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SUMARIO

No presepnte trabalho, foram verificados os efeitos
do sal de diferente granulometria sobre a salga do musculo

do cangulo Balistes vetula Linneaus.

0 misculo na forma de filés foi salgado pelo proces
so de salga seca, na proporgao de 30% de cloreto de sodio em
relagao ao pesc da matéria prima. Os filés foram divididos
em cinco lotes e tratados com sal das seguintes dimensoes gra
nulométricas: 1,06; 1,%1; 2,00; 2,83 ¢ 4,00 mm. 0 periodo de

cura variou de dois a quatro dias.

Durante o processo foram feitas determinagoes de pe
netragao de cloreto de s6dioc e umidade do misculo de cada lo
te no intervalo de 24 horas. Apos a cura procedeu-se a deter
minagao da solubilidade das proteinas e da capacidade de rei

dratagao de cada lote do produto salgado.



1 - INTRODUGAO

Apesar da conservacgao dos produtos pesqueiros pela
agao do sal ser pratica antiga e comum as regides tropicais
economicamente subdesenvolvidas, foi-se induzido a presumir,
com o advento de métodos de preservagao mais sofisticados, a
dispensabilidade da salga ou a sua menor utilizagao. Entre-
tanto levando em conta a facilidade com que se pratica a sal
ga, cuja apiicacao dispensa técnicas complexas; a inexistén-
cia de uma rede de frio; a precariedade do sistema de trans-
portes, o que dificulta a comercializa¢ao do pescado fresco;
o aspecto de representar uma atividade acessfvel a qualquer
nifvel econdmico e a propriedade de conservar o pescado por
léngo perfodo de tempc - verifica-se claramente a sua impor=
tancia econdémica, a necessidade de sua permanéncia e se jus-
tificam os motivos pelos quais se deve estimular sua amplia-

¢ao e seu aperfeigoamento.

Ademais o pescado salgado contribui bastante para
suprir a caréncia de proteinas da populagzo brasileira menos

favorecida.

Sob outro aspectc, a participagao relativa do pesca
do salgado tem sido, de certa forma, significativa, pois con
forme estatlsticas oficiais, durante o ano de 1974: de 175
mil toneladas das capturas brasileiras de pescado marinho,

55 mil foram destinados a salga e, no referido ano, houve a



importagao de 45 mil toneladas de pescado salgado.

Apesar do volume de produgao acima, o prego alcanga
do pelos produtos da industria nacional de salga, nc mercado
consumidor interno, @ muito baixo, em comparagao com prego

do produto salgado impertado.

Tamanha diferenga de valor comercial tem sido atri-
buifda a qualidade inferior do pescado salgado brasileiro,oca
sionada, de forma generalizada, na salga de carater artesa-
nal e em grande proporgao na salga de carater industrial, pela
desobediéncia as normas de qualidade e aos princlpios técni-
cos imprescindiveis a obtencao de um produtc curado de melhor

aspecto qualitativo, higiénico ¢ sanitario.

0 baixo padrao tecnolégico e evidenciado, na infra-
estrutura industrial, pelo aproveitamento de matéria prima
de qualidade e estado de frescor inferiores,pela auséncia de
instalagoes apropriadas ou pelo uso de sal de ma qualidade,

o qual possui elevado teor de impurezas.

0 presente trabalho tem por cbjetivo verificar os
efeitos da salga praticada com sal de diferente granuiometria
sobre o filé de cangulo Balistes vetula, observandc-se os as
pectos referentes ao indicz de penetragao de clorete de so-
dio, umidade residuai do produto, desnaturégéo das proteinas

e capacidade de reidratacao.
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2 - REVISAQ BIBLIOGRAFICA

A salga &€ um método de preservacao de alimentos ba-
seado na penetragao do sal e na remogao de agua dos tecidos
musculares, determinando este fendmene uma redugao da ativi-
dade da agua no midsculo & por consequéncia uma diminuigao da
proliferagao de certas cspécies de bactérias; incapazes de
sobreviver em pressoes osmoticas elevadas. Por outro lado,
um outro grupo de microorganismos denominado de bactérias ha
16filas ou haloresistentes que suporta pressoes osmoticas
adversas, podera sobreviver, conferindo ao produto uma cofo~
ragao avermelhada ou ainda cheiro desagradével'devido a de
compos®:iao do produto causada pela protedlise produzida por
bactérias halofilicas que atuam diretamaznte sobre as protefl-
nas. Este método ainda se caracteriza pela ocorréncia de va-
rios fenomencs de natureza fisica e quimica, tais como a di-
fusao, osmose, oxidagao de gorduras, desnaturagao de protefl-

nas e alteragoes da textura de produtos salgados.(11,21,24)
2.1 - Principios basicos da salga

