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1 — INTRODUCAO

O pouco que se tem estudado, em Portugal, o apreciado «queijo da
Serray ¢ suficiente, porém, para revelar, com clara evidéncia, tratar-se de
produto com processo de maturagio bastante complexo e em relagio ao
qual avultado niimero de circunstancias, a maior parte delas desconhecida,
parece influirem de modo intensamente activo. Isso explica o facto de o
queijo da Serra constituir como que um enigma no ponto de vista da sua
qualidade, podendo esta, sem causa aparente, escalonar-se desde grau
optimo — a que corresponde um lacticinio de propriedades excepcional-
mente agraddveis — até nivel de valia muito inferior que, ndo raras vezes,
incapacita o produto para consumo. Estas variantes, ocorrendo em fre-
quéncia comprometedora, podem até encontrar-se em unidades obtidas da
mesma matéria prima, com idéntica téenica de fabrico e semelhante modo
de maturagdo, tornando-se por isso completamente imprevisiveis. Num
mesmo lote sdo possiveis de encontrar-se, lado a lado, queijos abrangendo
toda a referida gama de valores e, infelizmente, nem sempre os de me-
lhores propriedades sdo quantitativamente superiores.

O queijo da Serra — quem o ndo sabe? — fabrica-se em aprecidvel

drea do nosso pais, mas a sua regido tradicional é a que circunda a Serra

Colaboraram com o autor na execugio do trabalho: Doutor A, Dias Correia (E. E, T. A.)
«Determinaghes bioquimicas dos 4eidos aminadoss e Dr. L. Patacho de Matos (5% Rep. da
D. G, 5. P.) «Ensaios tecnolégicos de fabrico do queijo da Serras.
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da Estrela, onde se obtém quase exclusivamente em regime de producae
caseira. Noutros pontos, em especial no Alentejo, fabricam-se tipos de
queijo que muito se aproximam do verdadeiro Serra (Serpa, Niza, etc.) e
datam de hd pouco tempo virias tentativas da sua elaboragdo em moldes
industriais, sem que se possa falar, contudo, de grande sucesso na repro-
dugio das reais qualidades do Serra genuino. Este provém, em exclusivo,
de leite de ovelha nio modificado na sua composigio, usando-se o cardo
( «Cynara cardunculus») como agente coagulante. A coalhada ¢ trabalhada
de modo muito peculiar, por processo manual; a cura, precedida de uma
fase em que o produto é mantido a temperatura relativamente elevada, rea-
liza-se quase sempre em ambiente nio condicionado, por regra hastante frio
e seco. Em cerca de 35 dias, no caso de nos atermos a um lacticinio de
boa qualidade, esti-se em presenca de queijo cuja massa, levemente ama-
relada - tipicamente compacta, untuosa e pldstica, é bastante mole, mas
com poucos ou nenhuns «olhos»; a casca apresenta-se lisa e uniforme,
sendo em regra tdo fina que com facilidade fende, dando saida a pasta;
o cheiro e o sabor sdo nitidamente «sui generis». Com o tempo, o produto
modifica-se bastante, adquirindo «picante» muito agraddvel e tornando-se
relativamente duro, com tendéncia a mostrar-se quebradigo, por perda to-
tal da plasticidade.

Algumas tentativas tdm sido feitas para investigar, laboratorial e
tecnologicamente o queijo da Serra, sempre na intengdo de utilizar os
conhecimentos adquiridos na beneficiagio do produto. Pecando quase todos
esses estudos pela sua falta de continuidade e de conjugagao, algo se sabe
hoje, contudo, acerca de certos aspectos quantitativos e qualitativos da flora
microbiana do queijo da Serra e da sua presumivel influéncia na cura;
sobre a composicio tipica do produto; acerca da relagdo entre algumas das
suas qualidades e defeitos mais salientes e os métodos tecnoldgicos utili-
zados (1, 2, 3, 4, 5, 6).

