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ASSIS, Vera Marta Santos de. AVALIACAO DA QUALIDADE FiSICO- QUIMICA
DE POLPAS DE MARACUJA CONGELADAS COMERCIALIZADAS NA CIDADE
DE BARREIRAS-BA. 2017. 43 p. Monografia (Graduacdo em Engenharia
Agrondmica) — Universidade do Estado da Bahia — UNEB.

RESUMO

O Brasil € um dos maiores produtores e exportadores de maracuja, pois a fruta
encontra condigcbes favoraveis de desenvolvimento em regibes tropicais e
subtropicais, por apresentar diversificada aptiddo edafoclimatica, maior rendimento
de suco, maior acidez e maior producéo por hectare. A qualidade de polpas de fruta
€ regulamentada pela Instrucdo Normativa N.1, de 07 de janeiro de 2000, que
determina os Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ). Esta resolucdo define polpa
de fruta como sendo o produto ndo fermentado, ndo concentrado e nao diluido,
obtido de frutos polposos através de processo tecnoldgico adequado, com um teor
minimo de sélidos totais, proveniente da parte comestivel do fruto. Assim, este
trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica das polpas de
maracuja congeladas comercializadas na cidade de Barreiras-Ba. As andlises foram
realizadas no Laboratorio de Processamento e Armazenamento de Produtos
Vegetais, da Universidade do Estado da Bahia, Campus IX. O experimento foi
montado em delineamento inteiramente casualizado (DIC), com quatro tratamentos(
marca A, B, D e polpa artesanal) e cinco repeticdes. Foram analisadas 20 amostras,
contendo 100g cada polpa.Determinou-se pH, acidez total titulavel (ATT) e sdlidos
soluveis totais (SST), todos de acordo com as normas preconizadas pelo Instituto
Adolfo Lutz.De forma geral, o tratamento in natura (controle) e os tratamentos 2 e 3 (
marca A e B), foram 0s que proporcionaram caracteristicas mais satisfatorias quanto
ao padrao de identidade de qualidade estabelecido pelo MAPA, em relacdo aos

parametros teor de SST e pH.

PALAVRAS-CHAVE: PIQ, frutos polposos, maracuja



ASSIS, Vera Marta Santos de. EVALUATION OF THE PHYSICAL-CHEMICAL
QUALITY OF FROZEN MARACUJA PULPES MARKETED IN THE CITY OF
BARREIRAS-BA. 2017. 43p. Monography (Graduation in Agronomic Engineering) -
State University of Bahia — UNEB

ABSTRACT

Brazil is one of the largest producers and exporters of passion fruit because the fruit
has favorable development conditions in tropical and subtropical regions, due to its
diverse edaphoclimatic suitability, higher yield of juice, higher acidity and higher
production per hectare. In Brazil, the quality of fruit pulp is regulated by Normative
Instruction N.1, of January 7, 2000, which determines the Identity and Quality
Standards (PIQ).This resolution defines fruit pulp as the non-fermented, non-
concentrated and undiluted product obtained from pulpy fruits through a suitable
technological process, with a minimum total solids content, from the edible part of the
fruit. Thus, the objective of this work was to evaluate the physical-chemical quality of
frozen fruit pulps marketed in the city of Barreiras-Ba. The analyzes were carried out
in the Laboratory of Processing and Storage of Vegetable Products, of the State
University of Bahia, Campus IX.The experiment was set up in a completely
randomized design (DIC), with four treatments (mark A, B, D and pulp artsanal) and
five replications. Twenty samples were analyzed, containing 100g each pulp. PH,
total titratable acidity (TFA) and total soluble solids (TSS) were determined, all
according to the standards recommended by the Instituto Adolfo Lutz.In general, the
in natura treatment (control) and treatments 2 and 3 (mark A and B), were the ones
that provided more satisfactory characteristics regarding the identity and quality

standard established by ABPM, in relation to the parameters SS and pH.

KEYWORDS: SIQ, pulpyfruits, maracuja
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1. INTRODUCAO

O maracuja pertencente ao género Passiflora, originario da América
Tropical, sendo o Brasil o pais que encontra um dos maiores nameros de
exemplares nativos com cerca 150 a 200espécies, 70 dos quais produzem
frutos que podem ser aproveitados diretamente ou indiretamente como
alimento (Chan, 1993; Cunha et al., 2002).

