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As lagostas do género Panulirus White
constituem uma importante fonte de divisas para
o Estado do Ceara. Somente no ano de 1987 o
Ceara exportou caudas de lagosta congeladas
perfazendo um total de 1.900 toneladas.

A manutencao da qualidade do produto tem
sido o maior problema enfrentado pelos
exportadores, considerando que a qualidade
depende principalmente do tratamento que as
lagostas experimentam antes de chegar a
industria. Os cuidados devem comegar no ato da
captura e prosseguir durante todo o periodo de
permanéncia no mar.

As lagostas provenientes de barcos geleiros,
os quais representam a grande maioria da frota
lagosteira, podem demorar até 18 dias no mar.
Nos dltimos dias de pescaria as condigoes
higiénicas do barco ficam seriamente
comprometidas, tendo em vista o acumuto de
lagostas e a diminuicao de gelo.

Durante o beneficiamento na industria, as
lagostas sao inspecionadas apenas
superficiaimente, levando em conta,
principalmente o odor, sem entretanto distinguir
este critério em suas diversas fases,
restringindo-o a aceitavel ou inaceitavel. Como,
apos o beneficiamento, ainda demandara um
longo periodo de tempo até que chegue ao
consumidor, seria necessaric um exame mais
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acurado para determinar as varias fases de
aceitabilidade, pois aguelas no limite poderdo
estar inaceitaveis no momento de seu consumo.

Ainda nao foi adotado um quadro sensorial
capaz de informar, mesmo com relativa preciséo,
o estagio da qualidade das lagostas a serem
beneficiadas, especialmente daquelas que se
encontram sob suspeita. Além disto, sao muito
insuficientes as informagdes que relacionam os
estagios de degradagao da lagosta com
pardmetros indicativos da deterioragdo. Em
virtude dos dados serem escassos e, em grande
parte, inconsistentes, o Brasil ainda carece de
subsidios que permitam o estabelecimento de
padroes para a avaliagdo da qualidade de
lagostas.

MATERIAL E METODOS

As lagostas, machos e fémegs, das
especies Panulirus laevicauda (Latreille) e P.
argus (Latreille) foram trazidas vivas para o
laboratério, descabegadas, evisceradas, lavadas
e as caudas estocadas no gelo em caixa
isotérmica.

Em intervalos pré-estabelecidos, oito caudas
de lagosta eram retiradas do gelo e analisadas
sensorialmente por quatro painelistas treinados.
As analises sensoriais foram feitas segundo o
modelo da Torry Research Station (Escocia) para
pescados (tabela 1), com as modificagbes
necessarias para lagostas. A soma dos
caracteres organolépticos (S.C.0.) comrespondeu
4 soma dos valores dados aos parametros odor,
textura e cor, os quais tinham seus valores
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maximos obtidos pela atribuicio de 10, 5 e 5
pontos, respectivamente. A lagosta era
considerada excelente, quando obtivesse entre
18 e 20 pontos na S.C.O. Os demais conceitos
(bom, regular, inicio de decomposicao e
decomposicac) foram atribuidos as lagostas a
partir da andlise do percentual de notas dadas
as amostras, relacionado com o intervalo
conceitual de aceitagao do produto (Tabela II).

Apds a andlise sensorial, as caudas eram
analisadas segundo os indices quimicos, bases
volateis totais (BVT), trimetilamina (TMA), 6xido
de trimetilamina (OTMA), hipoxantina (Hx), além
da variacac de pH do musculo. Para esses
testes, as amostras foram previamente
maceradas em graai de porcelana e passadas
em peneira com matha de 4mm de didmetro.

A determinacdo do nitrogénio das bases vo-
ldteis totais (N — BVT) foi realizada segqundo o
método adaptado de Cox & Pearson (1962),
apud Woyewoda & Ke {1980}, sendo os resul-
tados expressos em miligrama (mg) de N—BVT
por 100g de amostra.

A determinag¢do do nitrogénio da trimetila-
mina (N — TMA) foi baseada no método de
Dyer modificade pelo Anaiytical Methods Com-
mittee (1979}. Os resultados foram expressos
em mg de N — TMA/100 g da amostra, usando-

se como padrido uma solugdo de cloridrato de
trimetilamina (Sigma) na concentracdo de 10
ug N—TMA/ml.

