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RESUMO: Camellia sinensis ¢ amplamente conhecida por seus efeitos benéficos a saude
humana. Dentre as diversas formas de processamento desta erva, o cha verde e cha preto sdo
os mais populares. Neste trabalho objetivou-se avaliar os teores de fendlicos totais e flavonoides
em amostras de 25 diferentes marcas disponiveis a venda em farmacias e supermercados de
Salvador-Ba. Os resultados obtidos apresentaram diferencas significativas na concentragao
dos compostos fendlicos entre as marcas de cha verde estudadas. No estudo também ficou
comprovado que, no preparo do cha verde, as amostras obtidas por infusdo aquosa com agitagéo
mecanica apresentaram maiores teores de polifendis e flavonoides em relagdo aquelas que
nao foram submetidas a agitagéo.

Palavras-chave: Camellia sinensis, bioativos, antioxidante, cha verde, infus3o.

ABSTRACT: Contents of phenolics and flavonoids in green tea (Camellia sinensis) from
samples of different brands available for sale in Salvador-Ba. Camellia sinensis is widely
known for its beneficial effects to human health. Among the various forms of processing this
herb, the green and the black tea are the most popular ones. The objective of this work was
to evaluate the contents of total polyphenol and flavonoids in samples of 25 different brands
available for sale in pharmacies and supermarkets of Salvador-Ba. The results showed great
variation in the concentration of phenolic compounds among the brands of green tea which were
tested. In the study it was also proven that in the green tea preparation the samples obtained by
mechanical agitation with aqueous infusion showed higher levels of phenolics and flavonoids
contents than those which were not subjected to stirring.

Keyworks: Camellia sinensis, bioactive, antioxidant, green tea, water infusion.

INTRODUGAO

A sociedade atual tem buscado na
natureza habitos mais saudaveis de vida. Essa
tendéncia tem levado ao aumento progressivo
da producgao e utilizagao dos produtos naturais e
consequentemente, maiores preocupagdes em

as folhas secas e os brotos da planta (Peron et.
al. 2008). Os chas produzidos a partir da planta
Camellia sinensis sé@o classificados em trés
categorias conforme o processo de fabricacio:
fermentado (preto), o semi-fermentado (oolong) e

relagéo a qualidade destes produtos (Rocha et. al.
2004; Lima et al. 2009; Vuong et al. 2011). Dentre
estes se destacam os chas, uma das bebidas mais
consumidas no mundo (Asolini et al. 2006).
Apresentando marcante atividade
antioxidante, a planta Camellia sinensis,
pertencente a familia Theaceae, é conhecida
popularmente por cha verde (Matsubara &
Rodriguez-Amaya, 2006b; Chen et al. 2010).
Para obtencao do cha, sao utilizadas
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nao-fermentado (verde) (Tanaka & Kouno, 2003;
Soares, 2002; Matsubara & Rodriguez-Amaya,
2006a).

A composigcao quimica dos chas pode
variar quanto a espécie, idade das folhas,
estacao, clima (umidade, temperatura, latitude)
e condi¢cdes de cultivo (solo, agua, minerais,
fertilizantes, entre outros) (Jayasekera et al.
2011; Scotti et al. 2007). Essas diferengas
na matéria-prima refletem no sabor, cor e,
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possivelmente, nos teores de flavonoides
(Matsubara & Rodriguez-Amaya, 2006a). Estes
ultimos séao alguns dos principais componentes
quimicos antioxidantes da Camellia sinensis,
sendo estes potentes quelantes de metais e
inibidores da lipoperoxidagéo Peron et. al. (2008).

A qualidade do cha verde é fortemente
influenciada pelos componentes organicos e
inorganicos das folhas jovens e dos brotos, os
quais sao alterados durante a sua transformacao
(aquecimento) em substancias que determinam
o sabor (Lima et al., 2009). Além disso, a cor, o
sabor e o aroma do cha verde estdo diretamente
associados a quantidade de polifendis presentes
que sdo os principais compostos que definem
sua qualidade (Friedman et al., 2009; Machado
& Bastos, 2007; Scotti et al., 2007; Lima et al.,
2009; Soares, 2002).