A polpa é formada por sementes pretas, cobertas de uma substancia
amarela e translicida, ligeiramente acida e de aroma acentuado, sendo
consumidain natura ou em sucos, sorvetes e doces (De Marchi et al., 2000).

O Brasil € um dos maiores produtores e exportadores de maracuja, pois
a fruta encontra condi¢fes favoraveis de desenvolvimento em regides tropicais
e subtropicais, por apresentar diversificada aptiddo edafoclimatica, maior
rendimento de suco, maior acidez e maior produgéo por hectare (Pio et al.,
2003).

A conservacao de frutas na forma de polpa, sucos e outros derivados é
uma alternativa para aumentar o oferecimento das mesmas e aproveitar o
excedente da producéo, além de representar uma alternativa econdmica. Para
0 congelamento de polpa da fruta, inicialmente, realiza-se o despolpamento
elou trituramento, e em seguida acondiciona- as em embalagens para que
possam ser comercializadas, de modo a evitar a alteracdo da suas
caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas (BRUNINI; DURIGAN; OLIVEIRA,
2002).

No Brasil, a qualidade de polpas de fruta € regulamentada pela Instrucéo
Normativa N.1, de 07 de janeiro de 2000, que determina os Padrbes de
Identidade e Qualidade (PIQ). Esta resolucédo define polpa de fruta como sendo
o produto ndo fermentado, ndo concentrado e nado diluido, obtido de frutos
polposos através de processo tecnoldgico adequado, com um teor minimo de
sdlidos totais, proveniente da parte comestivel do fruto (BRASIL, 2000).

No controle de qualidade de polpas de fruta, parametros como pH,
acidez titulavel, sélidos solUveis, agucares redutores e totais, e vitamina C sao
importantes para a padronizacdo do produto e analise de possiveis alteracfes
ocorridas durante o processamento e/ ou armazenamento (BENEVIDES et al.

2008). O pH e a acidez podem influenciar na conservacdo da polpa, o teor de



sélidos soltveis € uma medida indireta do teor de acucar inerente ao tipo de
fruto e pode variar tanto em razdo de fatores climéaticos, como em razdo da
adicdo eventual de agua durante o processamento (LIRA JUNIOR et al., 2005;
SANTOS et al., 2004; FERREIRA et al., 2009).

Nos ultimos anos o mercado de polpa de frutas vem crescendo bastante,
tornando- se um grande negdcio para o produtor rural, por ser um produto que
atende a varios segmentos do setor de alimentos, com um investimento
pequeno e retorno rapido. A expectativa deste mercado estd segmentada a
conscientizacdo e conveniéncia dos consumidores sobre esta opcdo de
consumo, que evita os problemas de sazonalidade dos frutos. A conveniéncia,
guando atribuida aos alimentos, relaciona- se com a facilidade de estocagem e
de preparo para o consumo doméstico (SGARBIERI, 1986).

A producao de polpa de fruta congelada, antes concentrada apenas na
regido nordeste, ja se expandiu por todo o territério nacional. E um segmento
gue apesar de englobar grandes industrias, esta caracterizado pela presenca
de micro e pequenas empresas. Tendo visto as varias marcas de polpas
comercializadas na regido, verificou-se a necessidade de um estudo da
composicao dessas marcas.

Assim, este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-
guimica das polpas de maracuja congeladas comercializadas no municipio de

Barreiras- Ba.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Polpade fruta

A producao de polpas de frutas contribui para o aproveitamento integral
das frutas da safra, evitando as perdas pdés-colheita. Apesar do aumento
consideravel desta producdo na atualidade, tém sido encontradas polpas
comercializadas com alteracdes de suas caracteristicas fisico- quimicas,
microbiologicas e sensoriais, provavelmente devido a problemas associados a
deficiéncia de processamento e/ ou armazenamento do produto (CALDAS et
al., 2010).

