115,94 112,95 118,55 145,21 119,0 15,9
CNAx15128-19-B 104,81 122,50 121,47 134,75 137,25 124,2 12,9
CNAx15128-21-B 110,06 126,42 124,50 125,80 154,04 128,2 16,0
CNAx15128-22-B 104,92 115,00 112,80 123,34 129,80 117,2 9,6
CNAx15128-23-B 110,42 108,03 115,33 128,33 142,13 120,8 14,3
CNAx15128-24-B 92,06 95,30 93,94 110,42 110,17 100,4 9,1
CNAx15128-25-B 125,83 123,61 128,11 138,88 155,21 134,3 13,1
CNAx15128-27-B 106,67 121,89 127,14 131,59 146,34 126,7 14,4
CNAx15128-28-B 86,75 97,22 90,97 104,17 110,08 97,8 9,5
CNAx15128-29-B 108,56 119,80 109,97 124,30 138,38 120,2 12,1
CNAx15128-30-B 122,08 136,61 120,64 133,96 155,21 133,7 13,9
CNAx15128-31-B 85,17 97,42 91,72 105,92 105,75 97,2 9,0
CNAx15128-32-B 94,58 102,45 91,67 105,46 112,13 101,3 8,3
CNAx15128-33-B 105,97 111,58 112,86 131,84 126,17 117,7 10,8
CNAx15128-35-B - 101,72 111,50 120,54 118,59 113,1 8,5
CNAx15128-36-B 112,78 117,64 110,78 129,25 131,80 120,4 9,6
CNAx15128-38-B 90,36 102,89 99,34 116,75 112,58 104,4 10,5
CNAx15128-39-B 83,06 94,84 92,33 113,71 111,88 99,2 13,2
CNAx15128-40-B 112,05 118,53 119,39 132,26 136,38 123,7 10,2
CNAx15128-41-B 124,08 132,39 133,22 150,17 143,30 136,6 10,2
CNAx15128-43-B 106,45 115,08 113,25 131,96 126,08 118,6 10,3
CNAx15128-44-B 93,80 108,14 103,91 121,59 122,75 110,0 12,2
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APENDICE G — Valores experimentais médios da tendéncia agetdacieSetback
(RVU) para cada tratamento, por amostra, e desudodo por amostra.

Tratamentos Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao

CNAx15128-45-B 90,00 97,31 94,72 114,55 109,09 101,1 10,3
CNAx15128-46-B 115,36 134,97 125,89 146,09 138,26 132,1 11,8
CNAx15128-47-B 109,86 126,33 120,58 134,17 144,30 127,0 13,1
CNAx15128-48-B 105,14 107,53 107,03 118,75 126,09 112,9 9,1
CNAx15128-49-B 115,25 122,42 123,33 140,84 135,75 127,5 10,5
CNAx15128-50-B 104,11 117,42 114,20 128,33 121,50 1171 9,0
CNAx15128-51-B 97,86 150,03 117,30 133,21 131,34 125,9 19,5
CNAx15128-52-B 88,41 - 96,64 106,59 110,88 100,6 10,1
CNAx15128-53-B 90,31 100,50 89,80 103,92 104,29 97,8 7,2
CNAx15128-54-B 86,48 99,42 93,59 113,05 111,13 100,7 11,4
CNAx15128-56-B 102,11 102,14 96,25 117,67 116,84 107,0 9,7
CNAx15128-57-B 111,17 124,72 115,47 137,04 152,34 128,1 16,8
CNAx15128-58-B 99,75 116,23 105,72 115,92 127,17 113,0 10,6
CNAx15128-59-B 95,89 114,39 105,14 122,13 125,17 112,5 12,1
CNAx15128-60-B 97,97 113,58 95,59 121,84 121,29 110,1 12,6
CNAx15128-61-B 125,66 145,25 128,75 163,58 127,00 138,0 16,3
CNAx15128-62-B 120,72 128,75 123,86 138,63 151,92 132,8 12,7
CNAx15128-63-B 103,42 118,47 113,31 128,88 136,92 120,2 13,1
CNAx15128-64-B 77,14 95,08 87,78 105,29 104,54 94,0 11,9
CNAx15128-65-B 82,67 97,69 95,22 113,13 120,26 101,8 15,0
CNAx15128-66-B 108,39 121,53 130,20 146,29 154,30 132,1 18,5
CNAx15128-67-B 112,39 116,11 124,03 148,38 147,92 129,8 17,3
CNAx15128-68-B 104,19 110,28 108,45 113,51 123,09 1119 7,1
CNAx15128-70-B 93,11 103,42 106,36 119,83 122,84 109,1 12,2
CNAx15128-71-B 114,36 119,89 134,14 144,17 120,09 126,5 12,3
CNAx15128-72-B 123,45 118,47 112,14 145,13 117,50 123,3 12,8
CNAx15128-73-B 95,70 109,89 105,17 129,92 134,00 114,9 16,4
CNAx15128-74-B 119,50 134,44 124,75 153,84 141,08 134,7 13,6
CNAx15128-75-B 115,44 124,56 120,28 148,25 135,67 128,8 13,2
CNAx15128-76-B 103,53 121,42 115,86 139,87 130,29 122,2 13,8
CNAx15128-77-B 122,75 146,47 141,72 174,59 162,50 149,6 19,9
CNAx15128-78-B 118,42 100,19 109,50 137,21 119,83 117,0 13,8
CNAx15128-79-B 153,11 111,91 124,03 145,00 132,75 133,4 16,4
CNAx15128-80-B 81,55 96,09 103,56 123,71 119,62 104,9 17,3
CNAx15128-81-B 103,42 119,83 128,69 149,46 129,63 126,2 16,7
CNAx15128-82-B 114,17 129,53 117,39 162,50 124,96 129,7 19,3
CNAx15128-83-B 99,75 116,03 117,27 130,25 125,29 117,7 11,6
CNAx15128-84-B 88,39 96,97 93,47 109,34 109,67 99,6 9,6
CNAx15128-85-B 93,92 100,31 94,78 118,62 113,00 104,1 111
CNAx15128-86-B 98,67 118,28 103,81 137,00 121,88 115,9 15,2
CNAx15128-87-B 111,64 120,20 115,97 144,42 128,25 124,1 12,9
CNAx15128-88-B 90,28 85,06 87,61 107,79 100,63 94,3 9,6
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APENDICE G — Valores experimentais médios da tendéncia agetdacieSetback

(RVU) para cada tratamento, por amostra, e desudodo por amostra.

Tratamentos Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao
CNAx15128-89-B 109,47 123,22 117,47 150,46 135,46 127,2 16,1
CNAx15128-90-B 93,95 100,39 99,94 121,50 117,17 106,6 12,0
CNAx15128-91-B 103,69 106,17 106,06 133,13 117,13 113,2 12,3
CNAx15128-92-B 107,11 107,89 115,67 142,34 118,12 118,2 14,3
CNAx15128-93-B 112,20 124,50 119,67 145,17 131,71 126,6 12,6
CNAx15128-94-B 97,34 108,50 105,45 128,75 126,42 113,3 13,7
CNAx15128-95-B 107,61 102,14 100,59 123,04 119,09 110,5 10,1
CNAx15128-96-B 105,08 106,14 101,53 121,63 121,63 111,2 9,7
CNAx15128-97-B 94,66 105,39 100,56 - - 100,2 54
CNAx15128-98-B 108,86 123,13 113,64 148,13 127,17 124,2 15,2
CNAx15128-99-B 91,25 70,56 103,05 113,54 114,54 98,6 18,3
CNAx15128-100-B 87,30 97,75 100,30 110,25 111,21 101,4 9,8
CNAx15128-102-B 121,19 128,19 126,81 136,00 136,54 129,7 6,5
CNAx15128-103-B 120,72 131,67 116,47 123,96 120,38 122,6 57
CNAx15128-104-B 94,19 109,72 105,14 117,88 116,92 108,8 9,7
CNAx15128-105-B 92,22 109,28 105,92 119,50 115,63 108,5 10,5
CNAx15128-108-B 109,30 126,86 122,08 125,67 121,46 121,1 7,0
CNAx15128-109-B 131,75 132,83 120,80 126,33 126,46 127,6 4.8
CNAx15128-110-B 105,17 132,28 117,42 128,09 121,71 120,9 10,5
CNAx15128-111-B 117,94 135,36 121,42 129,37 131,92 127,2 7,3
CNAx15128-112-B 112,19 118,50 112,09 126,42 124,42 118,7 6,7
CNAx15128-113-B 118,14 128,00 124,00 137,25 139,34 129,3 8,9
CNAx15128-115-B 121,53 133,33 138,75 141,33 142,83 135,6 8,6
CNAx15128-116-B 109,55 126,17 116,19 133,46 129,67 123,0 9,9
CNAx15128-117-B 103,75 110,08 105,92 124,76 120,26 113,0 9,2
CNAx15128-118-B 114,47 116,30 119,42 132,34 127,96 122,1 7,7
CNAx15128-119-B 105,94 112,33 116,67 125,04 119,83 116,0 7,3
CNAx15128-120-B 109,20 114,58 116,00 115,38 120,08 115,0 3,9
CNAx15128-121-B 108,17 118,84 119,22 130,84 124,30 120,3 8,3
CNAx15128-123-B 110,45 123,00 117,42 126,88 125,97 120,7 6,8
CNAx15128-125-B 77,33 93,83 90,61 - - 87,3 8,7
CNAx15128-126-B 83,67 100,39 94,92 110,13 106,17 99,1 10,4
CNAx15128-127-B 106,58 121,20 110,75 123,50 124,25 117,3 8,1
CNAx15128-128-B 111,89 124,25 113,64 143,50 124,63 123,6 12,6
CNAx15128-129-B 116,03 118,50 92,83 129,34 131,71 117,7 154
CNAx15128-130-B 97,09 108,20 103,81 116,59 119,04 108,9 9,1
CNAx15128-131-B 98,53 108,92 99,58 109,33 116,08 106,5 7,4
CNAx15128-132-B 91,19 107,78 103,91 118,38 119,88 108,2 11,7
CNAx15128-133-B 98,73 109,61 102,67 113,38 117,96 108,5 7,8
CNAx15128-134-B 92,47 106,92 95,27 109,71 111,37 103,1 8,7
CNAx15128-135-B 93,19 103,86 97,03 110,42 114,46 103,8 8,9
CNAx15128-136-B 90,14 102,81 102,50 - - 98,5 7,2
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APENDICE G — Valores experimentais médios da tendéncia agetdacieSetback

(RVU) para cada tratamento, por amostra, e desudodo por amostra.