O nitrogénio do 6xido de trimetilamina
(N — OTMA) foi determinado sequndo Bystedt
et al. (1959), usando-se como padrido o 6xido
de trimetilamina (Tokyo Kasei). O teor de N—
TMAO foi calculada pela diferenca entre o va-
lor de TMA obtido na amostra submetida a re-
dugdo com TiC13 e o valor da TMA sem a re-
ducdo, sendo os resultados expressos em mg de
N-TMAO/100 g da amostra.

A hipoxantina (Hx) foi determinada
segundo o método descrito no Analytical
Methods Committee (1979), usando-se a
hipoxantina H—9377 (Sigma}, para a prepara-
cdo da curva padrdo, sendo os resultados
expressos em micromol por grama (umol/g).

O pH foi medido na carne, previamente
macerada em graal e passada em peneira de
4mm de malha, usando-se potenciometro
Micronal B 278.

Com base nos dados originais dos experi-
mentos, foram calculados, inicialmente, a média
aritmética e o desvio padrdo, considerando-se
sexo e experimento, separadamente, Todas as
variacGes foram relacionadas com o tempo de
estocagem e com a soma dos caracteres organo-
iépticos (S.C.0).

TABELA!

Andlise sensorial — Pardmetros para avaliacdo sensorial segundo o modelo do “Torry Research Station', citado
por Nort (1973} ¢ adaptado para lagosta.

TEXTURA (5 pontos)

Carne fimemente aderida 4 carapaga; eldstica eo toquedigital. . . . . . . .. ... .. ... ... .. 5
Diminuigdo da aderéncia da carne & carapaga/inicio de amolecimento da carne; diminuigdo da elasticidade da
carne ao toque digital. . . . . . . . L L L e e e e e e e e e e, 3
Carne mole, fidcida: retém as impressGes dos dedos; facilmente desligdvel da carapaga; superficie da carne

como queensaboada . . . . L . L L L L e e e e e e e e e e 2
Carne muito mole e fldcida; retém fortemente as impressbesdosdedos . . . ... . ... ... ... L., 1
ODOR {10 pontos)

Excelente, proprio da 1agosta . . . . . . . . . L. L L e e e e e e e e 0
Cheiro regular; perda de odor préprio da 1agosta reCemM-mMorta . . . . . . . . v v v v b e 8
Inferior ao anterior, porém sem indrcios de cheirosestranhos. . . . . . . . . ... . ... .. . . . . ..., 6
Leve cheiro estranho, infcio de cheiro desagraddvel, . . _ . . . . . .. . . i e e e e e e 4
Forte cheiro de substidhcias de decomposigdo; cheiro desagraddvel . . . . . . . .. .. ... .. ......... 2
Cheiro PULrIdO. . . . . . e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 0
COR (5 pontos}

Carne Ifmpida, translicidae brilhosa. . . . . . . . . . . . . e e e e e e e e e e 5
Perda do brilho habitual, coloragdo normal . . . . . . . L L L L e e e e e e e e e 3
Coloragdo branca |8It0Sa . . . . . . . .t i i i e e i e e e e e e e e e e e e e e e e e 2

Cortornando-SEeSCUMa . . + . v v o ¢ o s o v« v o o s o



TABELA Il

Percentual das notas para S.C.0. das amostras de lagos-
tas do geénero Panulirus White, relacionado com o
intervalo conceitual de aceitagdo do produto.

Panulirus laevicauda

S.C.O. Conceito
E B R iD D

20-18 87% 13% - - —

17 -14 197% 715% 76% 13% -—

13 -10 — 15,3% 77.0% 773% -
9—-86 — — 88% 605% 30,7%
< B - — — —  100,0%

Panulirus argus
S.C.O. Conceito
E B R 1D D

20-18 982% 08% - - -

17 —-14 93% 759% 14 8% - -

13 -10 - 10,2% 729% 169% —
9—-6 - - 50% 41,3% b3,7%
<6 - - - -  100,0%

E — Excelente; B — Bom; R — Regular; ID — Infcic ae
decomposi¢do; D — Decomposicdo.

