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RESUMO

Objetivou-se avaliar as caracteristicas fisicas e
sensoriais da carne suina PSE, suas correlactes e
0s prejuizos causados para a industria, em funcéo
de sua ocorrénciaEm abatedouro comercial
aferiu-se o pH das carcacas (n=1601) aos 45
minutos post mortem (pHys), classificou-as em
PSE (pH=<5,8) ou normais (pk5,8). Apés 24
horas de resfriamento, foram coletadas amostras
do musculd_ongissmusdors de 26 carcacas PSE

e 26 normais, que foram avaliadas quanto a
coloracéo (L*, a* b*), perda de exsudato, perda de
peso por cozimento, forca de cisalhamento,
atributos  sensoriais (maciez, suculéncia e
palatabilidade) e composicdo centesimal. Foram
avaliadas as correlacdes entre parametros fisicos e
sensoriais. A incidéncia de carnes PSE foi de
10,06%. O pH final, perda de peso por cozimento,
forca de cisalhamento e composicdo centesimal
nao diferiram entre os tipos de carne. A perda de
exsudato foi, aproximadamente, 39% maior para

catne  PSE. O pdd correlacionou-se,
negativamente, com L* (R= -0,331) e b*
(R= -0,528). A suculéncia correlacionou-se,

positivamente, com a palatabilidade (R= 0,436) e
maciez (R= 0,297) e, negativamente, com a perda
de peso por cozimento (R= -0,326). A forca de
cisalhamento apresentou correlacdo positiva com
perda de exsudato (R= 0,529) e negativa com
maciez (R= -0,767). O prejuizo estimado em
funcéo da ocorréncia de carnes PSE foi da ordem
de R$340.800,00 anuais. Carnes PSE apresentam
alteracbes negativas nas propriedades funcionais e
sensoriais, relacionadas com a reducdo de sua
capacidade de retengdo de agua, 0 que causa
perdas consideraveis para a indistria processadora.

Palavras-chave:capacidade de retencéo de
agua, coloracao, exsudacéo, pH, suinos.

SUMMARY

The work was carried out to evaluate the
physical and sensory characteristics of PSE
pork, their correlations and damages caused to
the industry because of its occurrenée a
commercial slaughterhouse has measured the
pH of carcasses (n = 1601) at 45 minypest
mortem (pH;s), classified them into PSE (pkk

5.8) or normal (pi=> 5.8). After 24 hours of
cooling were collected the samples from the
Longissimus dorsi muscle of the 26 normal and
26 PSE carcasses that were evaluated for color
(L*, a*, b*), exudate loss, cooking loss, shear
force, sensory attributes (tenderness, juiciness
and flavor) and centesimal composition. Were
evaluated the correlations between the physical
and sensory parameters. The final pH, cooking
loss, shear force and centesimal composition did
not differ between the types of meat. The
exudate loss was 39% higher for the PSE meat.
The pHgs was negatively correlated with L*
(R=-0.331) and b* (R = -0.528). The juiciness
was positively correlated with flavor (r = 0.436)
and tenderness (R = 0.297) and negatively with
cooking loss (R = -0.326). The shear force was
positively correlated with exudate loss
(R = 0.529) and negatively with tenderness
(R = -0.767). The estimated loss due to the
occurrence of PSE meat were of R$340,800.00
per year. The PSE meat show negative changes
in the functional and sensory properties, almost
all related to reducing its water holding
capacity, causing considerable losses to the
processing industry.

Keywords: color, exudation, pH, swine, water
holding capacity.
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INTRODUCAO

A partir da década de 60, por exigéncia
do mercado consumidor, houve o
direcionamento do trato de suinos para o
aumento na producdo de carne magra, o
que acarretou modificagées substanciais
na composicdo e nas caracteristicas
bioquimicas do musculo. Posteriormente,
constatou-se que as principais alteracoes
bioquimicas foram provocadas por uma
mutacao genética na proteina reguladora
do fluxo de calcio, rianodina, de modo a
provocar o surgimento da Sindrome do
Estresse Porcino (PSSPork Stress
Syndrome) (MAGANHINI et al., 2007).

O gene halotano, além de determinar a
maior predisposicao a PSS, é responsavel
por carcagcas com maior propor¢céo de
carne magra, mas relacionado a producao
de carne PSE (pale, soft and exudative)

um problema  grave para a
industrializacdo de carnes (SATHER et
al., 1991).