Tratamentos Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao
CNAx15128-137-B 108,95 119,20 119,30 125,88 130,55 120,8 8,2
CNAx15128-138-B 128,28 118,97 115,84 125,05 139,46 125,5 9,2
CNAx15128-140-B 126,41 118,97 123,61 134,09 134,88 127,6 6,8
CNAx15128-141-B 109,83 119,89 119,36 - - 116,4 57
CNAx15128-142-B 122,17 114,52 117,55 125,59 141,59 124,3 10,6
CNAx15128-143-B 100,44 101,67 112,53 116,17 122,25 110,6 9,4
CNAx15128-144-B 134,05 124,39 133,22 131,96 143,17 133,4 6,7
CNAx15128-145-B 106,72 111,22 122,97 121,09 132,67 118,9 10,2
CNAx15128-146-B 120,14 103,36 120,92 123,71 124,88 118,6 8,7
CNAx15128-147-B 108,78 97,11 118,58 111,63 123,59 111,9 10,1
CNAx15128-148-B 107,89 103,14 99,83 - - 103,6 4,0
CNAx15128-149-B 110,53 114,53 111,39 127,51 138,29 120,4 12,1
CNAx15128-150-B 89,64 97,42 98,17 115,59 110,75 102,3 10,6
CNAx15128-151-B 108,72 110,75 112,61 135,87 143,67 122,3 16,2
CNAx15128-152-B 110,03 115,67 125,86 127,42 133,34 122,5 9,4
CNAx15128-153-B 93,16 100,69 110,00 123,05 123,63 110,1 13,5
CNAx15128-154-B 105,28 107,80 115,11 123,54 119,42 114,2 1,7
CNAx15128-155-B 109,33 105,83 101,86 124,42 132,13 114,7 12,9
CNAx15128-157-B 85,61 91,28 101,08 105,37 114,37 99,5 11,4
CNAx15128-158-B 88,55 102,22 102,22 110,17 109,54 102,5 8,7
CNAx15128-159-B 109,28 116,31 114,58 131,13 128,46 120,0 9,4
CNAx15128-160-B 109,31 116,50 117,53 128,50 137,67 121,9 11,2
CNAx15128-161-B 105,44 113,67 119,06 130,63 125,38 118,8 9,8
CNAx15128-162-B 96,50 104,75 107,94 115,50 121,17 109,2 9,6
CNAx15128-163-B 101,81 106,83 127,48 123,46 128,88 117,7 12,5
CNAx15128-164-B 115,25 137,00 134,45 148,04 139,54 134,9 12,1
CNAx15128-165-B 87,92 108,95 104,83 116,05 120,34 107,6 12,6
CNAx15128-167-B 86,61 106,22 108,05 115,17 117,92 106,8 12,3
CNAx15128-168-B 90,06 105,89 106,25 117,71 119,96 108,0 11,9
CNAx15128-169-B 97,09 112,08 111,47 123,91 132,42 1154 13,5
CNAx15128-171-B 105,47 115,55 124,17 129,75 122,75 119,5 9,4
CNAx15128-172-B 106,33 117,25 135,50 126,59 157,96 128,7 19,6
CNAx15128-173-B 106,77 118,36 129,94 124,42 129,92 121,9 9,7
CNAx15128-174-B 90,61 110,78 113,06 122,38 125,67 112,5 13,7
CNAx15128-175-B 104,83 116,86 135,97 129,37 137,54 1249 13,9
CNAx15128-176-B 101,64 115,75 126,39 118,92 128,04 118,1 10,5
CNAx15128-177-B 107,19 110,17 124,22 135,21 132,08 121,8 12,6
CNAx15128-178-B 104,39 116,81 125,44 125,21 132,25 120,8 10,7
CNAx15128-179-B 105,08 123,39 144,11 139,04 141,33 130,6 16,4
CNAx15128-180-B 111,33 119,17 126,19 128,09 132,67 123,5 8,4
CNAx15128-181-B 108,28 115,50 120,97 126,92 132,71 120,9 9,5
CNAx15128-182-B 119,39 119,75 145,09 119,29 141,50 129,0 13,1
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APENDICE G — Valores experimentais médios da tendéncia agetdacaeSetback

(RVU) para cada tratamento, por amostra, e desudodo por amostra.

Tratamentos Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao
CNAx15128-183-B 90,83 109,25 111,17 117,67 107,59 107,3 10,0
CNAx15128-184-B 100,69 122,64 132,67 122,46 112,08 118,1 12,2
CNAx15128-185-B 120,84 139,39 150,83 136,96 101,96 130,0 19,0
CNAx15128-186-B 95,92 115,25 138,28 128,63 127,25 121,1 16,3
CNAx15128-188-B 107,00 121,25 135,58 122,34 138,21 1249 12,6
CNAx15128-189-B 103,94 117,20 124,28 127,79 132,75 121,2 11,2
CNAx15128-190-B 119,81 140,05 152,67 135,67 169,00 143,4 18,5
CNAx15128-191-B 107,00 116,86 134,14 122,05 134,09 122,8 11,6
CNAx15128-192-B 123,16 134,75 141,53 139,25 159,83 139,7 13,3
CNAx15128-193-B 84,75 102,14 101,72 110,25 114,38 102,6 11,4
CNAx15128-194-B 121,14 142,00 137,41 136,29 141,01 135,6 8,4
CNAx15128-195-B 103,03 128,13 120,69 120,92 127,04 120,0 10,1
CNAx15128-196-B 97,14 118,58 113,69 127,63 128,38 117,1 12,7
CNAx15128-197-B 105,53 128,83 127,06 136,80 143,88 128,4 14,4
CNAx15128-198-B 110,31 131,53 132,05 123,13 157,63 130,9 17,3
CNAx15128-199-B 126,36 142,25 147,89 127,00 161,34 141,0 14,8
CNAx15128-200-B 98,56 118,00 116,19 110,62 126,21 113,9 10,2
CNAx15128-201-B 101,14 127,03 116,31 137,80 137,13 123,9 15,4
CNAx15128-203-B 90,67 114,72 106,39 119,84 119,17 110,2 12,1
CNAx15128-204-B 106,28 130,14 127,05 132,58 133,04 125,8 11,2
CNAx15128-205-B 91,00 - 106,67 122,21 118,92 87,8 50,6
CNAx15128-206-B 115,25 132,97 121,11 123,67 143,17 127,2 11,0
CNAx15128-207-B 97,39 120,00 116,39 126,46 128,55 117,8 12,4
CNAx15128-208-B 88,45 110,06 106,97 112,09 115,38 106,6 10,6
CNAx15128-209-B 111,00 129,39 128,50 - - 123,0 10,4
CNAx15128-210-B 88,98 104,97 107,92 114,25 113,88 106,0 10,3
CNAx15128-211-B 116,58 131,67 130,28 134,21 138,30 130,2 8,2
CNAx15128-212-B 109,19 137,89 124,64 121,25 134,55 125,5 11,4
CNAx15128-213-B 117,78 131,80 124,67 125,13 136,50 127,2 7,2
CNAx15128-214-B 92,97 120,86 111,75 124,29 124,30 114,8 13,3
CNAx15128-215-B 119,22 149,97 142,78 138,42 157,96 141,7 14,6
CNAx15128-216-B 84,64 100,39 103,61 114,34 114,92 103,6 12,4
CNAx15128-217-B 116,25 112,33 126,78 120,67 141,96 123,6 11,6
CNAx15128-218-B 100,17 106,61 123,25 112,33 136,29 115,7 14,3
CNAx15128-219-B 111,50 126,44 154,19 132,79 144,79 133,9 16,5
CNAx15128-220-B 90,78 106,72 110,47 116,80 120,75 109,1 11,6
CNAx15128-221-B 97,39 112,92 112,45 124,42 118,54 113,1 10,1
CNAx15128-223-B 109,36 121,05 133,75 128,25 138,75 126,2 11,5
CNAx15128-224-B 124,22 135,89 149,50 144,92 155,63 142,0 12,3
CNAx15128-225-B 125,67 134,45 138,08 135,09 159,55 138,6 12,6
CNAx15128-226-B 127,92 134,28 143,75 145,34 166,21 143,5 14,5
CNAx15128-228-B 113,16 119,19 134,36 129,51 144,67 128,2 12,4
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APENDICE G — Valores experimentais médios da tendéncia agetdacieSetback
(RVU) para cada tratamento, por amostra, e desudodo por amostra.