0O modelo linear foi aplicade para as
relacdes pH/S.C.0.; Hx/S5.C.O.; cor/S.C.O;
Odor/S.C.0.; textura/ S.C.O.; cor/dias no gelo;
odor/dias no gelo; textura/dias no gelo e S.C.O.
/ dias no gelo. Para as relacdes BVT/.S5.C.O. e
TMA/S.C.O., optou-se pelc modelo Y = K
xb. As demais relagSes foram grafadas segundo
a tendéncia dos valores observados.

A dependéncia existente entre essas varia-
veis foi investigada através da matriz dos
coeficientes de correlacdo de Pearson. A in-
fluéncia de fatores como © tempo, sexo e
experimento foi estudada através da andlise de
variancia adotando-se um ensaic fatorial em
delineamento inteiramente casualizado.

As andlises estatisticas realizadas neste
trabalho encontram-se detalhadas em Meontgo-
mery (1976).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados de S.C.0O. e dos parametros qui-
micos estdo contidos nas tabelas |1l e IV.

A cor apresentou diferenca estatisticamen-
te significativa em relagdo ao sexo para a espé-
cie Panulirus laevicauda, enquanto que para a
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espécie P. argus houve diferenca quanto ao ex-
perimento. Para o odor foi observada diferenca
estatistica em relacdo ao sexo e experimento
para as lagostas P. laevicauda e somente quanto
ao experimento para P. argus. Com relag#o a
textura, a diferenca significativa estatisticamente
em P. laevicauda foi verificada em fun¢do do
$eX0 e experimento e apenas entre 0s sexos para
P.argus. Essasdiferencas podem advir das condi-
coes intrinsecas iniciais de cada lote de lagosta.
Entretanto, estas diferengas ndo influiram nos
comportamentos destes trés pardmetros ao lon-
go do experimento, cujas tendéncias declinan-
tes, relativamente constante, em relagdo ao tem-
po, foram melhores representadas matematica-
mente, por modelos lineares (Tabela V).

Os valores relativos a S.C.O., os quais va-
riaram com © $exo e experimentos, em ambas as
espécies, tiveram um corportamento inversa-
mente proporcional em relacdo aos dias de esto-
cagem (Tabelas |11 e |V e Figuras ie 2). Consi-
derando as retas de regressao (Tabela V), as fé-
meas da espécie P. Jaevicauda conservaram
valores acima de 10 até o 14.° dia de esto-
cagem, enquanto que para machos, valores in-
feriores a 10 foram observados do 12.9 a0 13.°
dia. Para a espécie P. argus valores acima de
10 ocorreram até o 12.° dia para ambos os se-
XO0S§.

Analisando os dados da tabela 1l, pode-se
inferir que as lagostas estavam aceitaveis para o
consumo, com total seguranga, quando situa-
vam-se no intervalo de 17 a 14 em relacdo a
S.C.0. e obtinham um conceito Bom. Para o
intervalo de 13 a 10 as lagostas obtiveram um
conceito Regular e, embora ainda aceitas para o
consumo, jd apresentavam alguns individuos
{7, 7% para P. laevicauda e 16,9% para P.
argus) em inficio de decomposicdo. Consideran-
do, portanto, o valor de 10 para S.C.0. como o
limite de aceitabilidade das lagostas e ohservan-
do a evolucdo da S.C.0O. em relagdo aos dias no
gelo, pode-se assegurar que as lagostas mantive-
ram-se em estado de consumo até o 12.° dia pa-
ra a espécie P. argus e até o 13.9 dia paraaP.
laevicauda.

Ilyengar et al. (1960), trabalhando com ca-
mardes estocados em gelo, concluiram gque esse
crusticeo se mantinha em condigGes satisfato-
rias para comercializagio até o 16.° dia, embora
a estocagem por menos de 12 dias parecesse o
desejavel.