A agao conservadora do sal & obtfda mediante a redu
¢ao do teor de umidade o que determina uma diminuigao da ati
vidade bacteriana e inibigcao da agao das enzimas.A penctragao
do sal e a salda da agua livre do m&scﬁlo €& um exemplo tipi-
co do processo osmotico em que a pele e as membranas celula-

res atuam como superficies semi-permeaveis.
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¢ sal no sentido estrito da palavra nac &€ um antis-
séptico, mas sim uma subst3ncia preservativa evidenciada pela
extragcdo da agua, ao mesmo tempo que penetra nos tecidos mus
culares. 0 1iquido extraido, que compreende a agua livre do
masculo, é convertido em salmoura concentrada de cloreto de
sodio, de tal forma que guando houver ingressado suficiente
quantidade de sal no misculo, as proteinas cocagulaveis pelo
sal se insolubilizam, verificando-se entSo, a sua estabilida
de e a contragao do musculo do produtc, devido a perda de a-

gua (20).

A expressao desnaturagao incorre em mudangas .na dis
posigao estrutural das proteifnas, tornando-se estas insoll-
veis quando se encontram sob a infiuéncia de determinados fa
tores como temperaturas elevadas e altas concentragoes des .
(20) . No pescado curado as gorduras nac permanecem totalmen-
te estaveis, verificando-se, quando espécies gordas s3o sal=
gadas, oxidagoes em virtude da rancificagao de sua fragao 1i

pidica. (11)

2.2 - Caracteristicas do Sal

{) Vo : 2

- E de consideravel importancia para a salga a compo-
sicao quimica do sal, porque tanto afeta a velocidade de pe-
netragao dentro dos tecidos -do pascado como também & um fator

predominante na qualidade fisica do produto - apar@ncia(13).’

Sua observancia & de especial interesse na salga seca(2k).
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0 sal puro € constitufdo, na sua quase totalidade,

(o]

por cloreto de sédio, ja sal comercial, normalmente,contém
tragos de diversas impurezas, algumas das quais sao signifi-
cantes devido a seus efeitos sobre os produtes curados. As
principais impurezas do sal comercial sao os cloretos ¢ sul-
fatos de caicio e magnésio, que mesmo se encontrando presen-
tes em reduzidas guantidades lentificam a penetracao do sal

na carne. 0 pescado salgado que contém estas impurezas,se al

tera mais rapidamente que o produto preparado com sal puro

(1%} .

0 cloreto de magnésio, por exemplo, é muito higros-
copico, por conseguinte, absorve rapidamente umidade do meio,
impedindo assim a agao desidratante do cloreto de sédio e fa
vorecendo a proliferagao da flora bacteriana superficlal bem
como reduzindo o tempo de conservagao {(27). Em consequéncia
o pescado curado que contém uma guantidade suficiente das él
tadas impurezas, pcde absorver umidade novamente, mesmc de-
pois de haver sido dessecado. Mo psscado umido crescem bacté
rias, mofos & é quase inevitavel a formaczo do vermelhao e

empolvade (11).

Em geral as impurezas de calcio @ magnésio causam
intensa brancura, rigidez da carne dc pescado ¢ wum 1ligeiro

sabor amargo.

Demasiado sulfato de c3lcio forma uma capa superfi-
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cial sobre o pescadeo, impossibilitandc a rapida penetragao
do sal, de modo gue o fendmenoc osmético processa-sc de forma
tao lenta que as bactérias preseantes no pescadc se desenvol-

vem imediatamente e poderao deteriora-lo antes que o sal en-

tre em agao.

G iimite permissivel de impurezas de sulfato de cél
cio oscila entre 0,5 - 1%, Valores que permitem obter um pes

cado com excelente aparéncia.

0s compostos de ferro, cobre ou tragcos destes me-
tais em proporgoes maiores gue 30 p.p.m. de ferro e 0,2 -~0,4

p.p.m. de cobre provocam manchas de cor marrom ou amarela.(21)

0 sal apropriado para a aplicagao da salga deve ser
constituido por 97,5% de cloreto de sodio ¢ por impurezas de

sais de calcio e magnésic com valores inferiores a 0,6%(22).