Segundo Nishiyama et al. (2010) os
estudos do cha verde brasileiro (Camellia
sinensis) ainda sao escassos quando comparados
aos realizados com chas verdes produzidos e
comercializados em outros paises. Além disso, de
acordo com Lima et al. (2009) na ultima década o
cha verde produzido no Brasil, para exportagéo,
apresentava baixa qualidade e era vendido para
formacao de blend (mistura), mas nos ultimos
anos através do plantio de gendétipos melhorados
e de processamento mais adequados, tem sido
possivel obter um produto de qualidade superior.

Apesar do mercado para os produtos
naturais ser promissor e de demanda crescente,
a falta de qualidade, desde a matéria-prima
ao produto acabado é um problema frequente,
devido a fatores, como o armazenamento
inadequado, que além de gerar perda de
principios ativos do produto pode favorecer a
contaminacédo por agentes diversos, que por sua
vez podem causar danos a saude do consumidor,
além de determinar prejuizos econdmicos (Bugno
et. al., 2005; Veiga Junior et al., 2005; Franca
et. al., 2008).

Tendo em vista que um dos principais
atrativos no consumo do cha verde é seu
potencial de atividade antioxidante o qual é
desempenhado principalmente pelos polifendis,
e estes ultimos sdao um indicativo da qualidade
desta matéria prima vegetal, pois as diferencas
na quantidade de fenodlicos podem acarretar
uma grande variagcdo nos efeitos esperados
para estes produtos, este estudo teve por
finalidade determinar o teor de polifendis totais e
flavonoides, em infusdes preparadas a partir de
amostras de diferentes marcas comercializadas
em farmacias e supermercados de Salvador-Ba
e verificar o peso do produto seco de acordo com
as normas da legislacdo vigente.
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MATERIAL E METODOS

Amostras de 14 diferentes marcas de cha
verde (Camellia sinensis (L.) Kuntze) em saché
(saquinhos embalados individualmente e em caixas)
e 11 marcas a granel (folhas soltas em pacotes para
fracionamento posterior) disponiveis no comércio
foram adquiridas no periodo de janeiro/ 2009 a
janeiro/ 2010 em farmacias e supermercados da
cidade de Salvador-BA.

Para facilitar a avaliagdo dos teores reais
de polifendis totais e flavonoides a serem ingeridos
pelos consumidores dos chas, todos os extratos
foram preparados na forma de infusdo aquosa e
analisados no mesmo dia.

Foram preparadas infusdes sem agitagdo e
submetidas a agitacao por 30 segundos em vortex,
utilizando 10mL de agua, apdés a mesma atingir
a temperatura de ebulicdo, adicionado 0,1g das
folhas do cha e deixados em infus&o por 10 minutos
(Ramirez-Mares et al., 2004).

A quantificacdo dos compostos fenolicos
totais foi realizada, em triplicata, através do
método espectrofotométrico utilizando o reagente
de Folin-Ciocalteau (marca comercial Merck),
tendo epicatequina como padrao de referéncia e a
absorbancia foi registrada a 760nm. Os resultados
foram expressos em miligrama (mg) de epicatequina
(marca comercial Sigma) equivalentes a quantidade
em grama (g) de peso seco da planta (mg Ec/g)
(Singleton & Rossi, 1965).

A quantificagcao do teor de flavonoides foi
feita através de uma curva de calibragdo construida
pela diluicdo de uma solugéo padréo de epicatequina
(Ec) (Rz=0,9995) e os resultados foram expressos
em mg Ec.100g -, para tal foi utilizado um balédo
volumétrico de 10mL, no qual foi adicionado
sequencialmente 4mL de agua destilada, 1mL da
amostra, 0,3mL de nitrito de sodio 5%, apds 5
minutos adicionou-se 0,3mL do cloreto de aluminio
10%, apés 1 minuto adicionou-se 2mL de hidréxido
de soédio 1M. Completou-se o volume do baldo com
agua destilada e homogeneizou-se manualmente. A
absorbancia foi medida a 510nm (Lee et al., 2003).

A massa individual das amostras em saché
foi determinada, para cada marca 5 sachés foram
utilizados para a determinagao do peso médio e
calculo do teor real de polifendis totais e flavonoides
de acordo com a propor¢do de erva seca e agua
indicada na embalagem de cada fabricante.

ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram submetidos a analise de
variancia ANOVA. Diferengas significativas entre
as medias foram determinadas pelo teste de Tukey
ao nivel de p<0,05.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Aqualidade do cha representa o parametro
mais importante para um produto se destacar frente
a constante busca por melhoria dos indices de
produtividade e de rentabilidade (Ravichandran &
Parthiban, 1998; Owuor et al., 2006).

