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INFLUENCIA DE ALGUNS METODOS DE PROCESSA-
MENTO NAS PROPRIEDADES ORGANOLETICAS DA
MACA EM PEDACOS: Variedade Ohio Beauty *

Joio Nunes NOGUEIRA **

RESUMO

Foi estudada a influéncia de tres tratamentos com a finalidade
de evitar o escurecimento enzimatico (branqueamento, SO, e 4cido
ascérbico) e de tres métodos de processamento (appertizacfo, con-
gelagdo e liofilizagdo) nas propriedades organoléticas da macid em
pedacos, da variedade Ohio Beauty. Imediatamente apés seu rece-
bimento, uma terca parte das frutas foi processada. Outra terca
parte foi colocada em ciAmara fria a 10C por trés semanas e a res-
tante deixada sob as mesmas condigbes por seis semanas, sendo
estas duas ultimas processadas imediatamente apés os respectivos
tempos de armazenamento prévio.

Os resultados mostraram que o melhor tratamento foi a combina-
¢do branqueamento-congelacdo para todos os atributos de qualidade,
exceto para cor, em que a combinacio Acido ascérbico-congelacdio foi
superior. A congelagio foi o método de processamento mais adequa-
do para a variedade em estudo. O armazenamento prévio teve al-
guma influéncia nas propriedades organoléticas da macd em peda-
cos, de modo que, as amostras correspondentes & parte ndo armaze-
?%d% foram julgadas inferiores para quase todos os atributos de qua-
idade.

INTRODUCAO

Na regido sul do Brasil e em particular no Estado de Sdo Paulo, a maca
vem aos poucos ganhando maior importancia, ja se apresentando, neste Es-
tado, como uma das frutas bem cotadas para o mercado interno. Tanto isto
é verdade que algumas importantes induastrias ja estdo se preocupando em
industrializa-la.

De acordo com o INSTITUTO BRASILEIRO DE ESTATISTICA (1971) a
producdo de mac¢d nos anos de 1968/69/70 foi de 130.351.000, 144.321.000 e
154.249.000 frutos respectivamente. Estes dados mostram que a producdo vem
aumentando nos ultimos anos, sendo atualmente bem razoavel, uma vez que,
a citada fruta se encontra em fase de adaptacio em nosso pais.
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Dentre as variedades existentes, a Ohio Beauty estd se destacando no
Estado de Sao Paulo. Entretanto, as frutas dessa variedade nao tém condi-
coes para competir com as argentinas, de qualidade bem superior para o
consumo <in naturay. Dal a necessidade da industrializacido para o seu devido
aproveitamento, embora boa parte de sua producdo seja comercializada a
precos mais baixos, que os da argentinas, em nosso mercado.

Um dos fatores mais importantes para se obter um produto de alta qua-
lidade é a selecdao de variedades adequadas (GALLANDER, 1965). Segundo
SMOCK & NEUBERT (1950) a maca para processamento deve ser de ta-
manho regular e razoavelmente livre de defeitos. CRUESS (1958) e LOCK
(1969) citam que ela deve também apresentar cor, sabor e textura adequada
e preservar o maximo possivel dessas caracteristicas depois de processada.

Em geral da-se preferéncia para as variedades que possuem um teor de
acidez relativamente elevado e que apresentam uma relacdo acucar/agua,
também elevada (SMOCK & NEUBERT, (1950). Esta Gltima caracteristica
é desejavel, especialmente na obtencao de produtos desidratados devido ao
aumento de rendimento (BREKKE & NURY, 1964).

O armazenamento que precede o processamento também deve ser consi-
derado, pois na opinido de LEWIS & MARTIN (1965), MARTIN et al. (1967),
BROWN (1968), MEYER (1968) e WILLS (1968), durante este periodo ocor-
rem mudancas fisicas e quimicas que podem melhorar ou prejudicar a qua-
lidade das frutas.

O controle do escurecimento que ocorre na maca é também de grande
importancia no processamento. Segundo BOUCHILLOUX (1962), BRAVER-
MAN (1963) e CORSE (1964) este escurecimento é resultante de oxidacoes
enzimaticas e pode ser controlado pelo emprego de métodos adequados. Em-
bora varios processos tenham sido recomendados, ainda ndao ha pleno acor-
do entre os pesquisadores, quanto ao que seria mais satisfatorio para o con-
trole do escurecimento enzimatico da maca (NOGUEIRA, 1970).