Ja o SIPAMA (ex=DIPOA) exiges um minimo de 96,5% de
cloretc de sodio, e fixa em 0,3% ¢ teor maximo de impurezas
insoluveis no sal, para emprego geral em produtos de origem

animai. (27)

2.3 - Fatores que influem na velocidade de penetracao de

sal no musculo

0 estadc de conservagac do pescado salgado;bem como
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sua aparéncia dependem sobretudo da velocidade de penetragao
de sal no musculo. Por sua vez esta penetracao é fungao de
fatores como: temperatura do ambiente, pureza do sal, concen
tragao de sal, conteudo de gordura, espessura da carne, umi-

dade relativa do ambiente e granulometria.
2.3.1 - Influéncia da Temperatura ambiente

A absorgao de sal é mais rapida a temperaturas ele-
vadas. Em contraposicao, quanto mais.elevada for a temperaty
ra tanto mais rapida é a multiplicagcdo de bactérias que pro-
duzem alteragoes. De forma que se atinge um ponto em que a
putrefagao decorre mais velozmente que o crescente efeito con
servador pela penetracao do sal. E mais provavel que tal fe
némeno ocorra nas partes mais internas do pescado de grande
porte e espessura, podendo dar origem ao denominado " putty

fish ", caracterizado pela carne do centro apresentar aspec-

to e sabor semelhante ao betume (11).

Com a elevagéo.da temperatura ha uma aceleragao nao
so do crescimento bacteriano, mas também da atividade eﬁzimé
tica. Para se corrigir esta deficiéncia, aconselha-se o arma
zenamento congelada do pescado depois que a penetragao do sal

e a desidratagao pelo sal tenham-se completado (18),0u o tra

tamento térmico do sal anterior a salga (22).
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©2.3.2 - Influencia da pureza do sal

E fundamental o usoc de sal de elevada pureza para
produzir pescado de boa qualidade. 0s peixes salgados comsal

ncia e textura aqueies com sal

o)

puro sao superiores em apar

csio ou sais de calcioc.0s sais

(OXY

impuro, que contém sais de magn
de calcio aglutinam as proteinas e evitamapenetracac do sal
na carne do peixe. A maioria destas impurezas tendem a perma
necer na carne mesmo depois da dessalga, prejudicando a tex-

tura e o sabor.

(2.3.3 - Infiluéncia da comcentracao do sal

A velocidade de penetracao do sal nos tecidos & di-
retamente proporcional 2 concentragac de sal na salmoura ou
3 quantidade de sal adicionado scbre o masculo, caso a salga

seja praticada pelos mctodos uUmidos e seco,respectivamente(10).

2.3.4 - Influéncia do conteuadoc da gordura

=

)

A gordura age como uma barreira, tanto frente a pe
netragao de sal como 2 saida de agua. Experimentalmente tem-
se demonstrado gque tanto a absorgao de sal pelo musculo como

a perda de agua se tornam mais lentas com a elevagzo do teor

de gordura (11).



2.3.5 - Influéncia da espessura da carne

-

A velocidade de penctragao do sal é inversamente pro

porcional 2 espessura da carne do pescado (11).

)

2.3.5 - Influéncia da umidade do ambiente

Ne inverno, o processo de salga desenvolve-se com

maior -velocidade que no verao, devido a que a alta umidade

- ~

relativa do meio ambiente favorece a rapida formagac de sal-

¥

moura e consequentemente, a mais rapida penetragao de clore-

to de sodio nos files. Isto @ importante porgue permiteopro

cesso da cura normal antss que se inicie o decomposigao mi-

crobiana gque deteriora o pescado (22).
2.3.7 - Influéncia da granulometria do sal

A dimensao das particulas de sal influi diretamente
na boa conservagao do pescado.

0 sal de cristais finos propicia uma distribuicgao
uniforme na superficie do pescadc, rapida penetragao do clo-
reto de sodio, porém apresenta a inconvenidncia de desidra-
tar rapidamente o pescado, provocando uma maior coagulacgao
das proteinas.

.

0 sal de cristais grossos, apesar de sua penetragao

3

ser mals ienta, apresenta um menor poder de coagulagao sobre

as proteiras (9).



A salga processada mediante o uso de uma mistura de
partes iguais dos dois tipos acima 2 a mais eficiente, dando
como resultado produtos com melhor conservacac ¢ apresenta=
cao (13).