Tratamentos Média por Desvio
Amostra CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao

CNAx15128-229-B 114,89 122,14 146,94 134,50 148,59 133,4 14,9
CNAx15128-230-B 83,14 92,97 99,14 106,34 108,00 97,9 10,2
CNAx15128-231-B 100,44 111,64 123,67 128,38 129,71 118,8 12,5
CNAx15128-232-B 108,50 121,45 128,22 149,04 143,50 130,1 16,5
CNAx15128-233-B 98,69 115,55 122,25 134,22 134,17 121,0 14,8
CNAx15128-234-B 126,78 131,00 140,78 149,92 152,17 140,1 11,2
CNAx15128-235-B 121,19 122,83 129,69 126,46 148,46 129,7 11,0
CNAx15128-236-B 91,47 104,08 108,41 119,34 116,96 108,1 11,2
CNAx15128-237-B 128,17 132,78 139,36 154,67 151,84 141,4 11,6
CNAx15128-238-B 110,53 115,64 125,94 133,00 137,04 124,4 11,2
CNAx15128-239-B 88,61 102,11 108,03 114,80 106,96 104,1 9,8

'CT: Tratamento controle; A30: armazenamento nadgertdo por 30 dias; A60: armazenamento nao-
refrigerado por 60 dias; R30: armazenamento solyeedcdo por 30 dias; R60: armazenamento sob
refrigeracéo por 60 dias.
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APENDICE H — Valores experimentais médios da viscosidadé fRdU) para cada
tratamento, por amostra, e desvio padrao por amostr

Amostra Tratamentos Média por Desvi~o
CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao

BRS Primavera 205,78 225,14 271,33 232,46 249,21 236,8 24,8
Douradao 169,61 190,31 193,69 202,46 207,05 192,6 14,5
CNAx15128-1-B 199,53 220,67 225,09 225,84 241,00 222.,4 14,9
CNAx15128-2-B 206,72 198,86 205,31 203,75 216,38 206,2 6,4

CNAx15128-3-B 186,56 213,25 216,28 217,13 225,50 211,7 14,8
CNAx15128-4-B 245,78 218,94 227,81 221,67 308,00 2444 37,0
CNAx15128-5-B 192,03 216,14 220,31 223,63 298,63 230,1 40,2
CNAx15128-6-B 197,31 215,22 203,34 306,75 301,67 2449 54,6
CNAx15128-8-B 223,67 245,08 234,42 27,67 327,71 211,7 110,8
CNAx15128-9-B 199,81 221,78 216,44 600,38 307,88 309,3 168,1
CNAx15128-10-B 196,75 208,33 200,11 232,46 285,59 224.,6 36,8
CNAx15128-11-B 197,72 227,75 224,67 239,79 307,84 239,6 41,2
CNAx15128-12-B 182,47 229,80 222,30 246,75 323,63 241,0 51,9
CNAx15128-13-B 189,94 216,31 184,70 232,08 307,50 226,1 49,4
CNAx15128-14-B 172,31 195,97 202,42 197,42 257,96 205,2 31,7
CNAx15128-16-B 192,06 223,05 216,89 239,50 308,67 236,0 44,0
CNAx15128-17-B 196,39 184,67 211,08 233,50 303,00 225,7 46,9
CNAx15128-18-B 177,75 218,39 213,31 205,09 261,79 215,3 30,4
CNAx15128-19-B 203,86 243,97 235,75 246,88 285,25 243,1 29,1
CNAx15128-21-B 204,47 237,31 227,61 221,34 288,29 235,8 31,7
CNAx15128-22-B 198,25 234,75 224,19 233,00 270,67 232,2 26,0
CNAx15128-23-B 196,08 196,72 215,55 230,33 280,25 223,8 34,6
CNAx15128-24-B 195,92 201,67 205,22 228,88 275,00 221,3 32,5
CNAx15128-25-B 238,75 222,28 242,81 254,42 317,71 255,2 36,8
CNAx15128-27-B 198,31 233,19 242,55 246,84 294,00 243,0 34,3
CNAx15128-28-B 186,64 219,94 200,19 214,13 263,63 216,9 29,1
CNAx15128-29-B 218,64 246,33 210,86 235,67 294,04 2411 32,7
CNAx15128-30-B 223,47 268,17 219,00 238,25 319,13 253,6 41,4
CNAx15128-31-B 183,56 230,56 204,97 228,17 253,46 220,1 26,7
CNAx15128-32-B 188,11 228,06 193,80 210,38 248,96 213,9 25,1
CNAx15128-33-B 199,08 215,28 216,47 246,59 240,75 223,6 19,6
CNAx15128-35-B - 197,67 222,36 237,96 234,34 223,1 18,2
CNAx15128-36-B 207,53 222,64 202,03 246,17 258,34 227,3 24,3
CNAx15128-38-B 185,31 210,36 200,03 237,71 237,88 214,3 23,3
CNAx15128-39-B 176,17 197,75 186,97 237,92 237,38 207,2 28,8
CNAx15128-40-B 196,22 219,78 224,00 251,42 252,13 228,7 23,6
CNAx15128-41-B 224,08 252,36 246,67 279,63 278,00 256,1 23,2
CNAx15128-43-B 202,78 237,06 232,56 263,83 270,08 241,3 27,0
CNAx15128-44-B 194,64 235,06 219,67 262,17 261,29 234,6 28,7
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APENDICE H — Valores experimentais médios da viscosidadé fReU) para cada
tratamento, por amostra, e desvio padréo por amostr

Amostra Tratamento$ Média por Desvi~o
CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao
CNAx15128-45-B 184,56 206,92 199,50 226,59 229,21 209,4 18,8
CNAx15128-46-B 207,86 250,25 231,05 265,67 236,34 238,2 21,6
CNAx15128-47-B 196,05 240,11 220,06 249,00 266,00 234,2 27,0
CNAx15128-48-B 189,11 210,53 209,25 235,25 253,13 219,5 24,9
CNAx15128-49-B 201,81 229,50 237,92 252,13 260,30 236,3 22,7
CNAx15128-50-B 183,50 217,70 209,00 239,50 216,21 213,2 20,1
CNAx15128-51-B 182,30 293,75 213,08 247,17 232,71 233,8 41,4
CNAx15128-52-B 181,19 - 196,03 228,38 238,34 2110 26,8
CNAx15128-53-B 186,19 222,83 199,11 230,46 251,04 2179 25,7
CNAx15128-54-B 182,50 217,56 19547 228,00 249,42 214.6 26,4
CNAx15128-56-B 197,53 229,83 205,78 251,42 273,63 231,6 31,6
CNAx15128-57-B 201,25 238,61 211,58 248,25 295,54 239,0 36,9
CNAx15128-58-B 190,28 277,28 204,08 239,09 282,00 238,5 41,6
CNAx15128-59-B 195,22 267,08 209,83 248,63 277,54  239,7 35,8
CNAx15128-60-B 200,83 267,61 186,86 247,79 268,08 234,2 38,1
CNAx15128-61-B 213,86 309,47 233,00 287,46 273,54 263,55 39,3
CNAx15128-62-B 200,28 242,33 226,89 261,63 279,29 242,1 30,6
CNAx15128-63-B 191,39 217,94 202,61 242,25 263,55 223,5 29,4
CNAx15128-64-B 169,70 201,17 181,36 225,88 241,50 203,9 29,9
CNAx15128-65-B 178,31 210,75 195,58 241,25 277,21 220,6 39,2
CNAx15128-66-B 200,72 235,42 272,56 289,92 296,21 259,0 40,2
CNAx15128-67-B 211,36 229,69 260,22 277,88 278,67 251,6 30,0
CNAx15128-68-B 223,58 246,53 252,89 244,67 283,88 250,3 21,8
CNAx15128-70-B 190,17 221,22 249,03 260,92 273,96 239,1 33,6
CNAx15128-71-B 209,19 226,44 278,39 277,79 208,25 240,0 35,5
CNAx15128-72-B 222,56 229,86 207,36 292,88 208,75 232,3 35,2
CNAx15128-73-B 193,61 237,39 214,25 276,92 297,88 2440 43,2
CNAx15128-74-B 213,14 255,83 225,19 291,13 239,33 2449 30,3
CNAx15128-75-B 198,75 249,83 227,97 298,63 243,04 243,6 36,5
CNAx15128-76-B 177,17 238,58 212,25 273,96 231,25 226,6 35,6
CNAx15128-77-B 210,72 280,03 258,36 358,25 274,29 276,3 53,3
CNAx15128-78-B 209,25 189,78 211,47 285,54 216,04 2224 36,7
CNAx15128-79-B 338,36 222,39 277,19 295,42 236,00 273,9 46,7
CNAx15128-80-B 174,08 211,89 259,17 295,38 226,04 233,3 46,2
CNAx15128-81-B 183,06 235,83 289,83 300,00 240,59 249,9 47,1
CNAx15128-82-B 197,53 241,72 212,03 333,13 232,58 243,4 53,1
CNAx15128-83-B 183,11 219,14 216,39 251,50 225,00 219,0 24,4
CNAx15128-84-B 182,58 223,39 209,03 264,09 228,00 2214 29,7
CNAx15128-85-B 180,58 218,47 198,97 270,92 224,00 218,6 33,9
CNAx15128-86-B 185,08 228,47 198,36 284,96 221,29 223,6 38,5
CNAx15128-87-B 199,08 227,22 220,56 300,42 232,55 236,0 38,2
CNAx15128-88-B 177,28 191,59 201,25 263,88 214,46 209,7 33,2
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APENDICE H — Valores experimentais médios da viscosidadé fReU) para cada
tratamento, por amostra, e desvio padrao por amostr