Segundo CALDWELL et al. (1955), DAVIS (1961), SHALLENBERGER
et al. (1963), SALUNKHE et al. (1965) e WILEY & LEE (1970) a qualidade
da maca em pedacos é também afetada pelo método de processamento uti-
lizado. Deste modo a selecdo de variedades para o tipo de processamento
desejado, é de grande importancia.

Com o conhecimento desses fatos o autor se propos a estudar a variedade
de maca Ohio Beauty, visando os seguintes objetivos:

a) Verificar se a variedade em estudo é apropriada para processamento,

b) Estudar a influéncia de alguns métodos de processamento nas pro-
priedades organoléticas da maca.

c¢) Estudar o efeito do armazenamento prévio nas propriedades organo-
léticas da maca depois de processada.
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MATERIAL E METODOS

A variedade em estudo, Ohio Beauty, foi obtida no municipio de Angatuba,
Estado de Sao Paulo. As frutas foram colhidas num estagio de amadureci-
mento considerado 6timo para o consumo «in natura» e apresentaram pH
2,9 e Brix 10. As macas, apos a colheita, foram imediatamente transportadas
para o Departamento de Tecnologia Rural da Escola Superior de Agricultura
«Luiz de Queirozy, da Universidade de Sdo Paulo, em Piracicaba. Apés seu
recebimento, uma terca parte das frutas foi imediatamente processada. Outra
terca parte foi colocada em camara fria a 1°C por trés semanas e a restante
deixada sob as mesmas condicoes por seis semanas, sendo estas duas lti-
mas processadas imediatamente apds os respectivos tempos de armazena-
mento prévio.

Para o processamento foram utilizados seis tratamentos para cada lote
de frutas em cada tempo de armazenamento prévio. Resumindo, os trata-
mentos utilizados, identificados com letras A e F, foram os seguintes: A
(branqueamento-appertizacdo), B (4cido ascorbico-congelacido), C (SO,- con-
gelacdo), D (branqueamento-congelacao), E (SO,-liofilizacdo) e F' (branquea-
mento-liofilizacao).

As macas foram descascadas a méo e cortadas em oito pedacos, tendo-se
o cuidado de mergulha-las em uma solucdo de cloreto de sédio a 2%, como
tratamento preventivo temporario para evitar o escurecimento enzimatico.
O tratamento definitivo para evitar a reacdo de escurecimento, foi feito
empregando-se o branqueamento, SO, e acido ascoérbico.

Branqueamento

O branqueamento foi feito por imersao dos pedacos de maca em agua
fervente (98°C) durante trés minutos. O tempo mais adequado de branquea-
mento foi determinado utilizando-se, para verificacdo da eficiéncia do tra-
tamento, o teste do catecol. (U. S. DEPARTMENT OF AGRICULTURE, 1945).
Apé6s o branqueamento os pedacos de maca foram imediatamente resfriados
em agua corrente.

Tratamento com SO,

Neste tratamento, o metabisstlfito de sédio foi utilizado como fonte de
SO,. A solucdo foi preparada de modo a conter 2.000 ppm de SO, sendo a
sua temperatura de cerca de 30°C. Os pedacos de maca foram imersos por
1 minuto e meio nesta solucao, sendo em seguida colocados em bandejas onde
permaneceram em repouso, ao ar livre, por 7 horas. Este tempo utilizado,
suficiente para a completa inativacao das enzimas, foi também determinado
pelo teste do catecol.

Tratamento com acido ascorbico

Os pedacos de maca foram tratados com acido ascérbico na proporcao
de 360 mg por litro de xarope de sacarose a 50° Brix, no qual o material foi
processado.
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Acondicionamento

Apés o tratamento os pedacos de macd foram acondicionados, apenas
para fins de armazenamento, em latas n.° 2 (8,6 x 11,6 cm), sem revestimen-
to interno de verniz. As frutas liofilizadas também foram acondicionadas no
mesmo tipo de latas.