Uma vez que esse novo modelo animal
tornou-se mais sensivel ao estresse,
fatores envolvidos no periodo pré-abate
podem influenciar, negativamente,
seu bem-estar e, consequentemente, a
qualidade da carne (PEREZ et al.,
2002ab; COSTA et al.,, 2009), o que
aumenta de forma significativa a
incidéncia de carne PSE.

O desenvolvimento da carne PSE é
resultado da elevacdo da taxa glicolitica,
imediatamente antes e logo apés o abate,
0 que acarreta maior concentragdo de
acido latico e decréscimo acelerado do
pH muscular. A combinacdo do pH
baixo e elevada temperatura da carcaca
levam a maior desnaturacéo de proteinas
miofibrilares com consequente reducao

em sua capacidade de retencdo de agua.

Esse tipo de carne representa um
problema sério para a industria, ja que sua
perda excessiva de exsudato, extrema
flacidez e auséncia de cor, além de

serem rejeitadas pelos consumidores,
prejudicam 0s processos industriais de
fabricacdo (D'SOUZA et al., 1998).

As caracteristicas de qualidade mais
importantes da carne, que determinam a
aceitacéo global do corte, séo a aparéncia
(cor, brilho e apresentacdo do corte),
responsavel pela aceitacdo do consumidor
no momento da compra, e a maciez
percebida na degustacdo (ARGUELO,
2005). O grau de qualidade varia segundo
0 ponto de vista e interesse do
produtor, da industria, do comeércio e
principalmente do consumidor (DABES,
2001; SIQUEIRA et al., 2002)

Assim, julgou-se importante avaliar as
caracteristicas fisicas e sensoriais da carne
PSE de suinos, bem como as correlactes
existentes entre elas e estimar os prejuizos
a industria, provenientes da ocorréncia
dessa anomalia.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na
Universidade Federal da Grande
Dourados, Dourados, MS. As amostras de
carne utilizadas na pesquisa foram obtidas
em abatedouro comercial, situado no
mesmo municipio, com capacidade de
abate de, aproximadamente, 2300 cabecas
por dia, nUmero que representa cerca de
50% do abate do estado. Para selegéo e
coleta das amostras foram realizadas duas
visitas a um abatedouro comercial,
guando os suinos, todos da mesma
linhagem genética (TOPIGS), selecionada
para alta deposicdo de carne magra na
carcaca, foram abatidos com peso vivo
meédio de 115kg, conforme o protocolo
de abate convencional apos
insensibilizacdo por eletronarcose

O manejo pré-abate foi padronizado
para todos os animais. O tempo de
jejum efetivo anterior ao transporte foi
de aproximadamente seis horas. Os
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animais mais pesados de cada baia eram
selecionados para embarque, e a
conducao realizada com auxilio de tabuas
de manejo, dessa forma, acontecia a
mistura de lotes a partir desse momento.
Os animais foram molhados e
embarcados por meio de rampas
elevadicas até a carroceria do caminh&o,
com densidade de transporte padronizada
entre 250 a 280kg de peso vivo pdr @
transporte perfazia uma distancia média
de 100km, em, aproximadamente, 1 hora
e 30 minutos. Apés o desembarque, os
animais foram encaminhados a pocilga de
descanso e foram alojados em densidade
de 0,65mMYanimal. Cumprido o periodo
de descanso, de aproximadamente seis
horas, foram guiados ao abate, por meio
de tabuas de manejo até a seringa e, sO
entdo, foi utilizado o bastdo elétrico
para que o0 animal entrasse na esteira
rolante. Apdés a insensibilizacdo por
eletronarcose, foram abatidos conforme
procedimento padrdo, com sangria
realizada na posicdo horizontal e as
carcacas submetidas ao escaldamento,
depilacéo, toilete, evisceragéo, serragem
e inspecao.