De acordo com Evangelista (2008), o processo de congelamento é
capaz de conservar no alimento grande parte de seus caracteres
organolépticos e nutritivos e dificultar agdes desfavoraveis de microrganismos e
enzimas. Como as frutas sao pereciveis e podem se deteriorar com facilidade,
a polpa de fruta congelada é uma boa opg¢éo de substituicdo e com alto valor
nutritivo (COSTA, CARDOSO e SILVA, 2013).

A polpa de fruta ndo devera conter matérias estranhas como terra,
sujidade, parasitas, fragmentos de insetos e pedagos de partes nao
comestiveis da fruta (BRASIL, 2000).

A conscientizacdo do consumidor quanto as vantagens de uma
alimentacdo saudavel baseada em uma dieta rica em frutas, que apresentam
alto valor nutricional e ampla variedade de aromas e sabores, tém

incrementado o consumo de polpa de frutas.

2.2 Caracteristicas fisico- quimicas das polpas de frutas

Para garantir o controle de qualidade das polpas de frutas, a legislacéo
traz como parametros as caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas, as
quais deverdo ser provenientes do fruto de sua origem, e ndo podem ser
alteradas pelos equipamentos, utensilios, recipientes e embalagens utilizadas
durante o seu processamento e comercializacao.

Entre os paréametros fisico- quimicos previstos para serem avaliados

indicando a qualidade das polpas estéo o potencial hidrogeniénico (pH), acidez



total titulavel, teor de acido ascorbico, sélidos solUveis totais, que sé&o
importantes para a padronizacdo dos produtos. Além desses, também esta
prevista a andlise de alteracbes microbiolégicas ocorridas durante o
processamento e armazenamento (BRASIL, 2000; DANTAS et al., 2010).

2.2.1 Potencial hidrogenidnico (pH)

O termo pH é o simbolo usado para expressar a concentracdo de ions
de hidrogénio de uma solucdo, sendo um importante fator de controle que
regula muitas reacbes quimicas e microbiologicas. E um indice que expressa a
acidez, neutralidade ou alcalinidade de um meio qualquer, cuja determinacéo €
feita eletrometricamente com a utilizacdo de um potencidmetro ou eletrodos
(GOULD, 1992). A escala do pH vai de 0 a 14. Uma solugcéo neutra tem pH
equivalente a 7,0, dessa forma uma solucdo acida indica uma valor menor que
7,0 e um valor acima de 7,0 indica uma solugao alcalina (GOULD, 1992).

A medida do pH é importante na analise de alimentos industrializados, a
base de frutas, uma vez que esta relacionada a retencao de sabor- odor e
estabilidade de corantes artificiais de produtos de frutas e a verificacdo do
estado de maturacéo de frutas (CECCHI, 2003).

2.2.2 Acidez Total Titulavel (ATT)

A acidez € um importante parametro na apreciacdo do estado de
conservacdo de um produto alimenticio. Geralmente um processo de
decomposicdo do alimento, seja por hidrélise, oxidagdo ou fermentacéo, altera
guase sempre a concentracao dos ions de hidrogénio, e por consequéncia sua
acidez (AL, 2005).

Para a industrializacdo na forma de polpa, € preferivel o fruto com
excedente flavor e elevado teor de &cidos organicos. Do ponto de vista
industrial, o teor elevado de ATT diminui a necessidade de adicdo de
acidificantes e propicia melhoria nutricional, seguranca alimentar e qualidade
sensorial (PAGLARINI et al., 2011).



A determinacdo da acidez total em alimentos é de grande importancia,
considerando que a partir dela se pode conseguir informacdes do estado de

conservacao dos alimentos.

2.2.3 Solidos Solaveis Totais (SST)

Solidos solaveis totais (SST), expressos em °Brix, sdo constituidos por
compostos sollveis em &gua, que representam substéncias tais como
aclcares,acidos, vitamina C e algumas pectinas. Vale ressaltar que o teor de
sélidos soluveis pode variar a depender da variedade, do solo, etc.,além disso
ha que se considerar que durante o processamento, alguns produtores
adicionam 4gua para facilitar o processamento, levando a condicdo de
abaixamento do teor de sdlidos soluveis no produto final (OLIVEIRA et al.,
1999).