Amostra Tratamento$ Média por Desvi~o
CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao

CNAx15128-89-B 193,20 226,75 215,03 295,25 235,96 233,2 38,2
CNAx15128-90-B 188,50 214,58 219,42 286,67 237,84 229,4 36,5
CNAx15128-91-B 187,22 202,72 208,64 270,88 213,00 216,5 31,9
CNAx15128-92-B 192,03 202,67 226,33 280,34 211,17 2225 34,7
CNAx15128-93-B 212,11 242,47 227,11 307,75 240,04 245,9 36,6
CNAx15128-94-B 197,22 219,25 213,00 291,79 237,13 231,7 36,5
CNAx15128-95-B 213,45 216,11 213,84 305,04 236,67 237,0 39,2
CNAx15128-96-B 215,64 222,53 213,67 282,54 237,00 234,3 28,5
CNAx15128-97-B 209,69 237,39 208,83 - - 218,6 16,2
CNAx15128-98-B 190,78 231,64 208,22 295,00 222,34 229,6 39,7
CNAx15128-99-B 189,64 143,22 211,72 223,75 221,88 198,0 33,5
CNAx15128-100-B 182,58 209,53 215,25 219,34 223,75 210,1 16,2
CNAx15128-102-B 216,72 253,42 238,92 241,96 244,00 239,0 13,6
CNAx15128-103-B 213,97 263,58 215,72 217,21 209,92 224,1 22,3
CNAx15128-104-B 184,53 251,53 215,14 227,75 226,13 221,0 24,3
CNAx15128-105-B 193,36 258,69 229,69 236,92 223,75 228,5 23,7
CNAx15128-108-B 195,44 273,58 241,22 234,38 223,63 233,7 28,3
CNAx15128-109-B 232,56 273,06 231,11 223,92 225,79 237,3 20,3
CNAx15128-110-B 185,20 280,36 225,25 230,21 219,04 228,0 34,2
CNAx15128-111-B 209,36 283,17 234,09 234,83 241,13 240,5 26,8
CNAx15128-112-B 216,42 276,14 236,70 253,46 254,50 2474 22,3
CNAx15128-113-B 219,72 257,97 243,00 257,50 267,67 249,2 18,7
CNAx15128-115-B 211,14 247,19 264,17 252,71 259,04 246,8 21,0
CNAx15128-116-B 197,69 247,67 220,31 242,46 234,83 228,6 20,1
CNAx15128-117-B 187,09 219,97 222,97 247,80 240,59 223,7 23,6
CNAx15128-118-B 200,75 212,69 226,47 243,21 225,79 221,8 16,0
CNAx15128-119-B 191,75 211,44 229,61 238,29 222,17 218,7 18,0
CNAx15128-120-B 196,19 206,30 218,83 200,21 208,29 206,0 8,7

CNAx15128-121-B 198,08 216,70 226,61 238,84 219,67 220,0 14,9
CNAx15128-123-B 205,47 237,92 229,72 242,38 233,55 229,8 14,4
CNAx15128-125-B 168,95 207,56 209,83 - - 1954 23,0
CNAx15128-126-B 179,25 218,89 202,08 231,92 216,67 209,8 20,1
CNAx15128-127-B 195,33 235,08 206,53 223,46 223,13 216,7 15,7
CNAx15128-128-B 203,75 240,03 209,17 266,00 221,46 228,1 25,4
CNAx15128-129-B 220,03 220,56 171,83 230,67 239,71 216,6 26,3
CNAx15128-130-B 206,84 223,11 212,53 222,25 234,67 219,9 10,7
CNAx15128-131-B 196,64 225,47 196,61 214,75 220,67 210,8 13,5
CNAx15128-132-B 188,25 228,06 211,80 231,50 233,00 218,5 18,9
CNAx15128-133-B 182,67 216,14 196,31 208,96 212,79 203,4 13,8
CNAx15128-134-B 182,09 222,05 191,16 215,71 209,83 204,2 16,9
CNAx15128-135-B 190,61 217,50 198,28 217,75 226,33 210,1 15,0
CNAx15128-136-B 183,47 216,17 209,97 - - 203,2 17,4
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APENDICE H — Valores experimentais médios da viscosidadé fReU) para cada
tratamento, por amostra, e desvio padréo por amostr

Amostra Tratamento$ Média por Desvi~o
CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao
CNAx15128-137-B 192,61 223,08 221,64 223,96 234,21 219,1 15,6
CNAx15128-138-B 258,31 223,67 218,11 224,05 242,55 233,3 16,7
CNAx15128-140-B 247,22 224,25 245,67 236,55 260,63 2429 13,5
CNAx15128-141-B 213,89 234,67 246,00 - - 2315 16,3
CNAx15128-142-B 246,17 222,05 233,44 236,13 263,25 240,2 15,5
CNAx15128-143-B 193,11 196,17 221,72 216,84 236,54 2129 18,2
CNAx15128-144-B 255,33 226,36 257,17 230,46 266,50 247,2 17,7
CNAx15128-145-B 199,44 208,36 246,72 218,00 253,67 225,2 23,8
CNAx15128-146-B 234,58 195,50 249,03 229,75 242,09 230,2 20,7
CNAx15128-147-B 206,64 182,67 242,16 204,21 238,00 214,7 25,0
CNAx15128-148-B 199,72 190,33 176,53 - - 188,9 11,7
CNAx15128-149-B 206,97 215,75 202,53 234,17 270,63 226,0 27,7
CNAx15128-150-B 197,44 212,61 207,75 246,59 255,59 224,0 25,5
CNAx15128-151-B 196,19 201,64 196,06 240,83 267,17 220,4 32,2
CNAx15128-152-B 213,97 231,42 277,97 252,42 267,96 248,7 26,2
CNAx15128-153-B 189,83 204,61 243,94 243,75 249,38 226,3 27,2
CNAx15128-154-B 214,58 218,19 254,56 245,50 252,71 237,1 19,3
CNAx15128-155-B 203,67 196,97 183,92 228,50 255,13 213,6 28,3
CNAx15128-157-B 181,78 195,53 217,44 219,79 230,92 209,1 19,9
CNAx15128-158-B 191,11 235,42 240,50 229,42 239,42 227,2 20,6
CNAx15128-159-B 228,39 238,50 230,17 259,71 276,67 246,7 20,9
CNAx15128-160-B 206,97 224,64 233,81 238,50 263,13 2334 20,5
CNAx15128-161-B 216,28 236,58 292,36 267,21 272,59 257,0 30,3
CNAx15128-162-B 207,92 224,25 261,58 242,08 246,25 236,4 20,7
CNAx15128-163-B 208,86 219,22 295,81 264,63 268,13 251,3 36,3
CNAx15128-164-B 210,92 280,61 292,70 289,96 252,67 265,4 34,3
CNAx15128-165-B 187,11 236,25 255,22 257,42 228,00 232,8 28,4
CNAx15128-167-B 178,72 230,81 255,86 244,63 231,67 228,3 29,6
CNAx15128-168-B 187,86 235,08 242,64 252,17 241,25 231,8 25,3
CNAx15128-169-B 205,58 254,78 262,97 271,33 281,75 255,3 29,5
CNAx15128-171-B 201,36 229,97 262,00 262,54 219,38 235,0 26,9
CNAx15128-172-B 199,86 218,33 263,14 233,29 271,42 237,2 30,0
CNAx15128-173-B 195,89 214,58 263,47 230,30 254,00 231,6 27,8
CNAx15128-174-B 195,39 223,64 255,03 245,38 258,38 235,6 26,2
CNAx15128-175-B 192,06 216,06 269,95 230,04 255,88 232,8 31,1
CNAx15128-176-B 188,42 217,89 258,05 220,17 243,54 225,6 26,7
CNAx15128-177-B 229,33 214,89 249,17 261,46 270,08 245,0 22,7
CNAx15128-178-B 199,97 219,70 236,19 237,42 244,67 227,6 17,9
CNAx15128-179-B 195,81 227,53 277,89 253,63 255,71 2421 31,4
CNAx15128-180-B 247,72 235,28 282,36 243,71 276,50 257,1 21,0
CNAx15128-181-B 231,75 232,14 274,61 243,54 278,83 252,2 23,0
CNAx15128-182-B 230,75 223,86 264,47 215,75 260,55 239,1 22,1
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APENDICE H — Valores experimentais médios da viscosidadé fReU) para cada
tratamento, por amostra, e desvio padréo por amostr