Aos 45 minutos apds o abate (gH
foram avaliados o pH de 1601 carcacas
suinas. A mensuracdo do gHnas
carcacas foi realizada por método direto,
com peagametro portétil, acoplado a uma
sonda com ponta fina de penetragéao,
inserida  no centro do musculo
Longissmus dors, da meia carcaca
esquerda, entre a 12 13 vértebra
toracica. Concomitantemente a avaliacéo
do pHs e pHy foram registradas as
temperaturas das carcacgas, por meio de
um termometro de insercdo digital.
Carcacas com valores de 15,8 foram
classificadas como PSE e aquelas com
pH> 5,8 como normais (ORDONEZ et
al., 1998, VELAZCO, 2001). A
incidéncia total de carne PSE foi obtida
com a utlizagdo da quantidade de
animais positivos para PSE (pH< 5,8)

em relacdo ao numero total de animais
avaliados, expressa em porcentagem.
Para coleta de amostras, foram
selecionadas 26 carcacas diagnosticadas
como PSE e 26 normais que, apos 24
horas de resfriamento em camara
frigorifica (entre 2 e 4°C), foram
novamente avaliadas quanto ao pH
(pHz4), desossadas e extraidas amostras
da meia carcaca esquerda do musculo
Longissmus dors entre a 12 e 13
vértebra toracica.

Para avaliacdo da coloracdo, as amostras
cortadas em bifes de aproximadamente
2,5cm de espessura foram expostas ao ar,
durante 30 minutos, para, entdo, serem
submetidas a avaliagcdo objetiva da cor.
Tal avaliacdo foi desenvolvida por meio
de um colorimetro portati modelo
Minolta CR 410, utilizando-se a escala
luminosidade (L*), intensidade de
vermelho (a*) e intensidade de amarelo
(b*) do sistema CIELAB, com fonte de
luz de D65 e angulo de 40As medidas
foram realizadas em trés pontos distintos
na superficie da amostra, a tomar a média
como o valor determinado.

Amostras de 2,5cm de espessura
provenientes do musculdongissmus
dors foram pesadas em balanca semi-
analitica e utilizadas para avaliagdo da
perda de exsudato (PE) e perda de peso
por cozimento (PPC). Para avaliagdo da
perda de exsudato, as amostras foram
acondicionadas em bandejas plasticas,
envoltas por filme plastico PVC e
mantidas sob simulacdo de venda ao
varejo a 4t 1°C por 48 horas. Decorrido
esse tempo, foram novamente pesadas e
a perda de exsudato foi expressa em
percentual do peso inicial da amostra.
Para mensuracdo da perda de peso por
cozimento, as amostras foram assadas
em forno elétrico a 300°C, até atingirem
a temperatura interna média de 80°C,
observada por meio de um termémetro
digital de espeto, inserido no centro da
amostra. ApGs cozimento, as amostras
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foram resfriadas a temperatura ambiente
por uma hora e mais uma vez pesadas,
expressando-se a PPC em percentual do
peso inicial da amostra.

Das amostras assadas para avaliacdo da
perda de peso por cozimento, foram
retirados seis cilindros de 13mm de
didmetro, no sentido paralelo as fibras
musculares, com auxilio de um vazador.
A forca de cisalhamento da carne foi
mensurada por meio de um Texturdmetro
(mod. TA.XT2i, marca Sable Micro
Systems), com lamina Warner-Bratzler,
gue deslocava-se a velocidade de descida
de 500mm/min (AMSA, 1995).

Foram realizadas cinco sessOes de
avaliacdo sensorial da carne para 0s
parametros maciez, palatabilidade e
suculéncia, por um painel de cinco
degustadores treinados. Estes atribuiram
valores de 1 (extremamente dura, sem
suculéncia e sabor extremamente
desagradavel) a 9 (extremamente macia,
suculenta e saborosa).

Cinco amostras de cada tipo de carne
foram liofilizadas para determinacéo da
matéria seca. ApoOs determinacdo da
umidade, as amostras foram utilizadas
para avaliacdo dos teores de proteina,
lipideos e cinzas (BRASIL, 1981).

O delineamento experimental adotado
foi inteiramente casualizado, e os dados
submetidos a andlise de variancia, com
auxilio do pacote Statistical Package for
the Social Science (SPSS, 2001) e ao
teste de Correlacdo de Pearson, ambos a
5% de significancia.