A determinacdo dos sélidos solliveis € uma técnica simples, que pode
ser executada no proprio campo com auxilio de refratdmetro e ndo requer mao
de obra especializada. Deve-se salientar que a medicdo apenas do teor de
sélidos soluveis ndo é um indicativo seguro do grau de maturacédo, devendo ser
associado a outras caracteristicas fisicas, como textura, tamanho, etc., ou
determinacdes quimicas como a acidez, para se ter uma avaliagdo mais
precisa do grau de maturacéo.

A avaliacdo do estadio de maturacdo de frutas e de outros oOrgaos
vegetais acucarados é importante porque, quando colhidas na época
adequada, ou seja, com grau de maturacdo apropriado, ndo sO apresenta
melhor qualidade comestivel como também maior rendimento com matéria-
prima (FERNANDES et al. 2010).

O teor de solidos soluveis nos frutos € importante pois quanto maior a
guantidade de sdlidos sollveis existentes, menor sera a quantidade de acucar
a ser adicionada aos frutos, quando processados pela industria e maior
rendimento do produto, resultando assim em maior economia no

processamento.



3. MATERIAL E METODOS

3.1 Material

As analises foram realizadas no Laboratorio de Processamento e
Armazenamento de Produtos Vegetais, da Universidade do Estado da Bahia,
Campus IX, Barreiras-BA, no periodo de novembro e dezembro de 2017.

Os frutos do maracuja amarelo e as polpas congeladas foram adquiridos
no comércio da cidade de Barreiras- Ba. Foram analisadas trés tipos de marcas
de polpa de maracuja, as polpas comercializadas foram comparadas entre si e
tambémcom as polpas das frutas in natura. Foram feitas polpa artesanal do
fruto de maracuja, como controle, comparando-as com as polpas processadas
de diferentes marcas. Os frutos foram selecionados, higienizados e cortados
para a retirada da polpa.

A polpa foi liquidificada em liquidificador industrial, coadas e pesadas
aproximadamente 100g.

Em seguida foram colocados no saquinho de plastico e posterior

congelamento(3,5°C), por 24 horas.

3.2 Métodos

Primeiramente as amostras foram descongeladas nas embalagens
originais do produto, em geladeira, depois as amostras foram homogeneizadas
por agitacdo e foram iniciadas as analises.

Foram analisadas 20 amostras contendo 100g cada, de polpas de
maracuja congeladas, de 3 marcas diferentes (A, B e D), sendo estas uma
mais cara (A), outra valor mediano (B) e a ultima mais barata (D). Além das

polpas produzidas no laboratério, a qual foi utilizada como controle(C).



FIGURA 01. Amostras analisadas, UNEB, Barreiras-BA, 2017.

O experimento foi montado em delineamento inteiramente casualizado
(DIC), com quatro tratamentos (marca A, B, D e polpa artesanal) e cinco
repeticbes. Os tratamentos foram instalados conforme representados na tabela

a seqguir:

TABELA 01. Tratamentos

Tratamentos | Descri¢cdo | Repeticbes

[ i i iv v
T1 Controle | Ci Cii Ciii Civ Cv
T2 Marca A | Ai Alii Aiii Aiv Av
T3 Marca B | Bi Bii Biii Biv Bv
T4 Marca D | Di Dii Diii Div Dv

As leituras dos sélidos sollveis foram determinadas por refratometria, |,
utilizando o refratbmetro digital de bancada, a temperatura ambiente. Os
resultados foram expressos em °Brix. Foram transferidas trés gotas da amostra
homogeneizada para o refratbmetro de mesa. Depois, foi realizada a leitura
diretamente na escala °Brix. O aparelho foi limpo com agua destilada apds

cada leitura no refratbmetro.



FIGURA 02. Refratdmetro digital de bancada, para leitura dos sélidos soluveis.
UNEB, Barreiras-BA, 2017.

As medidas de pH foram feitas através do método potenciométrico, onde
a determinagéo foi realizada de forma direta, isto é, colocou-se o aparelho
pHmetro, previamente calibrado, em contato direto com a polpa derretida, em

béquer.

FIGURA 03. pHmetro utilizado para fazer a leitura do pH, UNEB, Barreiras-BA,
2017.