Os valores de pH, para a espécie P. /aevi-
cauda, variaram de 6,2, no 6.2 dia de experi-
mento, a 8,1 no Gltimo dia, com as médias va-
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riando de 6,4, no infcio do experimento, a
8,0 no final, podendo-se observar uma tendén-
cia crescente em funcdo do tempo de estoca-
gem, sendo mais pronunciada no intervalo do
6.2 ao 13.°2 dia de estocagem. Para a espécie
P. argus o valor minimo, 6,1, ocorreu no ini-
cio do experimento e o valor maximo 8,3, no
15.° dia, com as médias variando de 6,2 a 7,8.
O pH também mostrou uma tendéncia ascen-
dente com o tempo de estocagem, apresentan-
do variacdo entre os experimentos (Figura 3).

No 13.9 dia quando as lagostas P. laevi-
cauda, através da S.C.0O., foram consideradas
inaptas para o consumo, o pH muscular va-
riou de 7,1 a 7,6 e as lagostas P. argus com o
pH variando de 6,4 a 7,6. As modificacGes de
pH ao longo da estocagem do pescado em ge-
lo, tém apresentado, em vérios trabalhos, va-
lores conflitantes. lyengar et a/. (1960) mostra-
ram uma variacdd de 6,8 pH inicial a 7,8 no fi-
nal de 21 dias de camarao estocado em gelo.
Bethea & Ambrose {1962}, trabalhando tam-
bém com camardo, encontraram um pH ini-
cial de 7,24, aumentando para 8,2 no limite de
aceitabilidade e excedendo a este valor quando
considerado deteriorado.

A figura 4 mostra o comportamento do
pH, para as duas espécies, em funcdo da
S.C.0., sendo representado por retas de regres-
s#o segundo as equacgdes de regressdo apresen-
tadas na tabela VI.

O BVT, em geral, apresentou uma tendén-
cia inicial decrescente, para as duas espécies,
até o 6.2 dia do experimento quando, entio,
experimentou uma ascendéncia que se tornava
mais pronunciada com a evolugdo dos dias de
estocagem (Figura 5). Esse decréscimo inicial
estaria ligado ao fato de gque nos primeiros dias
do pés-morte os teores de BVT sdo muito se-
melhantes e a a¢do lixivadora da dgua do gelo
arrastaria parte dessas bases, diminuindo, con-
sequentemente, seus teores iniciais. Vérios pes-
quisadores t8dm constatado a diminuicdo de
BVT nos dias iniciais de estocagem do pesca-
do em gelo (Cobb et al., 1977} tendo sido
também encontrado considerdvel quantidade de
BVT na dgua do gelo onde estava estocado o
pescado (iyengar etal., 1960).

A correlagao BVT/S.C.O. (Figura 6) para a
espécie P. laevicauda indica ainda gue na faixa
de seguranca, 17 a 14 {(Bom), o BVT € inferior a
26mg/100g, sendo que para a espécie P. argus
é inferior a 27 mg/100g. Em ambas as espécies
valores acima de 30 mg/ 100 g, indicam inacei-
tabilidade da lagosta para o consumo, Esse limi-
te de inaceitabilidade também foi determinado

por Cobb et a/. {1973) para camardo e o reco-
mendado por Cann (1974) para crusticeos tro-
picais.

Os valores de OTMA, em ambas as espécies,
foram bastante irregulares, com um intervalo
variando de 39,8 mg/100g a 193,3 mg/100g
para P. /aevicauda e de 28,1 mg/100g a 106,2
mg/100g, para P. arqus. Essa grande variacao
também foi observada por outros pesquisado-
res. Ronold & Jakobsen (1947) encontraram
diferencas de até 100% entre os valores de
OTMA de algumas espécies de pescado medidos
no inverno e no verdo. Castro {1979} confirmou
esta grande variacdo de OTMA no camar3o sete-
barbas Xiphopenaeus kroyeri, quando detectou
uma amplitude de variacdo de até 400%. Resul-
tados semelhantes foram observados em cama-
rdo Pandalus jordani por Flores & Crawford
(1973).

Considerando estes dados, aliado ao fato
de que o OTMA apresentou uma baixa correla-
¢do com as demais varidveis estudadas, confir-
ma-se sua inviabilidade como critério de quali-
dade para certas espécies de pescado, em parti-
cular, para as lagostas P. argus e P. faevicauda.