Ao se considerar a incidéncia de
10,06% de carcagcas PSE, volume
meédio de 59.800 carcacas produzidas
mensalmente pela industria, peso vivo
médio de abate de 115kg, rendimento
médio de carcaca de 75%, rendimento
médio dos principais cortes afetados
pela condicdo PSE, como pernil (24%)
e carré (17%), perda de exsudato da
carne PSE e normal observadas na
pesquisa e o preco médio do quilograma

dos referidos cortes (R$5,15), estimou-se
0 prejuizo causado mensal e anualmente a
empresa pela ocorréncia de carnes com
baixa capacidade de retencdo de agua.
Para estimar o montante perdido pela
empresa, calculou-se a quantidade em
quilogramas de pernil e carré acometidos
pela anomalia PSE, a quantidade
desse montante que seria perdido em
forma de exsudato, se a carne fosse
normal, e o montante perdido em
exsudato na condicdo PSE. A diferenga
na quantidade de peso perdida na forma
de exsudato entre carnes normais e PSE
foi o valor considerado como prejuizo,
que, por sua vez, foi multiplicado pelo
preco do quilo dos cortes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A incidéncia total de carne PSE foi de
10,06%. Esse valor € inferior aos
observados por outros pesquisadores,
cujas porcentagens obtidas foram
22,83% (MAGANHINI et al., 2007) e
46,36% (CULAU et al.,, 2002). Essa
diferenca pode ser explicada em virtude
de muitos fatores, como genética e
manejo pré-abate, estarem envolvidos
no aparecimento dessa anomalia. Pode-
se inferir também que as menores
porcentagens observadas nesta pesquisa
podem estar relacionadas ao fato de que
as empresas de genética disponibilizam,
atualmente, no mercado, muitas linhagens
livres do gene halotano, bem como
pelo constante aprimoramento das
técnicas de manejo pré-abate, com maior
conscientizacdo em todos os segmentos
da cadeia sobre os principios de bem-estar
animal e suas consequéncias na qualidade
da carne.

Embora o pH inicial das carcagas tenha
variado, o final foi semelhante nos dois
tipos de carne, com média de 5,52 + 0,07
(Tabela 1). Ressalta-se que, o pH final
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ndao € um bom indicador da condi¢édo
PSE, exceto quando apresenta valores
extremos (< 5,3) - (BOWKER et al.,
1999). Em avaliagdo da influéncia do
gene halotano sobre a qualidade da carne
suina, Culau et al. (2002) observaram
diferenca entre os genotipos (NN, Nn e
nn) para o pH inicial da carne (5,91; 5,71
e 5,68, respectivamente), entretanto, essa

diferenca se extinguiu ap6s dgor
mortis, atingindo pH médio de 5,45,
semelhante ao observado nesta pesquisa.
Em contrapartida, outros pesquisadores
reportaram que a diferenca observada no
pH inicial das carcacas se manteve, apos
atingirem origor mortis (LIEN et al.,
2002; KUO & CHU, 2003).

Tabela 1. Valores de pH 45 minutos ap6s o abates\ppH 24 horas apés o abate
(pH24), temperatura da carcaca 45 minutos apos abate €Tcoloracédo da
carne suina classificadas como PSE e normal

Tipo de carne

Variavel PSE Normal P value
PHas 5,64 + 0,09 6,31 +0,18 0,0002
Tse 39,41+ 1,84 38,50 +1,73 0,106
pH.4 5,50 + 0,07 5,53+0,08 0,191
L* (luminosidade) 57,12 +2,42 54,90 £ 4,48 0,049
a* (intensidade de vermelho) 11,17 +1,48 10,87069 0,439

b* (intensidade de amarelo) 9,01 +£0,85 7,8890 0,0001

Nao houve diferenga significativa na
temperatura das carcacas aos 45 minutos
apos o abate, embora tenha sido quase
1°C superior para as carcacas dos
animais classificados como PSE. Isso
pode estar relacionado ao fato de que
animais propensos a produzirem carne
PSE sdo aqueles mais susceptiveis
ao estresse, cujo metabolismo acelera
durante as etapas do pré-abate e culmina
com a elevagao da temperatura corporal.
A temperatura inicial das carcacas é de
extrema importancia nas transformacoes
post mortem nos musculos, se considerar
gue a temperatura elevada do musculo,
ainda na primeira hora ap6s o abate,
pode acelerar a glicolise anaerdbica e,
consequentemente, queda do pH inicial.
(BERNARDES et al., 2007).

Os valores de L* e b* foram maiores nas
carnes PSE (p<0,05), sem diferenca
observavel na intensidade de vermelho
(@*) entre os dois tipos de carne (p>0,05).
De acordo com alguns autores

(CHANNON et al.,, 2000; RAMOS &
GOMIDE, 2007), lombos suinos
com valores de LI#»>53 podem ser
considerados PSE. Entretanto, no
presente experimento, os valores de L*
tanto para as carnes PSE, quanto normais
foram superiores aos mencionados por
esses pesquisadores.