A determinacao de ATT foi realizada por meio da titulacdo, com solucéo
de hidroxido de sédio 0,1 N, utlizando fenolftaleina 1% como indicador.

Inicialmente 10mL da amostra homogeneizada foram pesados em um frasco de



Erlenmeyer e depois completou até 100 mL com &gua destilada, e 3 gotas de
fenolftaleina. Posteriormente, a solugdo foi titulada com solucédo de hidréoxido
de sadio 0,1 Nsob agitacdo constante, utilizando bureta de 50 mL, até atingir

coloracgao résea.

FIGURAS 04 e 05: Determinacdao da ATT, por meio da titulacdo, UNEB,
Barreiras-BA, 2017.

Para calcular o teor de Acidez Total Titulavel (ATT) na amostra, foi

utilizada a Equacéo.

nxNxEq

%acido citrico = ™

Onde: N = normalidade da solucdo de hidroxido de sédio: 0,1 N; n=
volume da solucao de hidréxido de sédio gastos na titulagdo em mL; V= volume

da amostra expresso em mL; EQ: equivalente-grama do &cido citrico: 64,02.
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Obs: O valor do equivalente-grama do &cido citrico é determinado
conforme os padrbes de identidade e qualidade, elaborado pelo Ministério da

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Analise estatistica

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia(ANOVA)e as
médias comparadas pelo teste de Tukey a 1% e 5% de probabilidade,
utilizando o programa ASSISTAT (SILVA e AZEVEDO,2016).

Os resultados encontrados nas polpas foram comparados com o0s
parametros existentes descritos na Instrucdo Normativa n° 1, de 07 de janeiro
de 2000, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

Cada amostra foi identificada quanto a origem, n°® do lote, data de

fabricacéo e de validade.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na figura 6, pode-se observar o comportamento do parametrosoélidos
solaveis nos quatro tratamentos em estudo. Para o tratamento fruta in natura
(controle) os valores variaram de 12,5 a 12,8 °Brix, com média de 12,6 °Brix,
alcangando assim a maior média e diferenciando estatisticamente dos demais
tratamentos. Em relagdo aos tratamentos 2 (Marca A) e 3 (Marca B), pode-se
observar que ambos néo se diferenciaram entre si, com o tratamento 2
apresentando uma meédia levemente superior ao terceiro. Ja, em relacdo ao
tratamento 4 (Marca D), o mesmo foi o que obteve a menor média para o
parametro em estudo, com as médias variando de 4,6 a 5,1. Sendo os valores
gue menos se enquadraram no valor minimo exigido para a polpa de maracuja

do Ministério da Agricultura, que estabelece o valor minimo de 11 °Brix.

Sélidos Soluveis

14 - a
12 - b b
10 -
8 .
6 - Cc Médias
4 .
2 .
0 . . . .

controle MarcaA MarcaB MarcaD

FIGURA 06. Média dos sodlidos sollveis obtidas nos tratamentos em estudo

Em um estudo realizado porAmaro et al., (2002), em sua pesquisa para
polpa in natura, os autores encontraram um valor de SST de 12,8, indicando
gue perda de agua consequentemente, aumentou a concentracao do teor de
SST da polpa durante o processamento.

Raimundo et al., (2009), também trabalhando com polpa de maracuja

encontrou valores de SST de 9,03 a 13,10 °Brix, e ressalta que valores abaixo
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de 11 °Brix, 0 minimo para polpa de maracuja indica presenca de agua no
produto.

Ja Leal et al., (2013) também encontraram valores em ndo semelhanca
com a legislacédo e afirmaram que pode ter sido ocasionado por acréscimo de
agua nas polpas, ou entéo as frutas foram colhidas em periodo de chuva, o que
promove a diluicdo dos solidos soluveis.

