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LISTA DE SIGLAS

CL1- Castanha da loja retirada do topo
CL2- Castanha da loja retirada do meio
CL3- Castanha da loja retirada do fundo
CF1- Castanha da feira retirada do topo
CF2- Castanha da feira retirada do meio

CF3- Castanha da feira retirada do fundo



RESUMO

Este estudo teve por objetivo relacionar o efeito do armazenamento na qualidade
de castanhas do Brasil comercializadas a granel no Distrito Federal. Avaliou as
castanhas quanto ao indice de acidez e peréxido, relacionou resultados com a
forma de armazenamento do produto e verificou a influéncia do tipo de
armazenamento na qualidade do produto. As castanhas foram compradas
seguindo critério de pegar as localizadas no topo, no meio e no fundo do
recipiente de venda. Dois lugares de compra distintos foram escolhidos, um
localizado em uma feira e o outro em loja localizada em um shopping. O indice
de acidez da feira ficou entre 0,84 e 1,78 mgKOH/g e do da loja ficou 0,84 a 1,03
mgKOH/g, dessa forma esses valores ficaram acima do preconizado como valor
ideal pela RDC n° 270, de 22 de setembro de 2005, da ANVISA que é de 0,6 mg
KOH/g. O indice de peroxido da feira ficou entre 1,5 e 3,8 meqO2/kg dentro do
valor maximo estipulado pela mesma RDC que é de 10 megOz2/kg, o que indica
uma castanha de boa qualidade com baixa oxidacao lipidica, jA o indice de
peroxido da loja ficou estabelecido entre 16 a 23,6 meqO2/kg, esses valores
extremamente elevados comparados com o valor definido pela legislacédo
caracteriza uma castanha com alto grau de oxidacao lipidica, revelando ser de
baixa qualidade nutricional e ruim para o consumo. Apés a analise dos dados
percebeu-se que a melhor castanha comprada foi a da feira por estar menos
oxidada, pelo seu pote ser menor e o local ter aparente mais rotatividade.

Palavras-chave: Castanha do Brasil, estabilidade, oxidacao lipidica



INTRODUCAO

Nos ultimos anos, o Brasil tem passado por uma grande transicao
nutricional onde nota-se um aumento de obesidade na populacdo, em
decorréncia disso percebeu-se um aumento da ingestédo de gorduras saturadas
(SOUZA, 2010; ESCODA, 2002 apud SOUZA, 2010).

O Guia Alimentar Para a Populacao Brasileira, lancado em 2014, aponta
a importancia da promocao da alimentacdo adequada e saudavel querendo
evitar uma piora da situacao atual, trazendo a ideia que gorduras saturadas sao
gorduras ndo saudaveis e gorduras insaturadas sdo gorduras saudaveis, assim
incentivando o aumento da ingestdo de gorduras insaturadas e a diminui¢ao da
saturada, apontando que seu excesso leva a doencgas coronarianas.

Segundo a Sociedade Brasileira de Cardiologia - SBC (2017), as
gorduras, principalmente, as saturadas ajudam a aumentar o colesterol
sanguineo, assim, a alta de colesterol é ruim para a saude e eleva o risco de
desenvolver doencas cardiovasculares.

Um relatério da Organizacdo das Nacdes Unidas para Agricultura e
Alimentacdo - FAO e Organizacdo Mundial da Saude - OMS (2003) também
conclui que uma dieta alimentar com poucas gorduras saturadas entre outras
restricobes previne doencas. Diante destas informagdes, o consumo de
castanhas, que é rica em gorduras insaturadas, teve um grande aumento no
pais, visto que muitos nutricionistas comecaram a prescrevé-la em suas dietas
por suas qualidades.

O &cido graxo predominante na castanha do Brasil € o Alfa-linolénico
(18:3n-3) e contém 6mega 3 (COSTA et al. 2011). Por sua composicao ter um
alto valor de gorduras insaturadas, cerca de 60 a 70%, sua degradacao ocorre
mais rapido que em outros alimentos (SILVA; ASCHERI; SOUZA, 2010). Por
se tratar de um alimento de facil oxidacado lipidica tem que se ter um maior
cuidado ao adquiri-los.