Uma mistura de quantidades iguais de sail fino ¢ sal
grosso, cujas dimensoes oscilem entre 2 e 6 mm de diZmetro,
e a mais apropriada (21).

Quando se emprega sal de cristais finos na salga,os
files de pescado tendem & aderir=-se uns aos outros & torna-
rem-se quebradigos. Ao passoc que o sal de cristais grossos &
menos sollvel porque um determinadc peso em relacac a base
seca oferece uma pequena superficie para ¢ processo de disso

lucao. Consequentemente, a penentracao do sal é retardada(21).
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3 - MATERIAL E METOROS

A matéria prima que serviu de base pare este estudc,
constou de 38 guilos de cangulc Balistes vetula, capturados

.

ao longo da costa do Estado do Ceara(Brasil), durante os me-
ses de abril a maio de 1378, adauiridos conservados em gelo.
Sal nao beneficiado procedente de uma salina localizada no
municipio de Fortaleza tambem foi usado neste trabalho. Para
a utilizagao deste produto procedeu=se a sua trituracac em
moinho e a sua tamizacao em peneiras de numeras: 1,00; 1,%1;

-

2,060; 2,83 ¢ 3,00 mm, da série de Tyler, para granulometria,

P

utilizando=se peneirador do tipo RO-TAP. 0 sal de diferente

granulometria foi acondicionado em sacos plasticos e conser=

vado em lugar de baixa umidade relativa,até a hora da salga.

. e G
' Rt il
—F E ==

Antes do processamento ©s peixes foram-submetidgs a

-

nalidade de se verifi-

(o8

-ty

uma abordagem organoleptica, com &

car o seu estadoc de conservagao. Apds esta etana, foi proce-

{

S

dida a pesagem, remogaoc da pele, evisceracgao, lavagem e file
tagem dos cangulos, sendoc os filés obtidos.novamente lavados
em agua corrente 2 em salmoura a 10% durante 15 minutos. s
files foram divididos am 5 lotes, sendo cada um deles trata-
do com sal de diferente granulometria, pelo método de salga

seca, ha proporcao de 30% de cloreto de sodio em relagac ao

peso de cada lote.

0s filés foram entao submetidos a cura, sendo duran

11



netragzo do sal e

w

te este periodo verificado os Tndices de p

Q

ate

-

de desidratacac do musculo, em intervalos de 24 horas

brio osmotico do processo. A det

-

ser atingido o equill rmina-

(&

¢ac do cloreto de sodio foi afetuada palo método de Mohr, en
quanto a umidade do produto foi determinada por dessecagao a

-0 5
1107°C, atée peso constanta (1).

Com a finalidade de se verificara influéncia da gra
nulometria do sal sobre a desnaturacao das proteinas foi de-
terminada apos '@ cura, a solubilidade das proteinas dc mis-
culo de cada lote, pelo método do microbiureto (f%}. A capa-
cidade de reidratacao do misculo foi daterminada pelo mé&todo

descrito por Bastos (3).

G rendimento fol calculado por diferenga de peso en

tre a matéria prima e o poroeduto elaborado.
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L - RESULTADOS E DISCUSSAO
k.1 - Penetragao de Cloreto de Sodio

0s teores minimo e maximo de penetragao do «cloreto
de sodio no musculo do cangulo Balistes vetula, foram da or-
dem de 19,20 e 22,10%, referentes aos ﬁjlés tratados com sal
de granulometria 4,00 e 1,00mm respectivamente.

0 equilibrio osmotico foi atingido na faixa de 2 a
L dias, verificando-se para o equilibrio osmotico das amos-
tras o seguinte cronograma: A amostra tratada com sal de gra
nulometria 2,83mm, atingiu o equilibrio osmotico no 2¢ diaj;
as tratadas com sal de granulometria 1,41, 2,00 e 4,00mm a-
tingiram no 39 dia; enquanto a amostra tratada comsal de gra
'nulometria 1,00, atingiu o equilibrio somente no 42 dia(Fig.1
e Tabela |)Apesar dos sais finos possuirem um forte poder pe
netrante, eles produzem uma violenta desnaturacao das protel
nas,as quais formam uma camada na superficie do musculo,o que
dificulta a penetragao do sal e consequentemente o aumento
do tempo de cura (21), pois € do dominio plblico que esta so
termina quando € atingido o equilibrio osmotico do processo
de salga. Segundo dados da literatura, a salga do cangulo,
Balistes vetula, com sal nao tamizado, na proporgao de 30%,0
equilibrio osmotico foi constatado no 49 dia de salga, fican

do o musculo com uma concentracao de 18,20% (17).