Na figura 7, pode-se observar o comportamento do parametro pH nos
guatro tratamentos em estudo. Para o tratamento fruta in natura (controle) os
valores variaram de 2,9 a 2,92, com média de 2,91, alcancando assim a menor
média e diferenciando estatisticamente dos demais tratamentos. Em relacao
aos tratamentos 2 (Marca A) e 4 (Marca D), pode-se observar que ambos nao
se diferenciaram entre si, com o tratamento 2 apresentando uma média
levemente superior ao quarto. Ja, em relacdo ao tratamento 3 (Marca B), o
mesmo foi o que obteve a maior média para o parametro em estudo, com as
médias variando de 3,12 a 3,17. Sendo assim, esses valores de pH sao
classificados como &cidos, caracteristica que impede o desenvolvimento de

microrganismos bacterianos.

3,15 -
3,1 - b
3,05 - b

2,95 -
Médias
2,85 -
2,8 -

2,75 . . . .
Controle Marca A Marca B Marca D

FIGURA 07 - Média do pH obtidas nos tratamentos em estudo
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Os resultados obtidos da fruta in natura encontram-se de acordo com 0s
encontrados porGomeset al., (2006), que descreveram em suas analises
valores que variavam entre 2,54 e 2,58.

As andlises das polpas das trés diferentes marcas, também
apresentaram valores de pH dentro do regulamento técnico para fixacdo dos
padrées de identidade e qualidade para polpa de maracuja do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, que estabelece o valor minimo de 2,70
e 0 maximo de 3,80.

Segundo Lira Junior et al., (2005), o pH é determinado como atributo de
qualidade do produto pela legislacdo por favorecer a conservacao da polpa,
evitando o crescimento de leveduras.

Na figura 8, pode-se observar o comportamento do parametro ATT nos
guatro tratamentos em estudo. Para o tratamento fruta in natura (controle) os
valores variaram de 4,8 % a 5,32%, com média de 4,95%, alcangando assim a
maior média e diferenciando estatisticamente dos demais tratamentos. Em
relacdo aos tratamentos 2 (Marca A) e 3 (Marca B), esses obtiveram médias de
3,88 e 2,64, respectivamente. J4, em relacdo ao tratamento 4 (Marca D), o
mesmo foi 0 que obteve a menor média para o parametro em estudo, com valor
de 1,66%. Esses valores da marca D foram os quemenos se enquadraram no
valor minimo exigido para polpa de maracuja do Ministério da Agricultura, que
estabelece o valor minimo de 2,50%.

A acidez é um consideravel parametro na avaliacdo do estado de
conservacao de um produto alimenticio. Os acidos orgéanicos sdo produtos
intermediarios do metabolismo respiratério dos frutos e sdo muito importantes
do ponto de vista do sabor e odor (OLIVEIRA et al,1999).

De acordo com Lira Junior et al., (2005), valores de acidez elevados séao
importantes para a agroindustria, tendo em vista ndo haver necessidade da
adicao de acido citrico para conservacéo da polpa, artificio utilizado para tornar
0 meio improprio ao desenvolvimento de microrganismos.

Souza &Sandi (2001), afirmam que a acidez elevada do maracuja possui
importancia industrial, ja que garante maior flexibilidade na adicdo de acucar

em Sucos.
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Acidez total titulavel

Controle

Marca A Marca B

Marca D

Média

FIGURA 08 — Média da ATT obtidas nos tratamentos em estudo

A partir das analises fisico-quimicas realizadas nas polpas congeladas

de maracuja, obteve-se os dados expostos na tabela 2 relacionada abaixo:

TABELA 2: Valores médios das caracteristicas fisico-quimicas das polpas

congeladas de maracuja

TRATAMENTOS SS ATT pH
Controle 12,6 a 4,95 a 291c
Marca A 10,78 b 3,88 b 3,07 b
Marca B 10,44 b 2,64 c 3,15a
Marca D 492 c 1,66 d 3,02b
C.V (%) 4,71 % 7,21 % 1,02 %

P.I.Q 11,0 2,50 2,7-3,8
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5. CONCLUSAO

De forma geral, o tratamento in natura (controle) e os tratamentos 2 e 3 (
marca A e B), foram 0s que proporcionaram caracteristicas mais satisfatérias
guanto ao padrdo de identidade de qualidade estabelecido pelo MAPA, em
relacdo aos parametros teor de SS e pH.