Cabe ressaltar a dificuldade de
classificar a carne suina, ao levar em
consideragcao o fator cor, isoladamente.
Observa-se grande variacao na literatura
guanto aos valores de L* considerados
para carne suina normal e PSE.
A American Meat Science Association
(AMSA, 2001) considera valores de L*
entre 49 e 60 dentro dos padrdes de
gualidade da carne suina, enquanto para
Ramos & Gomide (2007) os valores de
L* de carnes normais situam-se entre 45
e 53. Os indices de vermelho obtidos
foram superiores aqueles reportados por
Maganhini et al. (2007), de em
meédia 1,25, que tampouco observaram
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diferencas entre as carnes PSE e normal
para essa variavel.

Foi encontrada correlacdo negativa
(p< 0,01) entre o pH inicial e os indices
deL* (-0,331) - (p<0,05) &* (-0,528),

0 que indica que quanto menor o pH,
aos 45 minutos ap0s o abate, mais
palida e amarela apresenta-se a carne.
N&o foi observada correlacao entre o pH
inicial e a intensidade de vermelho da
carne &*). Entretanto, houve correlacao
negativa (p< 0,01) entre a luminosidade
(L*) e a intensidade de vermelho
(-0,465 ) - (p< 0,01) e correlagao
positiva entreL* e a intensidade de
amarelo (b*) (0,666).

A palidez da carne suina é inversamente
proporcional ao seu pH. Assim como no
presente experimento, Maganhini et al.
(2007) encontraram correlagdo negativa
(R=-0,46) entre o valor de L* e phl. e
correlagdo positiva (R= 0,43) entre
a luminosidade e a intensidade de
amarelo, o que indica que lombos mais
palidos sdo também mais amarelos.
Ao avaliar a qualidade do musculo
Longissmus dorsi de suinos, Aasling &
Barton Gade (2001) obtiveram moderada
correlacdo negativa entre o pH aos 40
minutos post mortem e a luminosidade
(L*) - (-0,36), o teor de vermelho (a*) -
(-0,28) e o teor de amarelo (b*) - (-0,32).

A perda de peso por cozimento e
forca de cisalhamento apresentaram-se
semelhantes para os dois tipos de carne
(p>0,05), conforme apresentado na
Tabela 2. Os valores observados para a
perda de peso por cocgao foram proximos
aos obtidos por Bridi et al. (2006) que
avaliaram o efeito do gendtipo halotano e
do sexo sobre as caracteristicas fisicas da
carne suina, e observaram perdas meédias
da ordem de 33 a 34% de agua durante a
coccao. Porém, os valores de forca de
cisalhamento, no presente trabalho, foram
inferiores aos encontrados por esses
autores que se mantiveram acima de 8kgf.

A perda de exsudato fol,
aproximadamente, 39% maior (p<0,05)
na carne PSE em relacéo a carne normal.
Ao avaliar a qualidade de carne suina,
Kuo & Chu (2003) observaram diferencas
na perda de exsudato entre carnes
normais (4,51%) e PSE (8,34%). Lien et
al. (2002) também encontraram maior
perda por gotejamento em carnes PSE
(3,3%) do que em carnes normais (1,6%),
porém com valores, significativamente,
menores que 0s observados no presente
experimento.

Tabela 2. Perda de exsudato (PE), perda
de peso por cozimento (PPC)
e forca de cisalhamento (FC)
da carne suina normal e PSE

Variaveis PE PPC FC
(%) (%) (kgf)
Normal 6,58 29,17 557F
PSE 9,18 2948 6,1F
P value 0,001 0,769 0,447

Letras minuUsculas distintas na coluna diferem
pelo teste F ao nivel de 5% de significancia.