As alteragoes bioguimicas sao tanto menores quanto

malor for a penetracao de sal no mGsculo (8).



Considera-se que o tempo de salga suficiente € aque
le em que o teor de cloreto de sodio esta compreendido entre
17 e 18%, valores capazes de proporcionarem uma conservagao

normal (6).

Comparando-se os resultados acima com aqueles obti-
dos para este estudo, observam-se certas vantagens, nao ape-
nas com relagao ao periodo de cura, mas também com relacao a

concentracao de cloreto de sédio no produto elaborado.
L.2 - Umidade final do produto

Do 1?2 ao 392 dia de cura a umidade do produto mante-
ve uma relagao inversa com a penetragao do cloreto de sodio
por todos os lotes tratados com sal de diferentes dimensoes

granulométricas.

Do 32 para o 49 dia a umidade do mlsculo salgado a-
tingiu o equilibrio(Fig.2 e Tabela Il)para todas as amostras,
com excessao da processada com sal de particula corresponden

te a 1,00 mm.

Apesar do equilibrio comum a quatro das cinco amos-
tras, no 52 dia verificou~se uma elevagcao de umidade pela e-
levagao de umidade dos produtos. Este fenomeno & explicado
pela elevagao da umidade relativa do ar durante a fase final

da cura. (Tabela V).

A elevagao da umidade relativa do ar a valores supe



riores a 76%, ocasiona uma elevagac na umidade dos produtos
salgados, tendendo a estabilizagao entre a quantidade de umi

dade do produto e a porcentagem de umidade do ambiente(1).

Além desse inconveniente, a capacidade higroscopica
do cloreto de magnesio existente no sal comum (27 e TabelaVl)

deve ter contribuido para a absorgaoc da umidade do ar.

Tem-se estabelecido (21) que um teor de umidade en-
tre 35 a 40%, como sendc o ideal para o pescado salgado, des

de que o teor de cloreto de sodio nao seja inferior a 18%.

4,3 - Solubilidade das Protefnas

A amostra tratada com sal de granulometria corres-
pondente a 1,00mm apresenta a menor porcentagem de proteina
solivel (30,83%) ao passo que a maior proporgao (40,70%) cou

be a particula de 4,00mm de dimensao (Tabela 111).

A rapida penetracao do cloreto de sodio no musculo
do pescado, agao propria do sal de cristais finos, apresenta
como desvantagens elevado poder de desnaturagao das protei-
nas e possihilidade de tornar o produto salgado quebradicgo.
0 sal de cristais grossos tem menor poder de desnaturagéo,
mas em compensacao penetra lentamente no musculo do pescado,
favorecendo com isto possiveis alteracoes causadas por micro

organismos (9,21).
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b.4 - Capacidade de reidratacao

E proporcional ao ganho de peso adquirido pelo pro-

duto salgado, bem como ao grau de solubilidade das proteinas.

Seus valores maximo e minimo foram 4,61 e 16,83% re
ferentes respectivamente ao sal de granulometria 1,00 e 4,00

mm (Tabela V).
4L, ~-Rendimento

Correspondeu a 33,3%. E considerado baixo comparan-
do-se com o encontrado para a mesma espécie em estudo por

SILVA, M.C.N. (23).
4.6 - Observagoes subjetivas

Foram comuns a todas as amostras um odor agradavel
e um aspecto indicativo de que estavam em boas condigoes de

consumo.

A amostra tratada com sal de granulometria 2,83 mm
mostrou-se com todas as caracteristicas de um produto salga-
do de boa qualidade quais sejam: superficie livre de rugosi-
dade, consisténcia moderadamente rigida, baixa higroscopici-

dade e sem Tndicios de alteragoes biologicas.
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5 -CONCECLUDSOES

1 - Todas as dimensdes granulométricas apresentaram

apreciavel indice de penetracao de cloreto de sédio.

2 - A velocidade de penetragao do sal tamizado foi

relativamente alta.

3 - Até o quarto dia de cura a umidade e o teor de
cloreto de s6dio, em todas as amostras, apresentaram uma re-

lagao inversa.

L - A desnaturacao das proteinas mostrou-se inversa

mente proporcional as dimensoes granulométricas.