As fabricas avaliadas precisam adequar aos parametros exigidos pelos
padrbes de identidade e qualidade estabelecidos pelo Ministério da Agricultura,
com o intuito de produzir polpas de frutas de qualidade. Constata-se que na
amostra D h& possivel falha no processo de fabricacdo ou adulteracdo no
produto, devido aos baixos valores apresentados em relacdo ao teor de solidos
soluveis totais (SST) e ATT.
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ANEXOS

Solidos Soluveis

ASSISTAT Verséao 7.7 pt (2017) - Homepage http://www.assistat.com

Por Francisco de A. S. e Silva - UFCG-Brasil - Atualiz. 01/03/2017

Arquivo temporarioData 12/12/2017 Hora 21:06:09

EXPERIMENTO INTEIRAMENTE CASUALIZADO

QUADRO DE ANALISE

Tratamentos 3 166.62000 55.54000 266.0599 **
Residuo 16 3.34000 0.20875

Total 19 169.96000
** gignificativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01)
* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p < .05)

ns nao significativo (p >=.05)
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GL GLR F-crit F p

16 5.2922 266.0599 <.0001

MEDIAS E MEDIDAS

Médias de tratamento
1 12.66000 a
2 10.78000 b
3 10.44000 b
4 4.92000 c

dms = 0.82753

MG = 9.70000 CV% =4.71

Ponto médio = 8.70000

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem
estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste

deTukey ao nivel de 5% de probabilidade
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Normalidade dos dados (alfa = 5%)
Teste (Estatistica)Valor p-valor Normal

Shapiro-Wilk (W)0.79938 0.00085 N&o

12.612.7 12.8 12.5 12.7
10.610.7 11.2 10.6 10.8
9.89.4 10.9 115 10.6

4846 50 51 5.1

OBSERVACOES

Estes resultados terdo validade se s se as exigéncias da ANOVA foram

atendidas, ela ndo é apenas célculos para dados quaisquer

O Assistat ndo € responsavel por resultados incoerentes devidos a

utilizagcdo inadequada de andlise ou teste, feita pelo usuario

Quando F se aproxima mas nao atinge a significAncia mesmo assim o
Teste de Tukey podera encontrar diferenca significativa entre a maior e a
menor média e também podera ocorrer o0 inverso. Esse caso € previsto na
literatura e também ocorre com outros testes de comparacdo. Ndo entenda

essa ocorréncia como erro na analise



SIGLAS E ABREVIACOES

FV = Fonte de variacdoGL = Graus de liberdade
SQ = Soma de quadrado QM = Quadrado médio
F = Estatistica do teste F MG = Média geral
CV% = Coeficiente de variagao em %

dms = Diferenca minima significativa

REFERENCIA DO ASSISTAT

Silva FAS, Azevedo CAV (2016). The Assistat Software Version 7.7
and its use in the analysis of experimental data. Afr. J. Agric.
Res. Vol. 11(39), pp. 3733-3740, 29 September.

DOI: 10.5897/AJAR2016.11522

No formato do Brasil

SILVA, F.de A. S. e.; AZEVEDQO, C. A. V. de. The Assistat Software
Version 7.7 and its use in the analysis of experimental data.Afr.
J. Agric. Res, v.11, n.39, p.3733-3740, 2016.

DOI: 10.5897/AJAR2016.11522
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pH

ASSISTAT Verséao 7.7 pt (2017) - Homepage http://www.assistat.com

Por Francisco de A. S. e Silva - UFCG-Brasil - Atualiz. 01/03/2017

Arquivo temporéarioData 12/12/2017 Hora 21:16:18

EXPERIMENTO INTEIRAMENTE CASUALIZADO

QUADRO DE ANALISE

FVvV GL SQ QM F

Tratamentos 3 0.15362 0.05121 53.6178 **
Residuo 16 0.01528 0.00095

Total 19 0.16889

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p <.01)
* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p <.05)

ns nédo significativo (p >=.05)
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GL GLR F-crit F p

3 16 5.2922 53.6178 <.0001

MEDIAS E MEDIDAS

Médias de tratamento

1 2.91000c
2 3.07200b
3 3.15200 a
4 3.02400b
dms = 0.05597
MG = 3.03950 CV% =1.02