Segundo Braga et al. (2007), para a maioria
das plantas comercializadas na forma de cha nao
existem parametros de avaliagdo de qualidade,
embora sejam amplamente comercializadas em
mercados, feiras livres, farmacias e ervanarias
brasileiras. Por este pressuposto torna-se
prioritario a criagéo padroes minimos de qualidade
organolépticas, fisico-quimicas, microbioldgicas
e de bioativos que venham atender o mercado
consumidor brasileiro.

Vérios trabalhos utilizam agitacdo mecéanica
durante o preparo dos extratos, porém, em todas
as embalagens dos chas utilizados neste trabalho
nao ha recomendacéo para agitacdo. A orientacao
exibida nas embalagens é que a erva fique em
infusdo de forma estatica durante 3 a 10 minutos
ou até adquirir a coloragao e o sabor caracteristicos
do cha.

De acordo com Perva-Uzunalic et al. (20086),
a combinagcdo mais eficiente para extragdo dos
compostos fendlicos em ervas é uma temperatura
inicial de infusdo de 95 a 100°C e tempo de 5a 10
minutos. Ainda de acordo com Lima et al. (2004) a
maior quantidade de fendlicos obtida do cha preto
(Camellia sinensis) ocorreu no tempo de infuséo
de 10 minutos.

Neste trabalho foram encontradas
diferencas significativas nos teores de polifenois
totais e flavonoides entre as marcas avaliadas, em

relagéo aos tipos de amostras (a granel ou sachés)
e também quanto ao método de preparo do extrato
(submetido ou nao a agitagdo mecénica) conforme
as tabelas 1, 2, 3 e 4.

Nas amostras a granel (Tabela 1),
preparadas sob agitacdo os polifendis totais
variaram de 23,75 a 65,71mg/g da planta seca em
equivalentes a epicatequina (mg/gEc), enquanto
nas amostras sem agitagéo a variagao foi de 6,34
a 42,71 mg/gEc.

Os teores de flavonoides em amostras de
cha verde a granel (Tabela 2) variaram de 9,41 a
28,62 mg/gEc no extrato obtido com agitagéo e de
3,70 a 13,31 mg/gEc, quando n&o houve agitagao.

As amostras dos sachés apresentaram
teores de polifendis totais (Tabela 3) variando de
30,13 a 63,99 mg/gEc quando preparadas sob
agitacao e de 23,18 a 52,65 mg/gEc na auséncia
de agitacéo.

Estes resultados corroboram com os de
Nishiyama et al. (2010), no qual o autor, também,
encontrou diferenga significativa nos teores
de polifendis totais entre os extratos aquosos
preparados com amostras sob agitacdo e sem
agitacao.

Com relagado aos flavonoides, o teores
encontrados (Tabela 4) variaram de 6,37 a 16,41
mg/gEc no extrato obtido sem agitacédo e de 14,29
a 28,23 mg/gEc quando houve agitagéo no preparo
da infuséo.

Independente do método de preparo, os
resultados obtidos neste estudo demonstraram
diferengas significativas nos teores dos bioativos
analisados tanto com relagdo as marcas testadas
quanto nas amostras em sachés e a granel.

TABELA 1. Polifendis totais em amostras preparadas por infusdo do cha verde a granel, preparadas com e sem
agitacao, resultados expressos em mg/g de erva seca, equivalentes a epicatequina.

Marcas Polifendis totais, sem desvio padrao Polifendis totais, com desvio padrao
agitar agitagao
1 17,85 2,27 60,87- 0,51
2 26,120 0,97 53,174 0,58
3 24 ,86¢ 0,09 45,31 0,47
4 20,16¢ 0,67 62,52° 0,71
5 42,712 1,16 65,712 0,37
6 9,97 0,43 25,47 0,21
7 22,58 0,39 36,299 0,73
8 25,550 0,07 33,17n 0,40
9 9,63 0,60 50,03 0,07
10 6,340 0,25 27 4T 0,29
1" 9,201 0,36 23,75 0,29

*Médias seguidas pela mesma letra, numa mesma coluna, ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de

probabilidade.
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TABELA 2. Flavonoides em amostras de infusdo de cha verde a granel, preparadas com e sem agitacéo,
resultados expressos em mg/g de erva seca, equivalentes a epicatequina.