O inicio da oxidacao de gorduras pode ser estimulado por dois grupos
de fatores: 1) pelo impacto ou absorcéo de energia e 2) por reacdes redox
(SLATER et al., 1987 apud FERRARI, 1998). Esses fatores, capazes de romper

a barreira eletroquimica entre o oxigénio e as moléculas de &cido graxo



insaturado constituem iniciadores da oxidacao lipidica (KANNER, 1994 apud
FERRARI, 1998).

A oxidacao lipidica ocorre pela presenca do oxigénio do ar. Esta reacéo
se desencadeia por um mecanismo de radicais livres, € identificado inicialmente
pelo aparecimento de um cheiro doce, mas desagradavel e aos poucos atinge
o cheiro conhecido de gordura rancificada (BOBBIO; BOBBIO, 2003).

A preocupacao em relacdo a oxidacéao lipidica € que, além de perder
qualidades sensoriais e nutricionais, existe a formacao de substancias toxicas
vindo dessa deterioracdo que contribuem para o acontecimento de processos
como a aterosclerose e, possivelmente o cancer (FERRARI, 1998).

Diante do exposto, este estudo relacionou o efeito do armazenamento na
qualidade de castanhas do Brasil comercializadas a granel no Distrito Federal.
Avaliou as castanhas quanto ao indice de acidez e perdxido, relacionou o0s
resultados com a forma de armazenamento do produto e verificou a influéncia

do tipo de armazenamento na qualidade do produto.



OBJETIVOS

Objetivo priméario
Relacionar o efeito do armazenamento na qualidade de castanhas

comercializadas a granel no Distrito Federal.

Objetivos secundarios

v/ Avaliar as castanhas quanto ao indice de peréxido e acidez.

v/ Relacionar os resultados do teste acidez e perdxido com a forma de

armazenamento do produto.

v/ Verificar a influéncia do tipo de armazenamento na qualidade do
produto.



MATERIAIS E METODOS

Tratou-se de uma pesquisa experimental quantitativa.

As analises foram realizadas no laboratério de Ciéncias do Centro
Universitario de Brasilia (UniCeub) (LABOCIEN). Foram realizadas analises de
indice do peroxido e Acidez (ADOLFO LUTZ, 2008), para verificar a degradacéo
lipidica das castanhas do Brasil e cada tipo de andlise foi feita em triplicata. As
castanhas foram mantidas refrigeradas apds serem coletadas até a realizacdo
dos testes para evitar que ocorresse maior oxidacao pelo oxigénio, luz e calor.

Foram coletados 300g de amostra de castanha do Brasil em dois pontos
de venda a granel diferentes localizados no Distrito Federal, totalizando 600g de
amostra. Um ponto de venda foi uma loja de produtos naturais, que sao vendidos
a granel, localizada em um shopping no Cruzeiro. O outro foi uma banca na Feira
Permanente do Cruzeiro Novo que vende diversos produtos a granel.

Foi feita uma selecao aleatoria na qual foram retiradas trés amostras, do
fundo, do meio e do topo do vasilhame de venda de cada loja, colocados em
sacos plasticos com fechamento e armazenados sob refrigeracdo, durante uma
semana, até a tomada da analise.

No momento da realizacdo das analises, as amostras foram secas em
forno micro-ondas da marca Electrolux, modelo: MEP37, capacidade: 27L,
poténcia: 1350W, voltagem: 220V, frequéncia: 60Hz, por tempo determinado a
fim de homogeneizar a umidade das amostras.

Foi feita a determinacéo do indice de acidez. Que pode fornecer dados
importantes na avaliagdo de como esta a conservacao do 6leo (ADOLFO LUTZ,
2008). O indice de acidez é definido como o niumero de mg de hidréxido de
potassio necessario para neutralizar um grama da amostra.