Ponto médio = 3.03500

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente

entre si. Foi aplicado o Teste deTukey ao nivel de 5% de probabilidade

Normalidade dos dados (alfa = 5%)
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Teste (Estatistica)Valor p-valor Normal

Shapiro-Wilk (W)0.91640 0.08448 Sim

2.902.90 2.92 292 291
3.043.05 3.05 3.12 3.10
3.123.15 3.17 3.17 3.15

3.093.04 3.00 3.02 2.97

OBSERVACOES

Estes resultados terdo validade se s6 se as exigéncias da ANOVA

foram atendidas, ela ndo € apenas célculos para dados quaisquer

O Assistat ndo é responséavel por resultados incoerentes devidos a

utilizacao inadequada de analise ou teste, feita pelo usuario

Quando F se aproxima mas nao atinge a significancia mesmo assim o
Teste de Tukey podera encontrar diferenca significativa entre a maior e a
menor meédia e também podera ocorrer o0 inverso. Esse caso € previsto na
literatura e também ocorre com outros testes de comparagdo. Nao entenda

essa ocorréncia como erro na analise

SIGLAS E ABREVIACOES



FV = Fonte de variagcdoGL = Graus de liberdade

SQ = Soma de quadrado QM = Quadrado médio
F = Estatistica do teste F MG = Média geral

CV% = Coeficiente de variacdo em %

dms = Diferenca minima significativa

REFERENCIA DO ASSISTAT

Silva FAS, Azevedo CAV (2016). The Assistat Software Version 7.7
and its use in the analysis of experimental data. Afr. J. Agric.
Res. Vol. 11(39), pp. 3733-3740, 29 September.

DOI: 10.5897/AJAR2016.11522

No formato do Brasil

SILVA, F.de A. S. e.; AZEVEDO, C. A. V. de. The Assistat Software

Version 7.7 and its use in the analysis of experimental data.Afr.

J. Agric. Res, v.11, n.39, p.3733-3740, 2016.

DOI: 10.5897/AJAR2016.11522

OBS: Estes resultados estdo em fonte Courier New de tamanho = 12
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Arquivo temporarioData 12/12/2017 Hora 21:12:16

Acidez Total Titulavel

EXPERIMENTO INTEIRAMENTE CASUALIZADO

QUADRO DE ANALISE

Tratamentos 3 30.86494 10.28831 183.0009 **
Residuo 16 0.89952 0.05622

Total 19 31.76446

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01)
* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p < .05)

ns nédo significativo (p >=.05)

GL GLR F-crit F p

3 16 5.2922 183.0009 <.0001

MEDIAS E MEDIDAS



Médias de tratamento

1 4.95400 a
2 3.88000b
3 2.64800c
4 1.66400d
dms = 0.42945
MG = 3.28650 CV% =7.21

Ponto médio = 3.42500

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem
estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste

deTukey ao nivel de 5% de probabilidade

Normalidade dos dados (alfa = 5%)

Teste (Estatistica)Valor p-valor Normal

Shapiro-Wilk (W)0.90961 0.06264 Sim

29
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5.324.87 4.96 4.80 4.82
3.523.46 4.12 4.14 4.16
2.452.38 2.79 2.80 2.82

1.681.53 1.70 1.69 1.72

OBSERVACOES

Estes resultados terdo validade se s6 se as exigéncias da ANOVA

foram atendidas, ela ndo é apenas calculos para dados quaisquer.

O Assistat ndo é responsavel por resultados incoerentes devidos a

utilizagc&o inadequada de andlise ou teste, feita pelo usuario.

Quando F se aproxima mas nao atinge a significancia mesmo assim o
Teste de Tukey podera encontrar diferenca significativa entre a maior e a
menor média e também podera ocorrer o0 inverso. Esse caso € previsto na
literatura e também ocorre com outros testes de comparacdo. Nao entenda

essa ocorréncia como erro na analise.

SIGLAS E ABREVIACOES

FV = Fonte de variacdoGL = Graus de liberdade
SQ = Soma de quadrado QM = Quadrado médio
F = Estatistica do teste F MG = Média geral

CV% = Coeficiente de variacdo em %
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dms = Diferenca minima significativa
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