Appertizacdo

Foram colocadas em cada lata 400 g de fruta (branqueada) e mais 200 ml
de xarope de sacarose a 50° Brix. as latas foram entdo levadas para uma
recravadeira (Dixie Automatic Can Sealer, tipo FHT) para serem par-
cialmente fechadas. Em seguida, foi feita a exautao do material por 8 mi-
nutos em agua fervente (98°C) e as latas imediatamente levadas para uma
segunda recravadeira (do mesmo tipo que a anterior) para o fechamento
hermético. O material assim preparado foi esterilizado em banho-maria
(98°C) por 15 minutos, sendo as latas em seguida resfriadas em agua corren-
te e armazenadas a temperatura ambiente por trés meses.

Congelacdo

A parte das frutas, destinadas a congelacao, foi devidamente acondicio-
nada com xarope de sacarose a 50° Brix, em latas que foram fechadas her-
meticamente e colocadas em um congelador a —30°C. Em cada lata foram
colocadas 300 g de pedagcos de mac¢d quimicamente tratadas (SO, ou éacido
ascoOrbico) e mais 300 ml de xarope de sacarose a 50° Brix. No caso dos pe-
dacos branqueados, foram colocados em cada lata 400 g de fruta e mais 200
m] de xarope de sacarose a 90° Brix. Com o branqueamento os pedacos de
maca se tornaram mais flexiveis o que permite a colocacdo de uma quan-
tidade maior de material em cada lata. O material congelado permaneceu
armazenado por trés meses.

Liofilizacao

Os pedacos de maca a serem liofilizados (tratados com SO, e branquea-
dos) foram colocados diretamente nas bandejas do liofilizador e congelados a
—30°C. Atingida esta temperatura, as bandejas foram retiradas do congela-
dor e levadas para o liofilizador (VIRTIS de laboratério, modelo n.° 10-145-
MRBA) para o inicio da operacao de desidratacao propriamente dita. Ao re-
ceber as bandejas, a temperatura da camara de liofilizacdo era de —40°C.
A camara de liofilizacao foi entdao hermeticamente fechada e quando os ter-
moémetros indicaram que, a temperatura do produto era de —40°C, o sistema
de refrigeracao foi desligado. Ato continuo foi ligada a bomba de vacuo até
que a pressao atingisse 0,5 micron de Hg e em seguida o sistema de aqueci-
mento, acertando-se os termostatos, das prateleiras correspondentes a cada
bandeja, para 45°C. O vacuo da camara foi mantido entre 0,4 a 0,5 micron de
Hg. Cada ciclo de liofilizacao teve a duracao de 20 a 24 horas, dependendo do
tamanho e da espessura dos pedacos de maca.
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Quando a temperatura do produto atingiu a temperatura das prateleiras,
ou seja, 45°C, considerou-se por terminada a operacio de desidratacdo. Ape-
nas como uma medida de seguranca, esperou-se mais uma hora para abrir a
camara de liofilizacdo. O liofilizador foi entdo desligado e o vacuo da céa-
mara quebrado com ar.

Os pedagos de macgad desidratados foram imediatamente acondicionados
em latas que foram em seguida, hermeticamente fechadas e armazenadas a
temperatura ambiente por trés meses.

Avaliacao Organolética

A qualidade dos pedacos de maca processados pelos diferentes métodos,
apods trés meses de armazenamento, foi avaliada na forma de torta de maca.
Este método de avaliagcdo é bastante valido uma vez que o material é prati-
camente reprocessado (DALRYMPLE & FEUSTEL, 1965 e GOULD, 1968).

Para a confecgcdo das tortas foi utilizada uma receita padrdo segundo
McDERMOTT et al. (1967), tomando-se o cuidado de ndo empregar nenhum
aditivo que pudesse prejudicar a avaliacdo da qualidade dos pedacos de ma-
c¢a. As tortas foram assadas em fornos elétricos automaticos (GE, modelo
n.° JC 16A 3WH) por 15 minutos a 230°C e por mais 35 minutos a 175°C.

As propriedades organoléticas dos pedacos de maca das tortas, foram
avaliadas em termos de cor, sabor e textura por uma equipe de dez julga-
dores, selecionada e treinada para este tipo de julgamento (DAWSON, 1964 e
JORGE & GARRUTTI, 1964). Cada amostra, correspondente a dado trata-
mento foi servida ao julgador duas vezes, porém em sessdes consecutivas,
para assegurar uma melhor avaliacdo do produto. A amostra consistiu em
um pedaco correspondente a 1/12 da torta, cortado em forma de cunha. As
amostras previamente codificadas, foram servidas em bandeja de aluminio,
e cada julgador avaliou os produtos dando-lhes nota de 1 a 10 para cor, sabor
e textura, sendo adotado o seguinte critério: 1 — péssimo; 2, 3 — ruim;
4 5 6 — regular; 7, 8, 9 — bom e 10 — o6timo.