Amostra Tratamento$ Média por Desvi~o
CT A30 R30 A60 R60 amostra Padrao
CNAx15128-183-B 226,11 235,67 249,25 236,42 241,63 237,8 8,5
CNAx15128-184-B 201,33 236,17 275,45 232,59 227,13 234,5 26,6
CNAx15128-185-B 218,81 260,53 310,61 244,17 185,21 243,9 46,9
CNAx15128-186-B 197,25 237,75 300,17 250,17 275,29 252,1 38,9
CNAx15128-188-B 200,47 230,89 263,64 224,04 266,29 237,1 27,9
CNAx15128-189-B 210,94 236,42 272,97 241,42 280,38 248.,4 28,4
CNAx15128-190-B 238,58 250,22 287,22 238,00 287,67 260,3 25,2
CNAx15128-191-B 201,72 221,86 255,08 224,59 248,25 230,3 21,5
CNAx15128-192-B 220,83 245,22 265,89 241,54 280,58 250,8 23,1
CNAx15128-193-B 189,58 221,75 230,31 230,59 259,79 226,4 251
CNAx15128-194-B 239,56 270,83 277,91 256,96 289,42 266,9 19,3
CNAx15128-195-B 201,45 263,47 251,28 225,79 260,96 240,6 26,5
CNAx15128-196-B 200,61 252,28 249,44 247,71 278,25 245,7 28,1
CNAx15128-197-B 210,92 262,72 257,42 250,38 283,13 252,9 26,5
CNAx15128-198-B 209,17 270,69 256,22 227,63 282,88 249,3 30,5
CNAx15128-199-B 246,92 274,89 308,53 223,38 308,17 272,4 37,6
CNAx15128-200-B 215,61 256,89 272,69 207,21 291,59 248,8 36,4
CNAx15128-201-B 223,72 275,34 286,22 274,59 295,09 271,0 27,7
CNAx15128-203-B 206,67 254,25 252,39 266,38 277,17 2514 26,9
CNAx15128-204-B 211,22 269,14 292,39 277,42 287,33 267,5 32,7
CNAx15128-205-B 210,22 - 227,97 243,59 274,17 239,0 27,1
CNAx15128-206-B 231,45 271,75 235,31 231,50 277,67 249,5 23,1
CNAx15128-207-B 200,22 262,31 236,78 238,50 279,50 243,5 30,0
CNAx15128-208-B 193,25 248,83 230,86 234,13 247,42 230,9 22,5
CNAx15128-209-B 226,44 255,14 251,45 - - 2443 15,6
CNAx15128-210-B 206,75 225,00 230,80 242,17 267,50 234,4 22,5
CNAx15128-211-B 218,58 238,22 239,03 242,21 254,88 238,6 13,0
CNAx15128-212-B 206,78 269,00 239,50 231,46 274,09 2442 27,8
CNAx15128-213-B 237,72 270,22 242,25 243,17 276,13 253,9 17,8
CNAx15128-214-B 204,86 256,42 231,30 252,75 280,13 245,1 28,4
CNAx15128-215-B 225,72 299,17 273,75 248,96 312,25 272,0 35,5
CNAx15128-216-B 193,28 210,92 237,08 239,75 268,42 229,9 28,9
CNAx15128-217-B 229,97 205,83 243,81 225,38 276,63 236,3 26,3
CNAx15128-218-B 196,14 199,47 236,36 208,75 267,13 221,6 30,0
CNAx15128-219-B 214,78 234,83 276,05 249,13 301,96 255,3 34,3
CNAx15128-220-B 197,50 219,78 245,25 236,71 277,25 235,3 29,7
CNAx15128-221-B 216,56 232,78 258,81 261,34 287,08 251,3 27,3
CNAx15128-223-B 216,31 227,50 264,11 246,84 293,21 249,6 30,5
CNAx15128-224-B 251,11 263,61 290,50 275,25 337,50 283,6 33,5
CNAx15128-225-B 232,92 230,86 249,58 233,46 313,30 252,0 35,1
CNAx15128-226-B 245,14 245,50 283,30 272,50 348,33 279,0 42,2
CNAx15128-228-B 222,16 223,11 254,22 250,92 307,13 2515 34,5
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APENDICE H — Valores experimentais médios da viscosidadé (ReU) para cada
tratamento, por amostra, e desvio padrao por amostr

Tratamentos Média por Desvio
CT A30 R30 A60 R60 amostra Padréo

Amostra

CNAx15128-229-B 217,67 225,42 255,80 248,08 307,59 250,9 35,4
CNAx15128-230-B 183,58 192,67 209,14 232,80 253,63 214,44 28,8
CNAx15128-231-B 205,78 218,28 245,50 272,25 284,00 245,2 33,6
CNAx15128-232-B 213,78 229,50 266,00 305,04 317,29 266,3 45,3
CNAx15128-233-B 206,14 229,44 262,58 290,42 312,54 260,2 43,4
CNAx15128-234-B 256,36 239,78 269,75 289,17 329,63 276,9 34,6
CNAx15128-235-B 234,69 224,22 240,08 224,54 316,50 248,0 38,9
CNAx15128-236-B 211,69 217,11 221,94 251,46 289,58 2384 32,5
CNAx15128-237-B 238,19 242,61 261,45 289,38 330,09 272,3 38,1
CNAx15128-238-B 221,08 226,08 263,08 275,50 311,67 259,5 37,4
CNAx15128-239-B 199,17 219,11 236,25 250,71 219,96 2250 19,5

'CT: Tratamento controle; A30: armazenamento nadgerido por 30 dias; A60: armazenamento nao-
refrigerado por 60 dias; R30: armazenamento solyeedcdo por 30 dias; R60: armazenamento sob
refrigeracéo por 60 dias.
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APENDICE | — Nota sensorial (NS) e nota analitica (NA) caldak para cada familia da

populacdo PxD, em cada tratamento.

Tratamentos
Amostra CT A30 R30 A60 R60
NS NA NS NA NS NA NS NA NS NA
BRS- Primavera 8,8 9,1 8,8 8,6 8,8 87 10,0 8,9 01091
Douradao 4,0 3,9 5,6 6,0 8,8 52 8,8 59 10,0 5,6

CNAx15128-1-B 4.0 8,0 8,8 8,1 8,8 84 100 8,0 10,8,1
CNAx15128-2-B 40 8,0 8,8 8,1 8,8 76 100 8,4 1085
CNAx15128-3-B 40 4,3 8,8 5,6 8,8 5,2 8,8 6,5 10,6,5
CNAx15128-4-B 8,8 9,2 8,8 7,8 8,8 86 100 8,0 10,6,9
CNAx15128-5-B 40 55 8,8 6,3 8,8 58 10,0 6,9 10,6,0
CNAx15128-6-B 4.0 7,7 5,6 7,1 8,8 70 100 74 10,6,5
CNAx15128-8-B 4.0 7,8 8,8 7,3 8,8 8,3 - - 10,0 5,9
CNAx15128-9-B 4.0 7,6 8,8 6,5 8,8 6,6 - - 10,0 6,0
CNAx15128-10-B 8,8 6,0 8,8 6,0 8,8 6,9 100 7,3 010,6,5
CNAx15128-11-B 4,0 7,0 8,8 7,0 8,8 75 10,0 7,0 8,86,9
CNAx15128-12-B 4,0 6,0 8,8 7,1 8,8 86 10,0 7,7 010,7,0
CNAx15128-13-B 8,8 8,2 8,8 7,6 8,8 6,2 6,8 74 10,0,3
CNAx15128-14-B 4,0 4,3 8,8 6,0 5,6 51 10,0 6,0 8,8,5
CNAx15128-16-B 4,0 7,5 8,8 7,6 8,8 74 10,0 8,3 010,8,2
CNAx15128-17-B 4,0 8,7 8,8 6,2 5,6 75 10,0 7,3 010,8,2
CNAx15128-18-B 8,8 6,6 8,8 7,4 8,8 72 100 7,1 010,7,9
CNAx15128-19-B 4,0 55 8,8 6,4 8,8 6,8 100 7,5 010,7,0
CNAx15128-21-B 4,0 7,5 8,8 7,0 8,8 75 100 7,4 8,86,9
CNAx15128-22-B 4,0 6,3 8,8 6,7 8,8 57 10,0 7,3 010,5,9
CNAx15128-23-B 4,0 8,5 8,8 8,5 8,8 86 100 94 010,7,5
CNAx15128-24-B 8,8 5,3 8,8 5,6 8,8 51 10,0 6,5 8,8,5
CNAx15128-25-B 8,8 9,0 8,8 8,8 8,8 84 10,0 9,1 010,6,6
CNAx15128-27-B 4,0 7,7 8,8 8,3 8,8 78 10,0 9,0 8,8/,0
CNAx15128-28-B 8,8 4.3 8,8 5,7 8,8 50 10,0 6,7 010,5,5
CNAx15128-29-B 4,0 6,6 8,8 5,8 8,8 6,5 100 7,3 010,6,3
CNAx15128-30-B 8,8 7,8 8,8 7,8 8,8 76 10,0 8,3 010,6,6
CNAx15128-31-B 4,0 3,8 8,8 52 8,8 51 8,8 6,3 8,86,0
CNAx15128-32-B 4,0 45 8,8 55 8,8 53 10,0 6,4 010,5,7
CNAx15128-33-B 8,8 7,5 8,8 7,4 8,8 7,3 7,2 7,7 7,27,0
CNAx15128-35-B - - 8,8 6,2 8,8 6,3 8,8 7,7 4.0 6,7
CNAx15128-36-B 4,0 8,3 8,8 7,4 8,8 7,0 6,8 7,6 4,3%,9
CNAx15128-38-B 4,0 4,0 8,8 5,9 8,0 5,5 8,8 6,5 0,8%,2
CNAx15128-39-B 4,0 4.0 8,8 6,0 8,8 4,1 6,4 6,8 8,8%6,3
CNAx15128-40-B 4,0 8,1 8,8 6,8 8,0 7,3 8,8 8,0 4,07,3
CNAx15128-41-B 4,0 8,1 8,8 7,2 4.0 7,5 4.0 7,1 8,8%,4
CNAx15128-43-B 4,0 5,7 8,8 6,0 4,0 59 0,8 6,8 4,®,7
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APENDICE | — Nota sensorial (NS) e nota analitica (NA) caldak para cada familia da
populacdo PxD, em cada tratamento.