5 - A capacidade de reidratagao demonstrou ser pro-

porcional ao grau de solubiiidade das proteinas.

6 - 0 poder desidratante do sal tamizado é relativa

mente elevado.

7 - 0 sal de granulometria correspondente a 2,83 mm
e o mais recomendavel para a salga seca, em relacao as parti
culas de granulometria 1,00; 1,41; 2,00 e 4,00mm, pois atin-
giu mais rapidamente o equilibrio osmotico,ocasionou yma des
naturagcao de proteinas relativamente baixa, mostrou uma capa
cidade de reidratacao so inferior ao sal de granulometria i-

gual a 4,00mm e apresentou a melhor aparéncia.
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TABELA | - Dados referentes a penetracao de cloreto de sodio,
de diferente granulometria, no musculc de <cangu-
lo durante o pasriodo de cura. Dados expressos em

porcentagem.

GRANULOMETRIA PERTODO DE CURA (DIAS)

(mm)
i
Voo 2 g g b g 5
1,00 ¥7,37 19,98 28,56 32,18 22,38
1,41 16,5¢ 19,65 19,97 192,97 19,97
2,00 18,87 19,69 19,87 19,87 19,87
2,84 20,37 20,50 23,40 20,40 20,40
L,00 18,82 19,00 19,20 19,20 19,20
TABELA 11 - Dados referentes a umidade do misculo do cangulo

tratado com sal de diferente granulometria,duran

te o periocdo de cura. Dados expressos em porcen-

tagem.
GRANULOMETRIA PERTODC DE CURA (DIAS)
{mm)
T ;
R 1
1,00 Ly, 70 L1, 85 51,18 49,60 42,50
1,41 45,84 42,65 W2, 32 52,32 bk, 51
2,00 by L4 43,54 42,73 42,73 43,66
2,83 52,88 42,83 k2,82 L2 82 3,65
L,00 42,79 2,52 b2 .40 52,40 45,15




TABELA 11{ - Sclubilidade das protefnas do misculo do cangu-

lo tratado com sal de diferente granulometria.

1 ' -
GRANULOMETRiA(mm) | 1,00 1,81 § oz.00 7 2.8 §,00
i | ;
PORCENTAGEM DE i s : :
U g 2 52,06 22,06
SOLUBILIDADE 30,53 31,32 32,06 32,86 40,70

TABELA IV - Capacidade de reidratacao do mlisculo do cangulo

.

tratadc com sal de difarente granulometria.Dados

expressos em g de agua/108¢ do produto.

>3

TEMEgOD%H§§A§§AT§. 1,00 | 1,81 j 2,00 | 2,83 | 4,00
1 3,58 7,75 12,17 A5.10 18,83
2 hB 8,0 427 1548 1k 83
3 b8BT S35 1%, 95,00 186,83

TABELA V - Dados referentes a umidade relativa do ar durante
os dias 05 a 095 de malio de 1978.
Fonte fornecedora: Fundagao Cearense de Meteorolo

gia (FUNCEME) - Ceara - Brasil.

B B8 05 06 5 Y ng 69

UR % 88,06 86,656 90,66 90,66 96,33




TABELA Vi - Andlises quantitativas de sal proveniente de tre
ze salinas dz Fortaleza, coletade no periodo de
setembro a dezembro dc 1966,

F.& R OE.OE BT OA % OB WS
_SALINAS e
NaC1|Ca$0, |MgsD, {MgCl, |insoluvéis|Unidade
L

1 9%,78 ©§,55 0,25 2,58 1,85 8,29
Z 95,97 90,63 0,37 2,30 0,73 7,85
3 93,76 &,48 2,13 3,51 0,18 7,050
4 95,18 1,28 0,97 1,27 1,30 8,50
5 93,67 0,76 T,8% 2,60 1,14 3,20
6 94,90 1,83 0,67 1,56 1,84 7,00
7 36,55 £,91 0,62 0,47 1,45 9,60
8 3,87 0,43 2,27 3F:45 1,18 9,860
S 5332  OyaF F83 3,37 6,22 18,50
10 93,00 ©,72 0,45 32,03 2.7k 5,40
11 ¢1,46 0,69 2,35 4,70 8,80 8,40
2 91,80 2,82 1,56 3,57 2, k5 11,40
13 96,40 0,£7 0,81 0,565 327 L, 30

Fonte:

Laboratorio de Ciéncias do Mar

ral

do

Ceatas

(oW
Ql

bniversidade

Fede~
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