A segunda analise foi feita para identificar o indice de perdxido. Este
define quais as substancias, em termos de miliequivalentes de peréxido por
1000g de amostra, que oxidam o iodeto de potassio nas condi¢cdes do teste.
Estas substancias sado geralmente consideradas como peroxidos ou outros
produtos parecidos decorrentes da oxidacédo da gordura (ADOLFO LUTZ, 2008).

O periodo de coleta ocorreu nos meses de abril e maio de 2018.

Anéalise de dados



A técnica proposta para avaliar se existe diferenca entre a forma de
armazenamento de castanhas é a Analise de Variancia com dois fatores sendo
os fatores o estabelecimento com dois niveis (Loja e Feira) e o ambiente das
castanhas também com trés niveis (no topo, no meio e no fundo do pote). Nesse
caso, tendo diferenca entre os niveis nos fatores foi realizado o Teste de Tukey
para comparar dois a dois os niveis e identificar em quais deles ha diferenca; os
dados serdo analisados por meio do software livre Rstudio.

No procedimento da analise de variancia foram avaliadas trés hipoteses:

1) A medida é igual para todos os estabelecimentos;

2) A medida é igual para todos os ambientes das castanhas;

3) O ambiente e o0s estabelecimentos sdo independentes, ou seja,
nao dependem um do outro.

Nesse caso as medidas utilizadas foram indice de Acidez e indice de
Perdxido e fizeram-se trés repeticdes do processo em cada um dos grupos. Para
o0 estudo foi considerado para rejeigcdo um nivel de significancia de 5% (0,05) nos
testes realizados.

Para avaliar esses resultados de modo geral aplicou-se o Teste F da
ANOVA. No caso como suposicdo da técnica, os dados apresentaram
Normalidade e Variancia constante.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Para realizacdo das andlises as castanhas foram identificadas como
castanha loja fundo (CL3), castanha loja meio (CL2), castanha loja topo (CL1),
castanha feira fundo (CF3), castanha feira meio (CF2), castanha feira topo (CF1)
e secas em forno micro-ondas, os tempos utilizados estdo descritos na Tabela
1. Os tempos utilizados para secar as castanhas foram reduzidos em relacao a
primeira amostra seca e as seguintes, pois conforme o aparelho foi sendo
utilizado observou-se que sua temperatura interna foi aumentando, desse modo
foi preciso um tempo menor de secagem para que as castanhas seguintes nao

gueimassem.

Tabela 1 — Quantidade em gramas das castanhas, coletadas na feira e na loja, que foram
secas e tempo utilizado para seca-las.

CL3 CL2 CL1 CF3 CF2 CF1
Gramas 100 101 98 99 99 96
Tempo 1min54s 1min25s 1min30s 1min20s 1min 1min

Apos a coleta dos dados das castanhas, os mesmos foram preparados e
analisados visando realizar a Analise de Variancia sobre os dados. Nesse caso,
a técnica utilizada considera dois fatores (Estabelecimento e Altura da Castanha)
para as duas medidas (indice de Acidez (mgKOH/g) e indice de peroxido

(megO2/kg)). Abaixo sdo apresentados os resultados descritivos das repeti¢des.

Tabela 2 — Medidas descritivas do indice de Acidez (mgKOH/g) e medidas descritivas do indice
de peréxido (meqO2/kg) em cada grupo das castanhas compradas na feira e na loja.

indice de Acidez indice de Peréxido
(mgKOH/g)* (meqO2/kg)*
CF1 1,22 +0,432 1,50 +0,14Abc
CF2 1,78 +0,712 2,80 +0,60P"9
CF3 0,84 +0,002 3,80 +0,28EHi
cL1 1,03 0,812 16,00 +1,71Ade
CL2 1,03 +0,162 13,47 +1,79BFNi
CL3 0,84 +0,282 23,60 +6,22C.G1J

* Médias e desvios padrdo das analises dos lotes realizadas em triplicata. Valores com letras
iguais, porém diferenciadas por mailsculas e mindsculas séo diferentes significativamente (p <
0,05).