Tratamentos
Amostra CT A30 R30 A60 R60

NS NA NS NA NS NA NS NA NS NA
CNAXx15128-44-B 4,0 5,3 8,8 5,2 8,8 59 8,8 6,7 4.0 59
CNAx15128-45-B 8,8 4,3 8,8 5,8 8,8 5,4 8,8 6,5 8,86,9
CNAx15128-46-B 4,0 8,0 8,8 7,8 8,8 7,5 9,6 91 8,38,0
CNAx15128-47-B 4,0 8,6 4.8 8,1 8,8 8,0 8,8 8,3 8,8,0
CNAx15128-48-B 8,8 7,2 8,8 6,9 8,8 7,1 6,8 7,3 8,8%6,4
CNAx15128-49-B 8,8 7,6 8,8 7,5 10,0 9,0 8,8 7,7 8,8/,6
CNAx15128-50-B 8,8 7,3 8,4 7,1 10,0 7,2 6,2 8,1 6,87,4
CNAx15128-51-B 8,8 7,5 8,8 6,5 10,0 8,9 9,0 7,6 8,8.,0
CNAx15128-52-B 4,0 4,2 - - 0,8 55 3,2 6,3 0,4 5,7
CNAx15128-53-B 4,0 4,3 4.0 6,0 8,8 53 3,2 6,3 4,3,7
CNAx15128-54-B 4,0 4.3 8,8 6,0 8,8 55 8,0 6,3 4,®,7
CNAx15128-56-B 8,8 51 8,8 5,6 8,8 55 8,8 6,9 8,86,2
CNAx15128-57-B 4,0 8,3 8,8 7,8 8,8 8,0 8,8 8,3 6,87,0
CNAx15128-58-B 4,0 55 8,8 4.0 8,8 5,8 4.0 6,9 8,8,7
CNAx15128-59-B 4,0 55 5,6 4,5 8,8 5,8 0,8 7,0 4,0,2
CNAx15128-60-B 4,0 5,5 8,8 45 8,8 4,6 8,8 7,1 6,46,7
CNAx15128-61-B 4,0 7,1 4,0 55 4,0 8,5 0,8 6,6 4,3,2
CNAx15128-62-B 4,0 7,1 8,8 7,8 8,8 7,9 8,8 6,9 8,8%,2
CNAx15128-63-B 4,0 8,2 8,8 7,6 8,8 7,7 572 7,0 9,%6,7
CNAx15128-64-B 4,0 3,6 8,8 54 8,8 4.3 8,8 6,3 8,8,7
CNAx15128-65-B 8,8 4,0 8,8 6,0 8,8 55 6,4 6,8 4,0%,2
CNAx15128-66-B 4,0 8,6 5,6 8,8 8,8 8,7 8,8 8,7 8,8,2
CNAx15128-67-B 8,8 8,1 8,8 7,3 8,8 8,2 8,8 7,3 8,8%,9
CNAx15128-68-B 4,0 5,2 8,8 5,6 8,8 5,0 8,8 6,6 8,86,2
CNAx15128-70-B 4,0 55 10,0 6,2 8,8 58 10,0 6,7 8 8,6,2
CNAx15128-71-B 4,0 7,5 8,8 7,4 100 7,2 100 7,5 ,0106,7
CNAx15128-72-B 8,8 8,3 8,8 7,1 10,0 7,6 10,0 7,2 ,0106,7
CNAx15128-73-B 4,0 5,8 8,8 6,1 8,8 6,1 100 64 8,8,7
CNAx15128-74-B 40 7,8 8,8 8,0 1000 80 100 7,6 8 8, 8,3
CNAx15128-75-B 4,0 7,1 8,8 7,7 8,8 84 10,0 7,6 8,8/,1
CNAx15128-76-B 4,0 6,8 8,8 8,3 8,8 8,1 8,8 7,5 8,8,7
CNAx15128-77-B 4,0 8,5 8,8 7,8 1000 88 100 5,6 8 8,7,8
CNAx15128-78-B 4,0 7,8 10,0 6,5 100 7,2 10,0 7,50,01 7,4
CNAx15128-79-B 4,0 4,3 8,8 6,5 8,8 5,8 8,8 5,9 56,9
CNAx15128-80-B 4,0 4.3 8,8 6,0 8,8 5,6 8,8 6,2 8,8%6,9
CNAx15128-81-B 4,0 7,0 8,8 7,2 8,8 7,8 8,8 7,5 4,38,1
CNAx15128-82-B 8,8 7,2 8,8 7,5 8,8 74 10,0 7,5 010,8,0
CNAx15128-83-B 8,8 74 100 7,9 8,8 79 100 7,6 8 8,74
CNAx15128-84-B 4,0 4,2 8,8 5,2 8,8 53 8,8 5,7 8,8%,3
CNAx15128-85-B 4,0 4,5 8,8 6,0 8,8 5,5 6,8 6,2 8,8%,5
CNAx15128-86-B 8,8 6,9 8,8 7,8 8,8 72 10,0 7,8 8,8,0
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APENDICE | — Nota sensorial (NS) e nota analitica (NA) caldak para cada familia da
populacdo PxD, em cada tratamento.

Tratamentos
Amostra CT A30 R30 AB0 R60
NS NA NS NA NS NA NS NA NS NA

CNAx15128-8/-B 88 65 88 74 88 74 100 6,7 88 69
CNAx15128-88-B 40 40 56 58 88 51 88 57 88&1
CNAx15128-89-B 40 78 88 84 88 76 100 7,0 88,4
CNAx15128-90-B 40 43 88 6,0 88 55 88 6,2 569
CNAx15128-91-B 40 55 88 6,1 88 68 88 70 88,6
CNAx15128-92-B 40 91 88 7,8 88 80 88 78 88,7
CNAx15128-93-B 40 71 88 7,3 88 66 100 6,2 88,1
CNAx15128-94-B 40 54 88 6,3 88 58 100 6,2 5,7
CNAx15128-95-B 88 55 88 6,3 88 59 100 60 8&.,9
CNAx15128-96-B 88 6,1 10,0 6,3 88 58 88 6,7 569
CNAx15128-97/-B 88 51 88 59 100 55 - - - -
CNAx15128-98-B 4,0 8,7 10,0 8,3 88 76 100 73 88,74
CNAx15128-99-B 40 50 88 3,8 88 55 88 6,7 88,7
CNAx15128-100-B 4,0 43 88 6,0 88 57 88 6,7 88&,7
CNAx15128-102-B 40 78 88 7,8 88 75 88 7,7 88,7
CNAx15128-103-B 88 76 88 85 100 80 88 7,5 ,0107,2
CNAx15128-104-B 4,0 45 88 51 88 61 88 6,7 88&,7
CNAx15128-105-B 4,0 55 88 55 88 59 88 69 889
CNAx15128-108-B 4,0 6,5 88 58 88 75 88 74 889
CNAx15128-109-B 88 78 72 7,1 72 88 00 66 00,4
CNAx15128-110-B 40 73 88 6,8 88 89 88 80 88,0
CNAx15128-111-B 40 89 88 8,0 88 94 88 94 3880
CNAx15128-112-B 4,0 55 88 4,0 88 63 88 70 88,9
CNAx15128-113-B 40 69 88 7,3 88 85 88 75 88,8
CNAx15128-115-B 4,0 88 88 9,0 88 90 48 96 889
CNAx15128-116-B 88 75 56 87 100 88 88 90 8 8,8,0
CNAx15128-117-B 4,0 48 88 6,5 88 63 88 71 88,0
CNAx15128-118-B 4,0 89 10,0 8,2 88 75 88 90 8 8,80
CNAx15128-119-B 40 68 88 7,3 88 73 88 7,6 010,74
CNAx15128-120-B 40 /72 100 72 100 75 100 7,300 7,7
CNAx15128-121-B 88 8,7 100 79 100 80 10,0 8,10,0 89
CNAx15128-123-B 88 7,2 88 85 88 76 88 91 8889
CNAx15128-125-B 4,0 39 7,2 58 72 51 - - - -
CNAx15128-126-B 4,0 38 88 6,0 88 55 88 65 88,5
CNAx15128-127-B 8,0 7,3 56 95 88 78 88 89 88,0
CNAx15128-128-B 80 7,3 88 9,0 88 83 88 89 58,0
CNAx15128-129-B 88 7,5 10,0 84 72 52 00 770077
CNAx15128-130-B 88 55 100 64 100 6,2 100 6,88 69
CNAx15128-131-B 88 60 7,2 7,8 72 68 100 7,10 0,6,7
CNAx15128-132-B 88 43 24 6,3 78 61 88 69 88,7
CNAx15128-133-B 88 55 100 84 100 69 100 6,700 7,1
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APENDICE | — Nota sensorial (NS) e nota analitica (NA) caldak para cada familia da
populacado PxD, em cada tratamento.