Mas de facto tudo continua por esclarecer quanto & evolugdo do
processo de maturagio, sobretudo nos seus aspectos bioquimicos e muito
em particular nada se conhece dos factores susceptiveis de influenciar de
modo tio manifesto a qualidade de queijos produzidos em condigdes tec-
nolégicas similares. Nulo é também o conhecimento dos pardmetros que
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tornem possivel a defini¢do objectiva da qualidade dos produtos, nas suas
diferentes gradagdes.

E deste tltimo aspecto que a presente comunicacio se ocupa, apro-
veitando os elementos obtidos através do estudo de uma série de queijos
~da Serra fabricados, em Oliveira do Hospital, por técnicos da Direcciio-
-Geral dos Servigos Pecudrios e depois laboratorialmente investigados na
Estacio de Estudos de Tecnologia Animal, em 2 épocas sucessivas.

2 — MATERIAL E METODOS

2.1 — Material — Queijos obtidos experimentalmente em Oliveira
do Hospital e curados numa oficina local de fabrico caseiro. Alguns dos
produtos provinham também do comércio. Foram estudadas 37 unidades.

2.2 — Métodos.

2.2.1 — Método tecnolégico —- Os queijos eram fabricados de acordo
com técnica ligeiramente diferente da usualmente utilizada, sem parecerem
afectadas, com isso, as caracteristicas tipicas do produto. A cura, durando
entre 21 e 43 dias, efectuava-se de modo idéntico ao empregado para os
produtos locais. Terminada esta, os queijos eram remetidos para Lishoa
onde na E. E. T. A. se procedia & sua apreciacio e anilise.

2.2.2 — Métodos de andlise.

22210
queijos eram examinados quanto ds suas caracteristicas organolépticas

Apreciagio organoléptica — Apés medidos e pesados, os

— aspecto, cor, consisténcia, textura, cheiro e sabor — e classificados, de
acordo com uma escala convencional, em:

Miito-bom cimemanmsnen: 6 pontos
Bom ..o S5 »
Regular + R e 4 »
Regular ...l 3
Regilat — womsvmenensessas 2 »
Mediocre .....cooovviiiiininia.... 1 »
Matt, cvesvimsmmmsmmmmreramas 0 »



2.2.2.2 — Andlise quimica — Para além de outras determinacdes
sem interesse para este caso, comportava as seguintes avaliages, efectua-
das segundo os métodos cldssicos (7):

Azoto total.

Azoto solivel.

Azoto das albumoses e peptonas (insolivel em solugio de dcido fosfo-
-volfrimico a 6 %).

Azoto amidico (soliivel em solucio de dcido fosfo-volframico
a6%).

Azoto amoniacal.

Coeficiente de maturacio (relacio azoto solivel x 100/azoto total).

2.2.2.3 — Andlise bioquimica (*) — Identificacdo e doseamento dos
dcidos aminados livres por electro-cromatografia, segundo a técnica de
Biserte ¢ col. (8).

2.2.3 — Métodos estatisticos (9) — Os queijos foram divididos em
3 lotes, numéricamente aproximados, sendo constituido o primeiro pelos
produtos classificados como muito bons, bons e regulares +; o segundo
correspondia a queijos regulares e regulares —; o dltimo era formado por
produtos mediocres e maus.

Em relagio a cada um dos lotes, calculavam-se os valores médios
dos elementos analiticamente determinados. Nos casos em que o escalo-
namento dessas médias sugeria a existéncia de certo grau de correlagdo
com a qualidade dos queijos, determinava-se, para o conjunto das unida-
des em exame, o respectivo coeficiente de correlagio e a sua significincia,
a partir dos valores fornecidos pelo método dos minimos quadrados e

usando a expressdo:

Sxy

r

V (Sxh) (Sy?)