A avaliacdo foi feita em cabines individuais dotadas de luz vermelha.
Inicialmente cada julgador avaliou a cor dos pedacos de maca utilizando-se
da luz florescente normal do laboratorio, uma vez que a parte superior das
cabines é removivel. Em seguida a ordem das amostras foi trocada e entao
cada julgador avaliou a textura e o sabor dos pedacos de maca, utilizando-se
para isso apenas da luz vermelha, que tem a capacidade de mascarar a cor
do material, tornando-o de coloracdo uniforme, impedindo que ela influisse
na avaliacao.

Métodos Estatisticos

Para a anéilise estatistica os resultados obtidos foram agrupados segun-
do recomendacdes de GOULD (1968), sendo tiradas as médias aritméticas
das duas notas dadas por julgador, a cada tratamento. A qualidade geral de
cada tratamento foi obtida tomando-se a média das notas dadas, por julga-
dor, para cor, sabor e textura.
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A andlise estatistica dos resultados foi feita utilizando-se a analise da
variancia e o teste F (GOMES, 1970). Nao foi feito o calculo do valor de F
para julgadores uma vez que a diferenciacao entre os mesmos no experimen-
to ndo é de importancia. A analise dos resultados foi feita considerando o
grupo de julgadores como um todo (GOULD, 1968).

A comparacdo das médias dos tratamentos, duas a duas, nos diferentes
periodos de armazenamento prévio, foi feita com a utilizacdo do teste Tukey
(GOMES, 1970). Este teste foi aplicado somente nos casos em que os valo-
res de F foram significativos ao nivel de 5 ou 1% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados aqui apresentados para cor, sabor, textura e qualidade
geral correspondem as médias das notas dadas pelos dez julgadores.

Foi evidente a influéncia dos métodos de processamento nas proprieda-
des organoléticas da macad em pedacos, em cada tempo de armazenamento
prévio, o que pode ser verificado pelos QUADROS 1, 2 e 3.

Fazendo-se uma comparacédo entre os tratamentos com zero, trés e seis
semanas de armazenamento (QUADROS 1, 2 e 3), vemos que no cOmputo
geral o tratamento D (branqueamento-congelacao) foi considerado o melhor
para todos os atributos de qualidade, exceto para cor (QUADRO 1 e 2), em
que o tratamento B (acido ascorbico-congelacdo) foi superior. Os demais
tratamentos foram inferiores.

Em estudo semelhante, NOGUEIRA (1970) chegou praticamente as mes-
mas conclusoes, porém relatou que um tratamento do tipo C (SOy-congela-
cdo) nao foi bem aceito, visto que os julgadores conseguiram detectar a pre-
senca de SO, nas amostras. Isto ndo ocorreu neste experimento, talvez por
termos utilizado a solucao de imersao com uma concentracao menor em SO,.
De um modo geral o produto liofilizado (tratamentos E e F') ndo apresentou
boa qualidade, o que nos leva a considerar a variedade Ohio Beautly ndo ser
muito apropriada para este tipo de processamento.

Quanto a cor, os produtos conservados por appertizacdo (tratamento A)
e liofilizacdo (tratamentos E e F') nao tiveram a mesma cotacao em relacao
ao produto que foi conservado por congelacado (tratamentos B, C e D). DAVIS
(1961) e NOGUEIRA (1970) ja haviam constatado que, ap6s a appertizacao,
ocorre um certo escurecimento da maca, o que nao acontece quando o mate-
rial é conservado por congelacao. Este escurecimento deve resultar de rea-
¢oes quimicas ndo enzimaticas que ocorrem durante o armazenamento do pro-
duto. Por outro lado SALLENBERGER et al. (1963) verificaram que a textura
da maca pode ser significativamente melhorada durante o armazenamento do
produto conservado por appertizacio. Esta observacdo foi também constata-
da neste experimento. WILEY & LEE (1970) explicam que a sacarose utilizada
no xarope em que o produto foi acondicionado pode tornar mais firme a tex-
tura da maca. Segundo estes autores a presenca da sacarose torna o célcio
mais eficiente em firmar a textura das macas conservadas por aquele pro-
cesso.
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Pelas Figuras 1, 2, 3 e 4 pode-se ter uma visdo global dos resultados. As-
sim, quanto a aceitabilidade do produto, levando-se em conta os trés periodos
de armazenamento prévio, os tratamentos podem ser classificados na seguinte
te ordem (decrescente):