Tratamentos
Amostra CT A30 R30 AB0 R60
NS NA NS NA NS NA NS NA NS NA

CNAx15128-134-B 88 53 100 6,8 94 63 88 6,7 88 6,2
CNAx15128-135-B 4,0 5,0 10,0 6,3 88 51 88 6,5 ,0106,7
CNAx15128-136-B 88 46 7,2 6,5 7,2 58 - - - -
CNAx15128-137-B 40 7,8 56 8,8 72 88 88 80 889
CNAx15128-138-B 88 79 88 8,6 88 88 10,0 8,0 8 8,81
CNAx15128-140-B 88 83 88 95 88 95 88 93 489
CNAx15128-141-B 40 93 7,2 94 72 95 - - - -
CNAx15128-142-B 40 83 7,8 95 72 91 00 8,7 88,38
CNAx15128-143-B 88 7,9 10,0 91 88 86 88 938876
CNAx15128-144-B 88 84 100 93 100 88 10,0 8,00,0 8,0
CNAx15128-145-B 88 80 7,2 8,5 72 89 00 89 081
CNAx15128-146-B 88 7,9 10,0 8,3 88 87 88 898881
CNAx15128-147-B 88 8,2 100 69 100 8,7 100 74200 76
CNAx15128-148-B 88 83 7,2 7,5 7,2 6,6 - - - -
CNAx15128-149-B 88 9,1 10,0 9,0 88 88 48 80 88,88
CNAx15128-150-B 4,0 53 88 6,3 88 55 56 69 88,2
CNAx15128-151-B 88 82 7,2 7,2 78 84 88 83 88,6
CNAx15128-152-B 40 61 100 73 100 75 88 70,88 6,8
CNAx15128-153-B 8,8 5,5 10,0 6,1 88 58 88 7188,69
CNAx15128-154-B 88 55 56 6,3 88 61 88 69 8&,7
CNAx15128-155-B 88 7,6 10,0 8,0 88 70 88 806575
CNAx15128-157-B 40 3,8 88 6,0 88 46 56 63 889
CNAx15128-158-B 4,0 51 88 55 88 49 88 64 88,2
CNAx15128-159-B 88 59 84 64 72 62 88 68 88,2
CNAx15128-160-B 40 78 7,2 8,8 84 88 00 77 00,5
CNAx15128-161-B 8,8 5,7 10,0 6,2 88 56 88 69 88,67
CNAx15128-162-B 4,0 53 88 6,0 88 48 88 68 884
CNAx15128-163-B 8,8 5,1 10,0 6,8 88 54 88 6,788,638
CNAx15128-164-B 88 8,1 100 86 100 86 88 790,01 91
CNAx15128-165-B 40 38 88 59 100 56 88 6,78 8,69
CNAx15128-167-B 88 43 88 5,8 88 54 100 68 8 8,6,9
CNAx15128-168-B 88 4,0 100 58 100 54 88 67,88 7,0
CNAx15128-169-B 4,0 51 84 53 72 50 56 6,7 88,9
CNAx15128-171-B 88 58 88 6,3 88 60 88 69 569
CNAx15128-172-B 88 7,6 88 84 88 87 10,0 8,0 ,0107,7
CNAx15128-173-B 4,0 7,0 88 8,2 88 8,7 10,0 8,0 ,0108,1
CNAx15128-174-B 40 58 4,0 5,8 40 56 100 7,1 ,0106,9
CNAx15128-175-B 88 80 7,2 8,0 72 88 100 7,1 ,0107,7
CNAx15128-176-B 88 52 100 74 100 88 100 7,@0,0 7,7
CNAx15128-177-B 88 63 24 6,6 24 65 100 7,1 ,0106,9
CNAx15128-178-B 88 65 6,2 8,0 88 79 100 6,9 ,0107,7
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APENDICE | — Nota sensorial (NS) e nota analitica (NA) caldak para cada familia da
populacdo PxD, em cada tratamento.

Tratamentos
Amostra CT A30 R30 AB0 R60
NS NA NS NA NS NA NS NA NS NA

CNAx15128-179-B 88 7,8 7,2 8,8 72 87 100 80 10,0 7,7
CNAx15128-180-B 88 57 7,2 58 72 52 100 7,1 ,0106,9
CNAx15128-181-B 4,0 54 24 6,3 72 58 00 71 066,77
CNAx15128-182-B 88 76 88 7,8 88 76 100 7,0 ,0107,6
CNAx15128-183-B 4,0 4,7 64 59 24 56 68 6,7 68,7
CNAx15128-184-B 88 60 94 6,8 64 63 88 6,9 010,6,7
CNAx15128-185-B 4,0 90 7,2 81 48 75 100 7,4 ,0105,0
CNAx15128-186-B 88 51 24 6,2 24 46 100 7,1 ,0106,9
CNAx15128-188-B 56 7,1 10,0 9,0 88 85 100 7,70,01 8,0
CNAx15128-189-B 88 55 2,0 5,8 88 54 100 7,1 ,0106,9
CNAx15128-190-B 40 75 56 7,0 24 63 00 69 684
CNAx15128-191-B 88 65 24 74 72 73 68 7,1 010,7,7
CNAx15128-192-B 40 88 88 8,3 88 80 10,0 8,0 ,0107,2
CNAx15128-193-B 4,0 48 80 6,3 88 52 100 6,7 ,0106,5
CNAx15128-194-B 88 75 94 6,6 80 62 100 7,1 ,0106,9
CNAx15128-195-B 4,0 55 80 6,0 88 65 10,0 6,9 ,0106,9
CNAx15128-196-B 4,0 51 40 54 88 53 100 7,16 5,64
CNAx15128-197-B 40 63 24 65 48 70 88 71 8&.,8
CNAx15128-198-B 88 86 7,2 6,8 56 7,7 10,0 6,6 ,0106,6
CNAx15128-199-B 88 /9 100 /71 100 74 100 7,000 6,3
CNAx15128-200-B 88 52 88 55 88 54 10,0 59 ,0106,7
CNAx15128-201-B 88 55 7,2 51 24 54 00 7,1 010,6,7
CNAx15128-203-B 4,0 49 48 53 24 50 100 7,0 8 6,6,7
CNAx15128-204-B 88 70 24 56 24 56 00 6,9 010,6,7
CNAx15128-205-B 40 48 56 04 100 55 68 7,1 ,0106,7
CNAx15128-206-B 88 69 100 66 100 69 100 7468 6,8
CNAx15128-207-B 4,0 58 88 53 88 6,7 10,0 7,1 ,0106,7
CNAx15128-208-B 40 50 88 48 100 55 100 6,70,01 69
CNAx15128-209-B 88 68 88 65 88 6,7 - - - -
CNAx15128-210-B 4,0 51 56 57 56 55 68 70 68,5
CNAx15128-211-B 88 84 10,0 7,6 88 78 10,0 8,30,01 7,7
CNAx15128-212-B 88 7,2 100 69 100 75 94 6,90,01 6,8
CNAx15128-213-B 88 7,6 10,0 6,8 88 76 100 83,8 6 6,9
CNAx15128-214-B 88 51 88 5,8 68 60 62 71 68,7
CNAx15128-215-B 88 83 100 76 100 85 10,0 6,200 74
CNAx15128-216-B 88 50 88 5,6 88 58 10,0 7,0 ,0106,4
CNAx15128-217-B 88 81 56 7,6 88 84 100 8,0 88,79
CNAx15128-218-B 88 6,1 88 6,7 88 73 100 7,5 ,0107,9
CNAx15128-219-B 40 75 100 74 100 78 68 830,01 88
CNAx15128-220-B 88 50 100 6,2 100 54 100 6,68 6,2
CNAx15128-221-B 4,0 5,2 100 5,7 10,0 53 100 69%,2 6,2
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APENDICE | — Nota sensorial (NS) e nota analitica (NA) caldak para cada familia da
populacdo PxD, em cada tratamento.

Tratamentos
Amostra CT A30 R30 AB0 R60
NS NA NS NA NS NA NS NA NS NA

CNAx15128-223-B 40 7,6 88 6,9 88 65 88 71 72 7.8
CNAx15128-224-B 40 78 88 75 88 69 100 7,7 8 8,57
CNAx15128-225-B 8,8 8,0 10,0 8,6 88 81 10,0 8,00,01 7,7
CNAx15128-226-B 88 90 100 83 100 7,7 10,0 7,700 5,5
CNAx15128-228-B 88 81 100 v8 100 78 100 7,270,0 8,7
CNAx15128-229-B 88 90 100 78 100 8,2 100 8,200 7,6
CNAx15128-230-B 40 38 88 5,6 88 53 10,0 63 8 8,57
CNAx15128-231-B 40 60 88 7,0 88 6,8 10,0 7,2 ,0106,2
CNAx15128-232-B 88 65 100 64 100 69 10,0 6,700 6,2
CNAx15128-233-B 88 5,1 10,0 6,0 68 64 100 7,0,8 6 59
CNAx15128-234-B 40 83 88 8,0 88 78 00 73 0,63
CNAx15128-235-B 4,0 89 88 8,0 56 76 100 7,46 5,69
CNAx15128-236-B 4,0 44 88 57 88 55 00 64 06,2
CNAx15128-237/-B 88 84 100 78 100 76 100 8,68 6,0
CNAx15128-238-B 88 61 88 69 100 6,8 10,0 6,90,01 5,6
CNAx15128-239-B 88 51 88 5,8 88 58 100 69 8 6,6,7

ICT: Tratamento controle; A30: armazenamento né&ogeshido por 30 dias; A60: armazenamento nao-
refrigerado por 60 dias; R30: armazenamento soligeefcdo por 30 dias; R60: armazenamento sob
refrigeracéo por 60 dias.
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ANEXOS

ANEXO A — Monitoramento da Umidade Relativa do Ar e da peratura do Ar,
realizado pela estacdo meteoroldgica da Embrapz &riFeijao no periodo de Junho-