Com base nos resultados obtidos para acidez, nota-se que pelo fato do p-
valor ser superior a 0,05 em todos os fatores, ndo existe diferenca significativa
entre nenhum nivel (considerando um nivel de significancia pré-estipulado de
5%), ou seja, ndo ha diferenca entre as combinacfes de estabelecimento e
altura, nem dentre os estabelecimentos (feira e loja) nem dentre as alturas (topo,
meio e fundo).

Ja para o indice de Peréxido, nota-se que ha rejeita de hipotese (hipotese
3) de que todos os grupos sejam iguais na interacdo. Dessa forma, as diferencas
se apresentam no nivel de interagc&o, ou seja, 0 comportamento € diferente entre
0s estabelecimentos e pelo menos em uma altura. Esse resultado é obtido pelo
fato de que o p-valor é inferior a 0,05 no fator de interacéo.

Acrescenta-se ainda, que as interagdes cujo p-valor ajustado teve valor
inferior a 0,05 indica que apresentam diferenga significativa, sendo a maior entre
CL3 e CF1 com uma diferenca de 22,10 meqOz2/kg superiores na CL3. Como o
resultado da tabela de ANOVA ficava bem proximo ao nivel de significancia,
serdo apresentados os resultados nos niveis sem considerar interacdo (TABELA
2).

Independente do estabelecimento, nota-se que ha diferenca no indice de
peréxido entre as alturas, fundo e topo e fundo e meio. Por outro lado, ndo ha
diferencas significativas entre o meio e o topo do recipiente.

E quando a altura é desconsiderada, observa-se que ha diferenca
significativa para o nivel de perdxido entre a loja e a feira, sendo a diferenca
entre a loja e a feira de 14,23 meqO2/kg

Em analise aos resultados descritivos das amostras (TABELA 2), ressalta
a diferenca de médias para o indice de Perdxido comparando-o pela visdo de
estabelecimentos, também ha de diferencas entre a altura, dentro de cada
estabelecimento. Por outro lado, para o indice de acidez, a diferenca ja ndo €
mais clara, até mesmo pelos baixos desvios-padrdes, indicando que tanto por
estabelecimento quanto por altura ndo ha diferengas significativas.

Nos valores de acidez encontrados para as castanhas do Brasil
analisadas, verificou-se valores superiores a um mgKOH/g, o que pode indicar
gue as castanhas analisadas nao se encontram em bom estado de conservacao.
Verifica-se que as amostras CF3 e CL3 apresentavam os valores mais baixos,

quando comparados as demais amostras. A resolu¢cdo da ANVISA RDC n° 270
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de 22 de setembro de 2005 especifica um valor méximo de 0,6 mg KOH/g. Sendo
assim a quantidade de acidos graxos livres, que podem afetar a conservacéo da
castanha do Brasil & consideravel.

Durante 0os 6 meses de experimento em que as amostras foram
transformadas em granulado, armazenadas em diferentes embalagens e a
temperatura ambiente sob luz indireta, Conte e Prado (2010) encontraram
valores de acidez com pouca ou nenhuma diferenca, o valor minimo foi de 0,22
mg KOH/g e o maximo chegou a 0,42 mg KOH/g, mantendo se dentro do valor
limite estipulado pela legislacdo indicando baixo estado de deterioracao,
indicado que a temperatura de armazenamento é fundamental para qualidade
das castanhas. Nesta pesquisa 0 menor valor de acidez foi 0,84 mg KOH/g, isso
constata que as castanhas ja tinham um consideravel estado de deterioracgéo.

Vasconcelos et al. (2011) ap6s selecionar e embalar as castanhas em
sacos de papel, armazenou-as refrigeradas até o descascamento, apdés
descascadas obteve-se o 6leo usado para as analises que estavam em acordo
com o padréo estabelecido pela legislacdo. Isso corrobora com as informacdes
de Silva e Marsaioli Junior (2004) que relacionaram a condicdo de
armazenamento com a qualidade de castanhas e 6leos. Esta pesquisa com seus
resultados refor¢ca que o armazenamento influencia na qualidade da castanha.