Marcas Flavonoides, desvio padrao Flavonoides, desvio padrao
sem agitar com agitagao
1 3,704 3,69 23,36¢ 0,45
2 6,02¢ 0,48 23,66¢ 0,42
3 6,21¢ 1,12 18,65 0,17
4 4,58¢ 2,24 17,25 0,03
5 13,31= 4,66 25,93 0,69
6 2,39 4,33 10,88n 0,47
7 6,71¢ 16,07 13,299 0,41
8 6,09¢ 1,28 11,510 0,66
9 9,59 0,96 20,73¢ 0,22
10 4,57¢ 0,32 28,622 0,36
11 6,69¢ 1,44 9,41 0,24

*Médias seguidas pela mesma letra, numa mesma coluna, ndo diferem estatisticamente entre si peloTeste de Tukey ao nivel de 5% de

probabilidade.

TABELA 3. Teores de polifendis totais em amostras de cha verde em sachés, preparadas por infusdo com e
sem agitagdo mecanica, resultados expressos em mg/g de erva seca, equivalentes a epicatequina.

Marcas chas Polifendis totais, sem

desvio padrao

Polifendis totais, com desvio padrao

agitacéo agitacao
1 38,34¢ 0,35 47,91 0,40
2 28,299 0,52 35,99 0,57
3 24,54 0,86 57,09¢ 0,36
4 33,95¢ 0,40 52,06¢ 0,06
5 52,65¢ 0,96 57,97« 0,06
6 52,25 0,54 63,99 0,31
7 43,92¢ 0,39 61,69 0,35
8 27,049 0,51 36,42 0,11
9 46,24¢ 0,68 58,57¢ 0,16
10 26,540 0,23 39,419 0,11
1" 24,69 0,49 31,14 0,48
12 23,18 0,23 30,13 0,15
13 28,571 0,94 35,800 0,32
14 30,13 0,25 39,31 0,16

*Médias seguidas pela mesma letra, numa mesma coluna, ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de

probabilidade.

Resultados obtidos por Komes et al. (2010)
sugerem diferengas significativas na composicao
quimica dos chas verdes disponiveis no comércio
europeu. No referido estudo observou-se que a
eficiéncia da extragdo destes compostos depende
fortemente das condigbes da extragdo e que para
obter teores similares dos referidos compostos
utilizando agua a 80°C, como solvente extrator,
seria necessario um tempo de 5 minutos para a
amostra pulverizada, 15 minutos para as amostras
envoltas em sachés e 30 minutos para as amostras

de folhas a granel. Na temperatura de extragéo a
100°C foram atingidos os teores mais elevados de
polifendis (35,85 mg/g equivalentes ao acido galico)
e flavonoides (28,65 mg/g equivalentes ao acido
galico) para as amostras em sachés.

Para o consumo humano, os chas séo,
geralmente, preparados por meio da infusdo de
folhas (a granel) ou em sachés em agua inicialmente
em ebuligdo. Por outro lado, em geral, a maioria
dos trabalhos cientificos empregam solventes
organicos no processo de extragdo dos compostos
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TABELA 4. Teores de flavonoides em amostras de infusdes de cha verde de sachés, preparadas com e sem
agitacao, resultados expressos em mg/g de erva seca, equivalentes a epicatequina.

Amostras Flavonoéides, desvio padrao Flavonoides, desvio padrao
sem agitagao com agitagao
1 11,37¢ 3,85 20,49- 0,27
2 7,06 1,28 21,93¢ 0,36
3 7,35 1,92 27,96= 0,19
4 10,47¢ 0,48 26,88 0,07
5 12,514 1,60 25,05¢ 0,80
6 16,41= 0,70 28,23- 0,52
7 13,77¢ 0,21 25,46¢ 0,33
8 7,42 0,16 16,24 0,75
9 14,47° 0,80 28,167 0,32
10 8,43¢ 0,32 17,51 0,85
11 6,81i 1,12 14,290 0,22
12 6,37i 0,32 14,630 0,43
13 8,99 1,92 16,230 0,47
14 9,27 0,32 17,47¢ 0,41

*Médias seguidas pela mesma letra, numa mesma coluna, ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de

probabilidade.

fendlicos, tais como metanol, acetona, etanol e
outros. A utilizagao de diferentes solventes organicos
dificulta a comparagéao dos resultados dos diferentes
trabalhos publicados. Além disso, dificulta a
quantificagédo do teor de bioativos que o consumidor
ingere devido as diferencas de teores extrativos
obtidos para cada tipo de solvente utilizado.