Setembro/ 2011.
Monitoramento da
Monitoramento da Umidade Temperatura
Umidade Umidade Umidade Tempe- Tempe- Tempe-

Dia Fgelativa Relativa Rglativa Dia r,atura rat,ura [a_tura
Méax. do Ar  Min. do Ar Média do Ar Max. (°C) Min. Media (°C)

(%) (%) (%) Dia (°C) Dia  do Ar
1 85,0 37,0 58,7 1 28,2 16,1 21,2
2 89,0 41,0 60,0 2 28,0 15,0 21,1
3 92,0 37,0 55,7 3 27,9 14,8 21,5
4 87,0 40,0 56,0 4 27,5 16,3 21,1
5 81,0 37,0 53,7 5 27,0 13,6 19,9
6 83,0 39,0 54,2 6 28,1 14,5 21,6
7 84,0 38,0 58,5 7 28,8 16,3 22,5
8 87,0 43,0 63,0 8 28,1 17,6 22,1
9 91,0 41,0 68,5 9 29,6 16,6 21,3
10 100,0 68,0 85,7 10 21,8 14,7 17,7
11 100,0 51,0 75,0 11 26,1 15,1 19,7
12 96,0 42,0 64,7 12 28,0 15,1 21,0
14 88,0 35,0 56,7 13 27,6 18,6 21,1
15 75,0 44,0 58,7 14 26,5 14,9 20,0
17 73,0 36,0 51,5 15 26,4 14,9 20,2
18 85,0 34,0 51,7 17 26,6 14,9 20,4
19 88,0 33,0 51,5 18 26,8 13,1 19,7
20 80,0 30,0 48,2 19 28,0 12,0 19,5
21 78,0 34,0 50,0 20 28,4 14,5 21,0
22 82,0 32,0 51,5 21 28,5 14,8 21,7
23 82,0 33,0 52,2 22 28,8 15,1 21,3
24 80,0 35,0 50,2 23 29,1 14,5 21,0
25 83,0 33,0 53,5 24 28,8 14,8 21,8
26 88,0 36,0 65,7 25 28,5 15,2 21,5
27 96,0 65,0 82,7 26 27,6 14,6 20,5
28 100,0 29,0 56,2 27 19,2 12,5 14,5
29 80,0 28,0 50,7 28 27,1 9,2 17,5
30 74,0 32,0 48,7 29 29,0 12,8 20,4
31 80,0 38,0 56,5 30 29,0 17,2 22,3
32 86,0 32,0 49,5 31 29,7 15,9 22,6
33 79,0 24,0 41,5 32 29,5 17,4 22,4
34 100,0 60,0 83,5 33 29,2 15,0 21,7
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Monitoramento da

Monitoramento da Umidade Temperatura
Umidade Umidade Umidade Tempe- Tempe- Tempe-

Dia R,’elativa F,Qelativa Re_lativa Dia r,atura rat,ura ,raf[ura

Méax. do Ar  Min. do Ar Média do Ar Max. (°C) Min. Media (°C)

(%) (%) (%) Dia (°C) Dia  do Ar

35 100,0 30,0 60,7 34 23,2 14,6 17,7
36 87,0 28,0 48,2 35 28,1 11,5 19,4
37 86,0 24,0 47,2 36 28,9 13,3 21,0
38 79,0 32,0 52,7 37 28,8 12,7 20,3
39 85,0 23,0 47,0 38 27,8 14,3 20,2
40 71,0 28,0 43,0 39 30,2 13,3 21,0
41 76,0 31,0 49,0 40 30,1 18,0 23,5
42 69,0 25,0 39,0 41 28,7 16,4 21,5
43 71,0 18,0 37,7 42 27,5 12,8 19,6
44 64,0 27,0 39,2 43 28,7 13,1 19,7
45 67,0 27,0 42,5 44 28,3 13,6 21,2
46 69,0 26,0 445 45 29,0 14,5 22,1
47 77,0 33,0 45,5 46 29,8 16,4 22,3
48 80,0 33,0 51,5 47 29,4 16,3 23,5
49 85,0 31,0 46,5 48 29,5 16,9 22,9
50 60,0 30,0 44,7 49 31,2 16,2 23,2
51 65,0 26,0 39,0 50 29,0 18,6 22,6
52 68,0 25,0 40,5 51 29,5 16,8 22,5
53 67,0 28,0 45,5 52 29,3 15,4 21,6
54 66,0 21,0 39,7 53 27,9 14,4 19,9
55 75,0 26,0 49,2 54 26,8 15,2 20,1
56 85,0 29,0 47,5 55 27,1 14,3 19,7
57 82,0 33,0 54,2 56 27,9 15,0 20,3
58 78,0 31,0 46,7 57 26,7 15,7 19,9
59 70,0 32,0 42,5 58 28,3 15,0 21,3
60 68,0 27,0 40,2 59 28,5 15,1 22,2
61 64,0 23,0 35,5 60 29,2 15,7 22,4
62 59,0 23,0 36,5 61 30,3 15,9 23,1
63 64,0 29,0 41,5 62 29,8 16,0 22,7
64 80,0 32,0 60,2 63 29,7 15,4 22,4
65 93,0 32,0 49,0 64 29,6 14,8 20,2
66 75,0 24,0 38,0 65 23,8 10,2 16,0
67 67,0 19,0 37,5 66 32,7 10,5 22,5
68 61,0 23,0 40,2 67 32,7 18,3 24,5
69 64,0 20,0 34,2 68 31,9 18,3 24,3
71 58,0 22,0 40,0 69 32,2 18,7 24,9
72 66,0 23,0 36,2 70 32,4 18,4 25,7

73 48,0 20,0 31,5 71 32,6 18,0 24,6
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Monitoramento da

Monitoramento da Umidade Temperatura
Umidade Umidade Umidade Tempe- Tempe- Tempe-

Dia R,’elativa F,Qelativa Re_lativa Dia r,atura rat,ura ,raf[ura

Méax. do Ar  Min. do Ar Média do Ar Max. (°C) Min. Media (°C)

(%) (%) (%) Dia (°C) Dia  do Ar

74 57,0 18,0 28,5 72 32,6 18,9 25,1
75 51,0 17,0 28,7 73 32,5 18,6 25,1
76 50,0 14,0 24,0 74 32,2 17,7 24,3
77 47,0 19,0 32,2 75 31,1 15,9 22,8
78 54,0 18,0 29,0 76 30,0 16,0 22,1
79 49,0 18,0 27,7 77 31,1 16,9 22,8
80 43,0 19,0 24,7 78 31,7 16,4 23,7
81 67,0 19,0 34,2 79 31,9 17,1 24,4
82 92,0 46,0 65,7 80 31,3 17,0 24,8
83 90,0 25,0 41,7 81 32,4 17,6 24,8
84 55,0 22,0 33,7 82 26,7 14,8 19,8
85 55,0 14,0 26,2 83 30,5 15,5 23,0
86 52,0 23,0 33,7 84 31,4 18,6 24,4
87 49,0 18,0 28,0 85 32,1 17,5 24,3
88 47,0 19,0 29,0 86 31,5 19,5 24,6
89 48,0 21,0 34,0 87 32,5 19,4 24,8
90 53,0 22,0 30,7 88 32,1 19,4 25,2
91 48,0 21,0 25,7 89 32,3 19,3 24,9
92 58,0 18,0 37,7 90 32,3 19,6 26,0
93 78,0 26,0 43,2 91 33,4 18,8 27,0
95 54,0 21,0 33,0 92 34,9 21,5 27,1
96 39,0 10,0 22,0 93 33,4 17,9 25,2
97 42,0 9,0 15,0 95 32,1 18,6 24,4
98 38,0 11,0 16,5 96 31,9 19,1 24,3
99 34,0 11,0 18,5 97 32,7 17,5 25,0
100 35,0 14,0 26,5 98 33,0 16,0 25,6
102 82,0 14,0 33,7 99 33,2 17,7 25,7
105 47,0 21,0 31,2 100 32,4 18,0 25,7
106 71,0 38,0 59,2 101 32,9 18,6 26,9
107 64,0 28,0 39,2 102 34,1 16,0 25,3
108 50,0 26,0 36,0 104 33,9 25,5 27,9
109 59,0 27,0 41,2 105 32,9 20,5 26,7
110 58,0 25,0 39,0 106 26,4 20,7 22,8
111 53,0 26,0 35,7 107 31,0 20,3 24,7
112 44,0 18,0 28,7 108 30,0 19,9 24,1
113 46,0 19,0 28,0 109 30,7 18,6 23,6
114 63,0 18,0 22,0 110 30,2 18,4 23,2
116 89,0 25,0 44,7 111 29,7 18,2 23,0
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Monitoramento da Umidade

Monitoramento da
Temperatura

Umidade Umidade Umidade Tempe- Tempe- Tempe-
Dia R,’elativa F,Qelativa Re_lativa Dia r,atura rat,ura ,raf[ura
Méax. do Ar  Min. do Ar Média do Ar Max. (°C) Min. Media (°C)
(%) (%) (%) Dia (°C) Dia  do Ar
117 73,0 23,0 43,0 112 31,9 18,1 24,1
118 74,0 46,0 62,2 113 32,8 18,1 25,6
119 89,0 24,0 42,2 114 33,7 17,1 27,3
120 71,0 20,0 28,7 116 32,1 16,9 24,7
121 52,0 15,0 25,7 117 33,6 18,2 25,8
118 27,4 20,2 22,4
119 32,6 16,7 24,3
120 33,1 18,3 26,1
121 34,9 18,8 27,0