0O aparecimento progressivo do TMA em
refacdo aos dias de estocagem apresentou, em
ambas as espécies, uma variacdo guanto ao sexo
e experimento, tendo, entretanto, o mesmo
tipo de comportamento em gualquer dos casos
(Figuras 7 e 8). Nos primeiros 11 dias de experi-
mento a evolucdo foi lenta, com teores variando
de 0,9 mg/100g a 2,3 mg/100g, para a espécie
P. laevicauda, enguanto que para espécie P.
argus, neste mesmo perrodo, foi registrada uma
variacdo de 0,70 mg/100g a 1,17 ma/100g.
Apos este intervalo houve um aumento na velo-
cidade de crescimento, principalmente para os
machos da espécie P. /aevicauda.

A TMA, formada a partir da reducdo do
OTMA, ndo apresentou correlacdo com este
oxido, ndo sendo evidenciada, portanto, uma
correspondéncia entre a elevacdo da TMA e a
diminuicdo do OTMA, ao longo do experimen-
to. Resultados semelhantes foram encontrados
para Clupea harengus estocada em gelo, quando
a velocidade de produgac de TMA ndo foi pro-
porcional & velocidade de decréscimo do OTMA
{Smith et al., 1980).

A despeito de Walker et a/. apud Stroud et
al. {1982} e Vyncke (1970) considerarem que a
TMA poderia ser usada como um bom fndice de
deterioracdo para pescado estocadoc em gelo,
observou-se uma pequena correlacdo deste com-



posto com os demais pardmetros estimados, a
excecdo da correlacBo com a hipoxantina cujo
coeficiente foi regular (Tabela VI}. A correlagdt
entre TMA e S.C.0., em ambas as espécies, mos-
trou-se do tipo hiperboélico sendo, portanto,
representada pelo modelo logaritmico (Tabela
VI, Figura 9).

Embora a TMA nao tenha se mostrado
come um bom indicador da qualidade das espé-
cies em questdo, tendo em vista sua pequena
variacdo nos 11 dias iniciais do experimento,
teoricamente pode-se admitir que no ponto de
interseccdo da curva TMA versus S.C.O. obtido
por uma reta levantada a partir do ponto 10 na
escala S.C.0., valores de TMA, abaixo de 1,5
mg/100g e 2,0 mg/100g (Figura ), seriam indi-
cadores da aceitabilidade das lagostas P. argus e
P. laevicauda, respectivamente.

Os teores de Hx variaram de um valor mini-
mo de 0,26 . mol/g, no 1.2 dia de estocagem, a
um valor mdximo de 3,6 u mol/g,no Gltimo dia
do experimento, para a espécie P. laevicauda e
apresentaram diferenca significativa em relag@o
ao sexo e experimento, contudo sua evolugdo
ao longo do experimento teve um comporta-
mento semelhante frente a estes dois fatores
{Figura 10). Para a espécie P. argus os valores de
Hx ndo apresentaram diferenca significativa em
relacio ao sexo e/ou experimento, variando de
0,23 p mol/g no 1.2 dia de estocagem a 1,95
p mol/g no aitimo dia do experimento (Figu-
ra 11).

De todos os pardmetros quimicos estuda-
dos foi a Hx que melhor se correlacionou com a
S.C.0., a qual foi usada em todo o experimento
como indicador de decréscimo da qualidade das
lagostas estocadas em gelo. A Hx ainda apresen-
tou correlacdo com os demais pardmetros, exce-
¢do feita ao OTMA.,

Flick & Lovell {1972) encontraram valores
de Hx, em camardo Penaeus aztecus, que varia-
ram de 0,4 ymol/g a 4,5 umol/g Segundo Jones
et al. (1964), a velocidade de liberacio de Hx é
varigvel entre as espécies e estaria na dependén-
cia da autdlise do pescado, sua microbiota e da
atividade bacteriana do pescado. Hiltz et al.
(1971) afirmam que a Hx acumula-se gradativa-
mente na maioria das espécies ao longo da esto-
cagem e que aquelas com velocidade média de
degradacdo dos nucleotideos, onde os niveis de
Hx de 2 a 3 ymol/g foram alcancados no limite
de aceitabilidade, sdo mais favoraveis para o uso
do teste de Mx, do que as outras cuja velocidade
é muito lenta na formagdo de Hx, as quais
atingem 1 ymol/g no ponto de rejeicdo. Segun-
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do este critério, pode-se considerar que a veloci-
dade de degradacdo dos nucleotideos nas lagos-
tas estudadas ¢ de grau médio, principalmente
naquelas da espécie P. /aevicauda, uma vez que
o ponto de rejeicdo de sua aceitabilidade ocor-
reu quando o nivel de Hx estava prdoximo de
2,0 ymol/g .