Tanto os resultados de Conte e Prado (2010) como os de Vasconcelos et
al. (2011) indicaram valores abaixo dos encontrados nessa pesquisa, uma
explicacdo possivel talvez seja que as castanhas dessa pesquisa ja estivessem
com uma grande quantidade de acidos graxos livres na hora da coleta, o que
pode ter aumentado a susceptibilidade do produto analisado neste estudo ao
processo de degradacéao.

Quanto aos indices de peroxido obtidos, a RDC n°270, de 22 de setembro
de 2005, da ANVISA, determina que o valor maximo deve ser de 10 meqOz2/kg
e, segundo Gamli e Hayoglu 2007 apud Conte e Prado (2010), o nivel maximo
de peroxido permitido em alimentos ricos em lipidios também deve ser de 10
meqO2/Kg. Dessa forma foi observado que os valores obtidos das castanhas
analisadas da feira foram menores que 4 meqO2/kg o0 que pode indicar que seu

nivel de degradacdo lipidica € minimo.



Os valores de peroxido das castanhas analisadas da loja foram maiores
que 13 meqO2/kg comparados com o valor maximo determinado aponta uma alta
degradacéo lipidica. Segundo Silva et al.,, (1999) qualidade nutricional do
alimento diminui por conta das mudancas que a oxidacao lipidica provoca,
principalmente nos ricos em lipidios insaturados, sem contar nos compostos
nocivos que podem ser gerados. Assim sendo o objetivo de consumir a castanha
por suas propriedades nutricionais ndo é cumprido e ainda pode prejudicar a
saude. Segundo Eitenmiller e Lee (2004) o consumo de alimentos com lipidios
oxidados pode desencadear doengas como coronarias, aterosclerose e cancer
(apud CONTE E PRADO, 2010).

Silva e Marsaioli Junior (2004) analisaram castanhas do Brasil que foram
secas por micro-ondas e armazenadas por seis meses em sacos transparentes
de polietileno de baixa densidade (PEBD), embaladas em maquina seladora a
vacuo e estocadas em sala com temperatura ambiente de (18° a 32°c). Seus
valores de peréxido variaram entre 2,66 e 14,90 meqO2/kg, o que indica
degradacgéo das suas amostras durante o armazenamento, valores semelhantes
ao encontrado nas castanhas analisadas, confirmando o seu grau de
degradacéo.

Esses valores encontrados chegam perto dos resultados dessa pesquisa
0 que comprova que quanto maior o tempo de armazenamento expostas a luz e
calor maior sera o valor do peroéxido, a diferenca entre os dois maiores valores
agui comparados deve-se ao fato que as castanhas de Silva e Marsaioli Junior
(2004) nado ficaram expostas ao oxigénio, que € um fator de oxidagcdo, ao
contrario dessa pesquisa.

Conte e Prado (2010) encontraram indices de peroxido que
permaneceram entre 0,4 e 1,0 meqO2/kg, as castanhas foram transformadas em
granulado e armazenado em diferentes embalagens durante 6 meses a
temperatura ambiente sob luz indireta. Esses valores encontrados estdo
adequados de acordo com a legislacdo, mas € extremamente baixo comparado
com esta pesquisa.

Ressalta-se que nessa pesquisa as castanhas analisadas estavam em
sua forma integra durante o armazenamento, ao contrario das castanhas de
Conte e Prado (2010) que foram armazenadas em forma granulada. Por ter

maior superficie de contado com fatores oxidantes, que a castanha inteira,



deveria apresentar maior valor de peroxido, porém isso nao foi verificado. Assim
percebesse que as castanhas que foram armazenadas de forma integra foram
adquiridas com baixa qualidade inicial.