() As anilises referentes aos Acidos aminados livres foram efectnadas no Laboratério
de Quimica Fisiologica da Faculdade de Medicina de Lishoa, a cujo ilustre director, Prof.
Doutor S. Gomes da Costa enderegamos os nossos agradeecimentos,

— 332 —




3 — RESULTADOS — DISCUSSAO

3.1 — Correlacio — Coeficiente de maturagio/qualidade do queijo.

As condicoes de realizagdo dos ensaios ndo permitiram tempo nor-
mal de cura para vérios dos produtos fabricados. Por isso, os coeficientes
de maturacio sio, na maioria, baixos. Todavia, como ndo estamos interes-
sados na avaliacio dos valores absolutos desse indice, mas sim no signi-
ficado da relacdo entre os dois factores, a deficiéncia apontada ndo é
causa de preocupagoes.

Além do mais e um tanto surpreendentemente, o coeficiente de ma-
turagio dos queijos examinados apresentou-se pouco influenciado pelo
tempo de cura. Entre os 21 e os 31 dias, o valor médio do coeficiente de
maturagio cifrou-se em 30,5, subindo apenas para 33,0 nos queijos curados
durante 32 a 43 dias. Pelo menos em relacio a este caso, o factor tempo-
-de-cura nio terd tido, pois, expressio suficiente para mascarar a influén-
cia das outras causas de variabilidade.

Os valores médios assinalados para o coeficiente de maturacdo dos
3 lotes em exame foram:

Lote 1 (queijos de boa qualidade) ... 32,5
Lote 2 ( » » regular » ) ... 32,8
Lote 3 ( » » md D T 29.7

A diferenca porventura existente entre as diversas qualidades de
queijo dificilmente poderd ser definida pelos respectivos coeficientes de
maturagio, cujos valores individuais, em cada lote, se dispersam bastante,
virios deles caindo dentro das classes adjacentes.

O coefliciente de correlacio fol caleulado em + 0,340 que se apre-
senta ainda situado entre os niveis de significincia a 1 % e a 5 %. Veri-
fica-se assim certa contradicio entre o valor calculado do coeficiente de
correlacio (significante, embora fracamente) ¢ as médias determinadas
para os lotes de queijo de diferente qualidade.

Cremos que a anomalia resulta da circunstancia de a linha de regres-
sdo que relaciona as duas varidveis se apresentar curvilinea e ndo linear,
pois s6 neste tltimo caso é aplicdvel a expressio por nés utilizada para o
cdleulo da correlagéo.
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3.2 — Correlagio — Azoto das albumoses e peptonas/qualidade do
queijo.

No filtrado de uma maceracio de queijo, a fracgdo precipitada pelo
deido fosfo-volfrdmico a + 6 % representa uma série de substancias soli-
veis na dgua mas ainda de cardcter proteico e a que, um tanto nebulosa-
mente, é de uso apelidar de albumoses e peptonas; constituem, por assim
dizer, o resultado da 1.* fase de proteolise da caseina.

Tal como sucede com o azoto soluvel (cuja correlagdo com a qua-
lidade do queilo, se confunde, sem grandes desvios, com a do coeficiente
de maturagdo), poderia pensar-se estar o azoto das albumoses e peptonas
de certo modo relacionado com as caracteristicas organolépticas dos queijos.

Porém, tanto as médias encontradas para os 3 lotes de queijos de
diferentes qualidades (bons — 0,856; regulares — 1,003; maus — 0,850)
como o coeficiente de correlagio calculado ( —0,01) contrariam em abso-
luto tal hipétese, podendo afirmar-se que, para os nossos ensaios, nio foi
encontrada qualquer espécie de relagio entre a qualidade dos queijos e o
seu teor em albumoses e peptonas. '

3.3 — Correlagio — Azoto solivel em dcido fosfo-volframico a
6 % /qualidade dos queijos.