Ndo foram observadas diferencas
(p>0,05) na composicao centesimal
entre as carnes PSE e normais, embora a
porcentagem de proteina tenha sido
superior e as de umidade e lipideos
inferiores para as carnes PSE (Tabela
3). Outros pesquisadores também
observaram que lombos suinos PSE
apresentaram menor porcentagem de
umidade e gordura, entretanto, obtiveram
maiores porcentagens de proteina do que
lombos normais (KUO & CHU, 2003). A
maior perda de exsudato da carne PSE
durante o armazenamento (9,18% x
6,59%) poderia explicar o fato da carne
PSE apresentar maior porcentagem de
matéria seca, uma vez que parte da
agua € perdida durante o transporte e
processamento das amostras.
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Tabela 3Composicéo centesimal da carne suina normal e P3&r€s expressos com

base na matéria natural)

Variaveis Umidade (%) Proteina (%) Lipideos (%) Cinzas (%)
Normal 74,52 21,53 2,48 1,08
PSE 73,63 22,78 1,87 1,14

Os parametros sensoriais avaliados nao
diferiram entre as carnes consideradas
PSE e normais (p>0,05), ambos os tipos
foram avaliados no parametro maciez
como levemente acima da média (6,33 a
6,85), para suculéncia, no limiar entre a
média a levemente acima da média (4,60
a 4,67), e para a variavel palatabilidade,
como levemente saborosa (6,11 a
6,33). Resultados semelhantes foram
encontrados por Garcia et al. (2010), que
ao avaliarem as caracteristicas sensoriais
de filés de peito de frango PSE e normais,
ndo obtiveram diferengas significativas
para os parametros avaliados entre os dois
tipos de carne.

Ao avaliarem as caracteristicas sensoriais
da carne suina proveniente de animais de
trés gendtipos halotano (NN, Nn e nn),
Moelich et al. (2003) encontraram
diferencas significativas para suculéncia
entre 0s gendtipos avaliados, das quais a
menor suculéncia observada para a carne
dos animais do gendtipo nn. Entretanto,
nao verificaram diferenca para a maciez e
sabor. A perda de suculéncia nesse caso
pode ser associada a menor capacidade de
retencdo de agua de carnes com
caracteristicas PSE, que no trabalho em
guestdo estaria relacionada com a maior
incidéncia dessa anomalia em animais
com gendtipo halotano recessivo. No
entanto, no presente estudo, nao foi
verificada diferenca significativa para o
parametro suculéncia entre a carne PSE e
normal pelos degustadores treinados.
Observou-se correlacdo negativa da perda
de peso por cozimento com a variavel

sensorial suculéncia, e positiva com a
forca de cisalhamento, o que implica
dizer que quanto maior a capacidade de
retencdo de agua da carne, menor sera a
perda de peso ao cozimento e,
consequentemente, melhor sua textura e
maior sua suculéncia. A maciez avaliada
por painel sensorial foi, negativamente,
correlacionada com a perda de exsudado
e forca de cisalhamento (Tabela 4). A
capacidade da carne em reter agua esta
intimamente relacionada com a percepcéo
sensorial da mesma pelo consumidor e,
nesse caso, quanto maior era a perda de
adgua, durante o armazenamento, menos
maciez era detectada pelo painel de
provadores. Os resultados comprovam a
eficicia da avaliacdo da maciez da carne
por meio da forca de cisalhamento, uma
vez que quanto maior a forca
de cisalhamento, menos macia foi
considerada a carne pelo painel sensorial.
A suculéncia da carne cozida é a sensacao
de umidade observada nos primeiros
movimentos de mastigacdo, devido a
rapida liberacdo de liquido pela
carne e, neste estudo, foi positivamente
correlacionada com a maciez e
palatabilidade. Exceto para as correlacdes
entre a forca de cisalhamento e maciez,
perda de exsudato e perda de peso por
cozimento, as demais correlacdes
significativas foram de baixa magnitude.
Os resultados do presente trabalho
demonstram que a capacidade da carne
em reter 4gua é capaz de influenciar de
forma significativa a percepcédo de sua
gualidade pelos consumidores.
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Tabela 4 Correlacdes entre as caracteristicas da carne quardo perda de exsudato
(PE), perda de peso por cozimento (PPC), forcasa¢hamento (FC), maciez
(MAC), palatabilidade (PAL) e suculéncia (SUC)

Variavel PE PPC FC MAC PAL SUC
PE - - - - - -
PPC NS - -
FC 0,529**  0,504** - - - -
MAC -0,397** NS -0,767** - - -
PAL NS NS NS 0,344* - -
SUC NS -0,326* NS 0,297*  0,436** -
*p <0,05; * p <0,01; NS = ndo significativo
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