a) Cor: B, D,C, A, F e E

b) Sabor: D, C, A, E, B, e F

c) Textura: D, A, F,C, E, e B

d) Qualidade geral: D, B, C, A, E e F

O tempo de armazenamento, a que foram submetidas as macas antes do
processamento, tiveram alguma influéncia na aceitacdo dos diversos trata-
mentos (Figuras 1, 2, 3 e 4). Assim, os tratamentos A, D e F apresentaram
melhor cor com trés semanas de armazenamento e os tratamentos B, C e E
com seis semanas (Figura 1). Durante o periodo em que ficam armazenadas,
o processo de amadurecimento continua a se processar nas macas e segundo
SMOCK & NEUBERT (1950) a atividade das oxidases é menor nas frutas
mais maduras, facilitando assim a sua inativacao. Entretanto, os mesmos
autores ressaltam que podem ocorrer variacoes na atividade das oxidases de
uma variedade para outra, durante o armazenamento. GALLANDER (1965)
também constatou que produtos de melhor cor podem ser obtidos a partir de
macas que permaneceram armazenadas por periodos relativamente curtos.

Pela Figura 2 pode-se observar que os tratamentos apresentaram me-
lhor sabor com seis semanas de armazenamento, com excecao do tratamento
D que foi julgado superior quanto aquele atributo de qualidade, com trés
semanas. Segundo SALLUNKHE et al. (1965) qualquer circunstancia ou fa-
tor que possa afetar a quantidade relativa de actcares totais, acidos, subs-
tancias adstringentes e compostos aromaticos volateis nas frutas, também
afetardo o seu sabor. De acordo com SMOCK & NEUBERT (1950), BROWN
(1968), MEYER (1968) e WILLS (1968) durante o armazenamento ocorrem
transformacoes que afetam o teor daquelas substancias nas macas, afetando
consequentemente o seu sabor. As frutas quando colhidas completamente
maduras (CALDWELL et al., 1955), ou que atingem este estagio de amadu-
recimento durante o armazenamento (GALLANDER, 1965), apresentam apoés
o processamento, melhor sabor que as frutas processadas em estagio de ama-
durecimento inadequados.

Os tratamentos com zero semana de armazenamento foram considerados

de melhor qualidade quanto a textura (Figura 3), com excecao dos tratamentos
A e E que foram superiores quanto aquele atributo de qualidade com trés

semanas. A textura das frutas pode ser afetada de maneira significativa du-
rante o armazenamento, estando as substancias pécticas diretamente relacio-
nadas com este atributo de qualidade (SALUNKHE et al., 1965 e MEYER,
1968). A medida que as macas vao amadurecendo a protopectina é transfor-
mada em pectina que, em seguida, pode sofrer degradacoes, prejudicando
desse modo a textura das frutas (SMOCK & NEUBERT, 1950 e MEYER, 1968).
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Os tratamentos A, D e F com trés semanas de armazenamento e os trata-
mentos B, C e E com seis semanas foram considerados os melhores com re-
lagdo a qualidade geral do produto (Figura 4). GALLANDER (1965) verificou
realmente que empregando-se um armazenamento prévio, a 0°C, por curto
tempo, pode-se obter frutas de melhor cor, sabor e textura.

Os resultados deste trabalho mostram que um armazenamento prévio das
macas, a baixa temperatura, favoreceu a obtencao de um produto de melhor
qualidade.

CONCLUSOES

Dos resultados obtidos no presente trabalho, as seguintes conclusées po-
dem ser estabelecidas:

1) O tratamento D (branqueamento-congelacio) foi o melhor para todos
os atributos de qualidade, exceto para cor (zero e seis semanas de armazena-
mento) em que o tratamento B (acido ascoérbico-congelacao) foi superior.