O modelo do tipo linear foi o escolhido
para representar a relacdo entre Hx e S.C.O.
{Tabela VI1), sendo por conseguinte, traduzido
graficamente por uma reta {Figura 12).

A intersecdo entre a reta oriunda do ponto
10 de 5.C.O. e aquela representativa do modelo
linear, corresponde ao ponto inicial de rejeigdo
para as lagostas. Isto significa que os valores
superiores a 1,756 umol/g de Hx para P. laevi-
cauda e 1,00 umol/g de Hx para P. argus, indi-
cam que a partir destes niveis as lagostas esta-
riam impréprias para o consumo.

CONCLUSDES

1 — A andlise de varidncia revelou os varidveis
odor, textura, Hx, odor, textura, Hx, S.C.O. e
TMA, para a espécie P. laevicauda diferiram, ao
longo da estocagem, em relagdo aos experimen-
tos e sexos, enguanto que para P. argus isto
ocorreu somente nas varidveis S.C.0. e TMA,

2 — Para a espécie P. laevicauda o BVT e acor
mostraram-se diferentes em relacdo ao experi-
mento.

3 — Para a espécie P. argus, a andlise de varidn-
cia mostrou que as varidveis pH, BVT, cor e
odor diferem, durante a estocagem, em retagdo
ao experimento. A textura variou estatistica-
mente em relagdo ao sexo.

4 — O modelo linear foi o que melhor se ajus-
tou aos valores observados nas duas espécies,
para as varidveis cor, odor, textura e S.C.O.,
todas relacionadas com os dias de estocagem.

5 — Das varidveis estudadas as que melhor se
correfacionaram com a S.C.0. foram Hx e BVT,
em ambas as espécies.

6 - O modelo linear foi o que melhor se ajus-
tou aos valores observados, em ambas as espé-
cies, para as varidveis pH e Hx, relacionadas
com a S.C.O.

7 — O modelo alométrico (Y = k xb) foi o que
melhor se ajustou aos valores observados para as
varidveis BVT e TMA, ambas relacionadas com
aS.C.0.
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8 — As lagostas da espécie P. faevicauda perma-
neceram em estado de aceitabilidade para o
consumo até o 13,2 dia de estocagem em gelo,
enguanto a espécie P. argus apresentou-se acei-
tdvel até o0 12.° dia.

9 — Para ambas as espécies foram consideradas
préprias para o consumc lagostas com BVT
abaixo de 30 mg/100g.

10 — Para a TMA o nivel de aceitabilidade foi
de até 2,0 mg/100g para P. laevicaudz e de
1,5 mg/100 g para P. argus.

11 — Lagostas da espécie P. laevicauda apresen-
taram-se aceitdveis para consumo quando a Hx
foi inferior a 1,75 moli/ge 1,00 u mol/g para a
espécie P. argus.

12 — Das varidveis qufmicas estudadas foi a Hx
que apresentou uma variacdo mais coerente em
relagdo aos dias de estocagem em gelo.

13 — Para maior seguranca na determinagao da
qualidade das lagostas deverdo ser usados além
da Hx, outros pardmetros que possam ajudar
neste diagnostico como o BVT, pH e TMA por
ordem de importancia.

14 — OTMA nio serve como critério para a ava-
liagho da qualidade de lagostas estocadas em
gelo.

SUMMARY

The material used in this research work is
comprised of lobster, both male and female, of
species Panulirus laevicauda (Latreille} and
Panulirus argus (Latreille). Brought to laborato-
ry, live lobsters were beheaded, gutted, washed
and stored in isothermic boxes containing
brittled ice,

Along a period of 17 days, organoleptic
and chemical changes were studied in the stored
tails.

The organoleptic tests consisted of observa-
tions on texture, smell and colour of the tails,
measured in numerical values.