A medida que vamos investigando os compostos nitrogenados mais
simples, resultantes, portanto, de uma degradacdo caseinica cada vez mais
profunda, é natural que aumentem as probabilidades da sua inter-relago
com a qualidade dos produtos examinados.

Com o azoto solivel em dcido fosfo-volfrdmico a 6 7o, represen-
tando extensa gama de substincias ja desprovidas de cardcter proteico
(polipeptidos, oligopeptidos, dcidos aminados, aminas, etc.), observa-se
pela primeira vez, uma ordenacdo de certo modo satisfatéria entre as mé-
dias de azoto amidico e a qualidade dos lotes examinados (bons: —0,103;
regulares: —0,125; maus: —0,126), devendo contudo notar-se ser essa
relacio de ordem inversa, o que se explicard facilmente pela presenca, en-
tre as substdncias doseadas, de produtos que decerto afectardo desagrada-
velmente as caracteristicas de cheiro e de sabor dos queijos.

A correlacdo entre os dois factores &, portanto, negativa ( —0,286),
mas ainda ndo significativa.

3.4 — Correlacio — Azoto amoniacal /qualidade dos queijos.
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Elevada percentagem de azoto amoniacal é, em regra, considerada
factor pejorativo da qualidade dos produtos alimentares, constituindo in-
dice a que frequentemente se recorre para avaliar da propriedade para
consumo. A correlagio entre as duas varidveis — azoto amoniacal /quali-
dade — deve ser, por consequéncia, negativa e na nossa experiéncia tal
aconteceu. Os valores médios de azoto amoniacal apresentaram-se tanto
mais altos quanto pior era a qualidade do produte (bons: —0,028; regu-
lares: —0,029; maus: —0,050) e o coeficiente de correlacio calculado
(—0,360) era significativo. A significincia situou-se porém relativamente
préxima do valor limite, classificando-se por isso como fraca, o que nio
é de estranhar em face da grande variabilidade dos resultados individuais.

3.5 — Correlagio — Acidos aminados livres/qualidade dos queijos.

Sem davida que a percentagem de acidos aminados livres de pro-
dutos submetidos a uma cura mais ou menos prolongada, deverd reflectir
com certa fidelidade a intensidade da degradagao da caseina, se abstrair-
mos de algumas outras possibilidades que de momento nos nio interessam.
Se a sua expressdo numérica poderd servir de aval da qualidade dos quei-
jos, isso & outra questdo, alids questdo muitissimo debatida desde hd anos
a esta parte. A sua discussdo preencheria longas pdginas, o que estd muito
para além do espago restrito a que nos devemos cingir.

Por isso, limitamo-nos a indicar que para o conjunto de gueijos por
nés examinados, o coeficiente de correlagio dcidos aminados livres totais/
/qualidade atingiu o valor de + 0,406, revelando-se significativo mas ape-
nas em grau médio, o que ndo nos parece constituir razio plena para con-
siderar este indice suficientemente seguro na avaliagdo da qualidade do
queijo da Serra.

As médias fixadas para os 3 lotes das diferentes categorias ja nos
teriam permitido julgar, grosso medo, da correlagio existente:

Lote 1 (queijos bons) ............ 0,722 g %
Lote 2 ( »  regulares) ...... 0,578 g %
Lote 3 ( » MAUS) wennennre 0,479 g %

E de crer que entre os diversos aminodcidos identificados e dosea-

dos, alguns deles, considerados individualmente ou em grupo, apresentem
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niveis de significincia mais elevados que o seu conjunto. Assim, estabele-
cemos as correlacoes referentes a dcidos aminados bdsicos (ornitina; argi-
nina; lisina; histidinas; beta-alanina; gama-amino-butirico e alfa-amino-
-isobutirico), dicarboxilicos (aspdrtico e glutimico) e neutros (os restan-
tes). Para varios dos dcidos aminados isolados estuddmos também as suas
correlacdes particulares com a qualidade dos queijos.