Em algumas das embalagens dos chas
analisados neste estudo constava a recomendacao
para nao ferver o cha durante a preparagéo e nao
deixar mais que 10 minutos em infusdo para nao
ficar excessivamente amargo. O que esta de acordo
com o preconizado por Pereira et al. (2009), o qual
obteve aumento significativo nos teores de polifensis
totais e flavonoides com a elevagédo do tempo de
aquecimento na preparagédo da infusdo de cha
verde, pois com o0 aumento da extragdo de polifendis
o cha adquire sabor mais marcante e adstringente,
podendo torna-lo amargo.

A partir dos resultados apresentados na
Tabela 5, é possivel observar que a proporgao peso
seco da planta em relagdo a quantidade de agua
utilizada tém influéncia decisiva na quantidade de
compostos fendlicos totais e flavonoides nas infusdes.

Contudo, nos trabalhos que avaliam a
qualidade do cha verde nao foi encontrado nenhum
estudo que fizesse a corregéo do teor de polifendis
totais e flavonoides de acordo com a massa do
saché e o volume de agua indicado para o preparo
do extrato aquoso. Pode-se observar na Tabela 5
que, seguindo a recomendacao de preparo, no que
diz respeito ao volume de agua utilizado por saché,

as variagbes sao significativas quando compara-se
os valores corrigidos aos valores calculados levando
em consideragao apenas a massa de planta seca
por volume de agua utilizado para a execugéo das
analises. Isso ocorre porque as diferentes marcas
de cha verde apresentam massas diferentes por
saché. Além disso, algumas marcas indicam para o
preparo adigado de volume diferente dos 200mL que
deveria ser padrao.

Outro fator que pode influenciar no teor
final de bioativos é o tempo de infusdo, que neste
trabalho foi padronizado em 10 minutos, por ser
o tempo no qual ocorre a extragdo apresentando
maiores teores de bioativos. Porém nas embalagens
dos chas o tempo sugerido é variavel, embora
haja predominancia da indicagédo da infusao por 3
minutos.

Uma vez que a atividade bioldgica da
planta esta diretamente relacionada a qualidade
e quantidade dos bioativos presentes no material
vegetal, a falta de padronizagdo observada nos
métodos de preparagédo e quantificagao dificulta
a comparagao entre os resultados dos estudos
disponiveis.

Em estudo realizado por Naithani et al.
(2006), os autores verificaram perda consideravel de
fitoquimicos durante o armazenamento do cha verde
por 15 meses, e foi levantado o questionamento
a respeito da disponibilidade de informacéao
nas embalagens dos chas com relagdo a perda
de bioativos durante o armazenamento e sua
consequente influencia no decaimento da atividade
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funcional, tal como a atividade antioxidante.

Para permitir a comparagéao do teor real de
polifendis e flavonoides entre as marcas analisadas,
foi realizado um calculo de corregédo levando em
consideracao o peso médio do contelido efetivo dos
sachés (quantidade do produto realmente contida na
embalagem do produto pré-medido) e a proporgéo
de erva seca/200mL de agua. Conforme observado
na Tabela 5, a proporgéo de erva seca/agua utilizada
no preparo do cha varia de acordo com a marca, pois
apesar de haver uma certa padronizagao quanto a
quantidade de agua utilizada por saché, no preparo
das infusdes, o conteldo nominal de planta seca
dos sachés (quantidade indicada na embalagem
do produto) variaram significativamente entre as
marcas.

Outro fator que pode influenciar no teor
final de bioativos das infusdes € o contetdo efetivo
médio dos sachés (quantidade do produto realmente
contida na embalagem do produto pré-medido),
divergindo contetido nominal do produto (quantidade
indicada na embalagem do produto). Na avaliagéo
do conteudo dos sachés, os resultados de peso
médio obtidos foram comparados com o indicado
nas embalagens. De acordo com os resultados
apresentados na Tabela 6, foi constatado que
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apenas 50% das 14 marcas avaliadas estavam
dentro dos valores permitidos pela Lei n°9933, de
20 de dezembro de 1999, Portaria Inmetro n°96, de
07 de abril de 2000 e Portaria do Inmetro n° 248 de
17 de julho de 2008, que permite uma tolerancia de
variacao de até 9% em relagéo ao peso total de cada
saché (BRASIL, 1999; 2000 e 2008).