The chemical tests were: total volatile bases
(TVB), trimethylamine (TMA), trimethylamine
oxide {TMAO), hypoxanthine {Hx) and pH.

The following statistical methods were
applied to the date: analysis of variance and
Pearson’s correlation index.

Among the parameters used to assess the
modifications in lobster tail throughout the
storage period, the ones showing the highest
correlation with the sum of organoleptic cha-
racters were the following:Hx and TVB,

Trimethylamine oxide did not held a good
correlation with storage time.

An inverse correlation was found to occur
between the sum of organoleptic characters and
the various above mentioned parameters.
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TABELA V

EquacBes de regress2o das diversas varidveis em fungdo dos dias no gelo e os valores do coeficiente de correlagio
de Pearson (r}, para as lagostas do género Panulirus White.

Panulirus laevicauda
Varidveis Equacdo de Regressdo r Namero de pares {n)
Meédia dos Valores

COR/D.G,

3 COR= 54-024D.G. -0,98 9

Q COR = 5,7 -0,22D.G. -0,98 9
ODOR/D.G.

EXP.1 ODOR= 11,8-0,52D.G. -0,893 9

EXP.2 ODOR= 116 -056D.G. -0,94 9

o] ODOR= 118-056D.G. -0,93 9

Q ODOR = 116 -0,49D.G. —0,95 9
TEXTURA/DG.

EXP.1 TEXTURA = 54 —0,18 D.G. —0,92 9

EXP. 2 TEXTURA = 5,3 -0,20D G. 0,96 9

é TEXTURA= 53 -0,21 DG. —-0,93 9

Q TEXTURA= 54 —-0,18D.G. —0,95 9
S.C.0./DG.

EXP.1 S.C.0.= 23,0 -094DG. 0,97 o]

EXP.2 S.C.0.= 225 -0,99D.G. -3,96 9

d §C0O.= 223-100G. —0,95 9

Q S$.C0.= 230-093DG. -0,93 9

Panulirus argus
Varidveis Equagao de Regressio r Namero de pares (n)
Média dos valores

COR/D.G.

EXP.1 COR= 5,7 -0,24D.G. —0,96 10

EXP.2 COR= 50-0,20D.G. -0,93 10
ODOR/D.G.

EXP.1 ODOR= 122 —-0,58D.G. —-0,97 10

EXP, 2 ODOR= 1156 -057D.G. —0,98 10
TEXTURA/D.G.

3 TEXTURA = 5,2 —0,19D.G. —0,96 10

Q TEXTURA = 54 —0,23D.G. —0,98 10
S.C.0./DG.

EXP.1 8.C.0.=231-1,03DG. -0,98 10

EXP.2 $.C0.=218-0,99DG. —0,98 10

d S.C0.= 224 -099DG. —0,99 10

9 S.C0.=225-104DG. —0,99 10

D.G. — Dias no Gelo

S5.C.0. — Soma dos Caracteres Organalépticos
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TABELA VII

EquacgBes de regressdo das diversas varidveis em fungde da soma dos caracteres organolépticos ($.C.0.} e os valo-
res do coeficiente de correlagdo de Pearson (r), para as 1agostas do género Panulirus White.

Panulirus laevicauda

VARIAVEIS EQUACAO DE REGRESSAQ I ' NUMERQ DE
i i PARES (n)
pH/S.C.0. pH = B8,09—00805.C.0. —0,84 i 72
BVT/S.C.O. BVT = 74,4.5..0.0.403 0,87 ! 72
TMA/S.C.O. TMA = 9,78 .5.c.0.067 0,84 | 72
Hx/S.C.0. Hx = 2,78 -0,1045.C.O. 085 ; 72

Panulirus argus

VARIAVEIS EQUACAOQ DE REGRESSAO | r ‘ NUMERO DE
: | PARES (n}
pH/S.C.O. pH = 7,82 -0073S.C.0. L o077 ‘ 80
BVT/S.C.O. BVT = 64,72.5.C.0.-0,340 ~0,75 80
TMA/S.C.O. TMA = 12,06 .5.C.0. 0.801 —0.81 80
Hx/S.C.0. Hx = 1,80-0,0775.C.O. —-0,86 80