Os fatos que podem explicar a extrema diferenca de valores de peréxido
entre a castanha da loja e a da feira s&o o tipo e o tamanho do recipiente em que
as castanhas sdo armazenadas, quantos potes existem na loja e a rotatividade
do lugar, pois quanto menos rotatividade menos a castanha € reposta. Assim 0s
maiores valores de diferenca foram encontrados na relacdo feira-loja ou vice-
versa. Seguindo a ordem da tabela 2 a primeira grande diferenga encontrada foi
CL1 - CF1 (16,00 — 1,50) pode ser explicado pelo fato das castanhas do topo do
recipiente da feira serem mais novas que as da loja, pois a reposicao é feita de
forma diferente, enquanto na feira as castanhas de cima sdo as primeiras a
sairem e na loja elas séo as ultimas, conforme a venda.

Por ser um fenébmeno inevitavel e espontaneo a oxidacéao lipidica segundo
Silva et al. (1999), de acordo com Slater et al. (1987) pode ocorrer pelo impacto
ou absorcao de energia, se o alimento for exposto a fonte elevada de energia
como irradiacdo da luz solar e por degradacdo térmica pelo calor (apud
FERRARI, 1998). Sendo assim as castanhas que ficam mais tempo no
recipiente, estdo a mais tempo em contato com fatores que estimulam a
degradacédo do alimento. Segundo Wankenne (2014) essa degradacdo gera
compostos aromaticos volateis conhecidos como off flavours, que apontam a
alteracdo das propriedades sensoriais, além do aroma altera também o sabor.

As castanhas da feira sdo armazenadas em um recipiente redondo com
abertura no topo por onde as castanhas sao retiradas e repostas. Na loja o
recipiente é retangular e existem duas aberturas, uma no topo por onde a
castanha é colocada e uma no fundo por onde ela é retirada para venda. A
segunda grande diferenca encontra-se em CL2 - CF1 (13,47 — 1,50), de acordo
com a mesma logica exposta acima, pelos recipientes serem diferentes, esses
valores podem ser explicados pela CL2 estar a mais tempo no recipiente que a
CF1, dessa forma a castanha vendida na loja esta exposta a fatores oxidantes a
mais tempo que a vendida na feira.

A terceira grande diferenga, e a maior encontrada, na tabela 2 ficou entre
CL3 - CF1 (23,60 — 1,50), a explicacdo dessa diferenca esta evidenciada pelo
tempo de armazenamento, como confirmado por Silva e Marsaioli Junior (2004).
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Como a CL3, devido ao recipiente utilizado, demora mais tempo para 0 consumo,
se justifica o seu maior grau de degradacdao, pois fica exposta por mais tempo a
condicBes ambientais que acarretam no processo de oxidacao.

A quarta grande diferenca esta negativa pela ordem das grandezas
estarem invertidas, mas n&o deixa de ser uma diferenga significativa definida por
CF2 - CL1 podendo ser explicado pela diferenca dos recipientes como discutido
em varios momentos acima e que quando foi comprada a castanha da loja o pote
estava pela metade e pelo alto valor do peroxido entende-se que ela ndo era
reposta havia um bom tempo, logo estava mais oxidada.

As diferencas significativas subsequentes da tabela sdo explicadas da
mesma forma que as ditas acima. Por néo ficarem armazenadas em recipientes
proprios para evitar a oxidagao lipidica, as castanhas ficam expostas a luz, calor
e oxigénio, sendo esses fatores que aumentam a degradagéo, mas outro fator
gue possivelmente pode ter sido determinante para o aumento da deterioracdo
foi a umidade. Segundo Clemente e Abreu (2008) quanto menor o teor de
umidade, maior o teor de gordura. Devido a alta degradacéo lipidica encontrada
nessa pesquisa é possivel inferir que o valor de umidade que seria encontrado

nas castanhas seria alto.
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CONCLUSAO

A partir dos resultados encontrados nesse trabalho, conclui-se que existe
diferenca entre os estabelecimentos (feira e loja) e alturas (tipo, fundo e meio),
assim a amostra com melhor qualidade foi a F1 (feira topo), devido a sua alta
rotatividade que acarreta em uma menor exposi¢cao aos agentes oxidantes.