CONCLUSOES

Os resultados obtidos neste trabalho
permitem inferir que existe grande variagdo nos
teores de polifendis e flavonoides entre as marcas
de cha verde analisadas e comercializadas em
Salvador-Ba. Foi constatado também que as
amostras preparadas por infusdo aquosa sob
agitacdo mecanica apresentaram teores de
compostos bioativos mais elevados em relagéo as
amostras que nao foram submetidas a agitagéo.

Os resultados deste estudo apontam a
necessidade de se estabelecer parametros minimos
de bioativos (polifendis e flavonoides) por grama
de matéria seca para infusdo aquosa de cha verde
visando facilitar a padronizacdo e contribuir para a
melhoria da qualidade dos chas verde disponiveis
para o consumidor.

TABELA 5. Teores de polifendis totais e flavonoides, em infusdes de cha verde, corrigidos de acordo com a
equivaléncia relativa ao peso médio do conteldo dos sachés; teores de polifendis e flavonoides sem corregéo
para efeito de comparagao com os valores corrigidos e recomendagdes de preparo das infusdes de acordo com

o indicado em cada marca analisada.

Marcas Peso Polifenois Polifenois Flavondides Flavondides Recomendagéo do preparo na
médio/ totais (mg totais(mg (mg Ec/g), (mg Ec/g), sem embalagem
saché Ec/qg), Ec/g), sem corrigidos corregao saché/volume(mL)/
corrigidos corregao tempo de infusdo
1 2,29 43,89 38,34« 13,02¢ 11,37¢ 200mL/2-5min
2 1,91 27,01s 28,299 6,749 7,06 200mL/até adquirir cor e sabor
3 1,9 23,300 24 .54 6,98¢ 7,35 200mL/até adquirir cor e sabor
4 1,08 18,33 33,95¢ 5,65 10,47 200mL/10min
5 1,25 32,90¢ 52,65¢ 7,81 12,51¢ 200mL/3min
6 1,54 40,23¢ 52,25z 12,63¢ 16,41= 200mL/3min
7 1,62 35,57 43,92¢ 11,15¢ 13,77¢ 200mL/até adquirir cor e sabor
8 1,56 21,08 27,043 5,78 7,42 200mL/3min
9 2,14 49,47- 46,24 15,48 14,470 200mL/até adquirir cor e sabor
10 1,59 21,101 26,54 6,69 8,43 200mL/3min
11 1,83 22,59 24,69 6,22n 6,81 200mL/3min
12 1,76 20,39 23,181 5,60 6,37i 200mL/3min
13 2,21 31,57t 28,571 9,93¢ 8,99« 200mL/2-3min
14 2,03 47,050 30,13 14,47¢ 9,27s 130mL/3min

*Médias seguidas pela mesma letra, numa mesma coluna, ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de

probabilidade.
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TABELA 6. Peso médio dos sachés; peso maximo e minimo encontrados/saché e percentual de diferenga do

peso médio em relagdo ao peso indicado na embalagem.

Amostras g/ saché indicado na Peso médio dos Max. Min. % diferenca em relagéo ao
embalagem sachés peso médio / saché
1 2,0 2,29 2,52 1,96 14,55
2 1,6 1,91« 1,93 1,74 19,49
3 1,8 1,90« 2,05 1,79 5,56
4 1,0 1,08¢ 1,11 1,06 8,19
5 1,3 1,250 1,28 1,22 -3,64
6 1,5 1,54 1,59 1,43 2,69
7 1,3 1,62¢ 1,71 1,28 24,96
8 1,6 1,56¢ 1,58 1,55 -1,88
9 1,6 2,14 2,16 2,11 33,75
10 1,5 1,59¢f 1,67 1,54 6,00
11 1,7 1,83« 1,97 1,73 8,21
12 1,6 1,76¢ 1,86 1,70 10,48
13 1,8 2,21 2,27 2,11 23,25
14 1,6 2,03 2,09 1,95 27,06

*Médias seguidas pela mesma letra, numa mesma coluna, ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de

probabilidade.
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