2) A congelacao foi o método de processamento mais adequado para a va-
riedade em estudo. Quanto a qualidade geral do produto processado, a ordem
de aceitacao dos tratamentos foi a seguinte: D (branqueamento- congelacéo),
B (4cido ascoérbico-congelacdo), C (SO.-congelacdo), A (branqueamento-apper-
tizacao), E (SO,-liofilizacdo) e F (branqueamento-liofilizacao).

3) Tudo indica que a variedade estudada nao € apropriada para ser con-
servada por liofilizacao.

4) Apés a appertizacdo ocorre um escurecimento do produto, o que ndo
acontece quando as frutas siao conservadas por congelacéo.

5) A textura das macés é significativamente melhorada durante o arma-
zenamento do produto que foi previamente acondicionado com xarope de sa-
carose e conservado por appertizacao.

6) Um armazenamento prévio a baixa temperatura, por curto tempo, me-

lhora de maneira significativa as propriedades organoléticas das macés para
0 processamento.

SUMMARY

INFLUENCE OF SOME PROCESSING METHODS ON THE QUALITY
OF APPLE SLICES: Variety Ohio Beauty.

The influence of three browning treatments (blanching, SO, and ascor-
bic acid) and three processing methods (canning, freezing and freeze-drying)
on the qualitty of apple slices of the variety Ohio Beauty was studied. Imme-
diately upon arrival, one third of the fruits was processed. Another third was
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h.eld in storage at 1°C for three weeks and the remainder was left under the
same condictions for six weeks, being both immediately processed after their
respective storage time.

The results showed that the best treatment was the blanching-freezing
combination for all atributes of quality, except for color, in which the ascor-
bic acid-freezing combination was superior. Freezing was the most suitable
processing method for the variety under study. Storage had some infuence on
the quality of apple slices, so that the zero weeks storage samples were judged
inferior for almost all attributes of quality.
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Quadro 1 Influéncia dos métodos de processamento nas propriedades organoléticas

da macd em pedagos, com zero semanas de armazenamento.

Média dos tratamentos (10 julgadores)

Tratamentos
Cor Sabor Textura Qual. geral

A Br., appert. 3,95 6,90 7,70 6,18

B A.a., cong. 8,55 6,15 8,10 7,57

C- SOZ, cong. 7,50 7,05 7,95 7,49

D — Br.,, cong. 7,70 7,50 8,75 7,98

E - 502, liof. 4,35 6,60 7,00 5,98

F — Br.,, liof. 5,30 5,35 7,75 6,13

Teste F 45,02* * 10,31** 6,04* * 28,72% *
Teste A 1,46 1,19 1,17 0,83
Quadro 2 — Influéncia dos métodos de processamento nas propriedades organolé-
ticas da mag¢a em pedacos, com tres semanas de armazenamento.
Média dos tratamentos (10 julgadores)
Tratamentos
Cor Sabor Textura Qual. geral

A — Br.,, appert. 6,65 6,75 8,25 7,21
B— Aa., cong. 7,55 6,75 6,25 6,84.
C- SOz, cong. 7,10 7,10 7,00 7,06
D — Br., cong. 8,35 7,90 8,50 8,24
E - 802, liof. 4,85 6,95 7,50 6,43
F — Br.,, liof. 6,25 5,80 7,65 6,56

Teste F 13,89* * 4,57** 10,37* * 9,88%* *

Teste A 1,62 1,60 1,29 1,05

(* * ) significativo ao nivel de 1% de probabilidade.
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Quadro 3 — Influéncia dos métodos de processamento nas propriedades organolé-

ticas da magd em pedagos, com seis semanas de armazenamento.

Média dos tratamentos (10 julgadores)

Tratamentos

Cor Sabor Textura Qual. geral

A — Br.,, appert. 5,30 7,55 7,65 "~ 6,83

B— Aa.,, cong. 8,70 7,55 7,35 7,86

C - 802, cong. 8,05 7,45 7,60 7,69

D — Br.,, cong. 7,30 7,60 8,70 7,86

E - 502, liof. 5,35 7,45 7,50 6,76

F — Br.,, liof. 3,65 6,00 7,70 5,77
Teste F 51,15%* 6,68* * 4,03* * 24,02* *

Teste A 1,36 1,22 1,21 0,85

(* *) Significativo ao nivel de 1% de probabilidade.
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