O processo de degradacao de lipidios acarreta na formacéo de off flavours
gue se desenvolvem e normalmente servem de aviso que o alimento ja ndo é
mais comestivel, por isso é imprescindivel ao consumidor avaliar as
caracteristicas sensorial, como odor, na hora da escolha do produto a ser
consumido, visto a baixa qualidade desses alimentos pode acarretar em
problemas de saude, como doencas cardiovasculares e canceres.

Estudos como esse sdo importantes para avaliar a qualidade dos
produtos comercializados, ja que a castanha tem um apelo nutricional e seu
consumo de forma equilibrada pode trazer beneficios para a satude. Dessa forma
€ importante que o nutricionista saiba bem a importancia de consumir esses
alimentos com boa qualidade para saber recomendar a forma adequada de
aquisicdo e armazenamento do alimento para obter seu melhor aproveitamento.

Com a finalizag&o deste trabalho, foi observada a necessidade da criagédo
imediata de uma legislacdo que trate do armazenamento e comercializacao
adequados das castanhas, como tamanho, volume e cor do recipiente, entre

outros, a fim de diminuir e evitar ao maximo sua deterioracao.
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Tabela A — Tabela da ANOVA Para o indice de Acidez.

Variaveis Valor F p-valor
Estabelecimento 1,82 0,202
Altura 1,97 0,183
Interacéo 0,95 0,415

Tabela B — Tabela da ANOVA Para o indice de peroxido.

Variaveis Valor F p-valor
Estabelecimento 131,44 Menor que 0,001
Altura 7,19 0,014
Interacao 4,35 0,048

Tabela B — Resultados do Teste de Diferencas de Tukey Para o indice de peroxido (Nivel
Interacdo)

Niveis comparados Diferenca p-valor Ajustado
Loja e Topo - Feira e Topo 14,50 0,001
Feira e Meio - Feira e Topo 1,30 0,989
Loja e Meio - Feira e Topo 11,97 0,004
Feira e Fundo - Feira e Topo 2,30 0,920
Loja e Fundo - Feira e Topo 22,10 <0,001
Feira e Meio - Loja e Topo -13,20 0,001
Loja e Meio - Loja e Topo -2,53 0,782
Feira e Fundo - Loja e Topo -12,20 0,003
Loja e Fundo - Loja e Topo 7,60 0,056
Loja e Meio - Feira e Meio 10,67 0,004
Feira e Fundo - Feira e Meio 1,00 0,997
Loja e Fundo - Feira e Meio 20,80 <0,001
Feira e Fundo - Loja e Meio -9,67 0,015
Loja e Fundo - Loja e Meio 10,13 0,011
Loja e Fundo - Feira e Fundo 19,80 <0,001

Tabela D — Resultados do Teste de Diferencas de Tukey Para o indice de perdxido independente
de estabelecimento (Nivel altura).

Niveis comparados Diferenca p-valor Ajustado
Meio e Topo -0,64 0,899
Fundo e Topo 5,00 0,033
Fundo e Meio 5,56 0,014

Tabela E — Resultados do Teste de Diferencas de Tukey Para o indice de peroxido independente
da altura (Nivel estabelecimento).

Niveis comparados Diferenca p-valor Ajustado
Loja e Feira 14,236 0,0001
APENDICE B
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Modelo recipiente loja

* Abertura para
CL1 reposicao de
castanha
CL2

Saida da castanha
para venda

Castanha loja topo (CL1)
Castanha loja meio (CL2)
Castanha loja fundo (CL3)

Modelo recipiente feira

—|" Abertura para
reposicao de
castanha e saida
para venda

CF1

Castanha feira topo (CF1)
Castanha feira meio (CF2)
Castanha feira fundo (CF3)
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