Os coeficientes de correlagido foram caleulados em fungdo das pro-
por¢bes de aminodcidos por 100 gramas de peso das amostras. Mas nal-
guns casos também se estabeleceram em relagio ao peso de dcidos aminados
totais presentes em cada amostra.

Tais correlagoes vém respectivamente referenciadas, no quadro n.° 1,
sob as denominacgdes valores absolutos e percentagens de a.a. totais.

Nio pode deixar de assinalar-se que s@o escassas as informagGes que
o desenvolvimento dos dcidos aminados livres fornecem acerca da quali-
dade dos queijos da Serra. Com todos os condicionalismos impostos pelo
pequeno niimero de amostras examinadas e pela sua distribui¢do muito
irregular, apenas se descortina uma certa significincia de correlagdes para
icidos aminados neutros, dcido glutdmico, treonina, prolina e conjunto
citrulina-glutamina.

A relativamente alta significancia da relacdo dcidos aminados neu-
tros/qualidade do queijo da Serra sé existe quanto aos valores absolutos
daqueles e é a mais elevada correlagdo positiva que pudemos detectar no
conjunto de determinacdes efectuadas.

Porém, quando examinada a correlacdo das mesmas varidveis em
funcgio de percentagens de a.a.n. a significdncia desaparece, embora o valor
determinado conserve ainda sinal positivo.

E muito curiosa a relacio entre dcidos aminados de reacgdo dcida
(ac. dicarboxilicos) e qualidade, com inversdo de sinal do coeficiente de
correlagdo. Embora a quantidade absoluta de tais aminodcidos aumente
levemente em razdo directa da qualidade, diminui, igualmente em funcio
da qualidade, a sua percentagem em relagdo ao total de dcidos aminados.
Embora nio sejam significantes essas correlagoes, o facto de suceder pre-
cisamente o mesmo, e em maiores proporgoes, com o dcido glutdmico, in-
dica que é este tltimo o responsdvel pelo fenémeno. Com algumas proba-
bilidades de acerto, pode, portanto, por-se a hipétese de ser caracteristica
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QUADRO N.° 1

NiVEIS DE CORRELACAO ENTRE ACIDOS AMINADOS
E QUALIDADE DOS QUEIJOS DA SERRA

Em valores absolutos | Bm pwiz?;isde =y
Acidos aminados - —_— e

S Signitie, | §otHe. Signific.
Ac. am. dicarboxlicos + (0,045 Nao =ign. - ~ 0,214 | Nao sign.
Ae. am. basicos ... + 1,056 Nao sign. — 0,045 Nao sign.
Ac, am. TEULTOS ..ovvivereniiniiinaeiianin + 0,488 | Altam. =ign. + 0,209 Nao sign.
Ac. aspartico ...l — 0085 | Nio sign. — 0,073 Nio sign.
Ac. glutAMIce i | 40111 Nio sign. — 0,358 Signific.
Betaalaning coves o v assms iy + 0,157 | Nio sign. - -
BRI worenmos o imsomnnsbsmmessi s 4 Hoisi 4+ 0,304 | Nao sign, — 0,018 Nao sign.
Lasina .oovevvivriiiie +0,181 | Nao sign. + 0,329 ! Nao sign.
GlICHIA ooees e — 0071 | Nio sign, — I —
Eenilialaning oo unisnimieg + 0079 | Nao s=ign. — ; —
Valina womesmsmenmpear s + 0,260 | Nio sign, — —
TYOOMEIR 5 isviaie s awsvas s Sav i sswusin taan 4+ 0,365 | Signific. + 0403 | Signific.
LOUOITAL e vmmmenin Soernon e ST et + 0,314 | Nao sign. — =
Alfa-alaning ..o + 0,157 ! Nao sign. B E== =
Tirosina ..o + 0,266 | Nao sign. -—~ e
Prolina Zmoisamnsisinsing + 0424 | Signific. | 40214 Nio sign,
Citrulina glutamina ............cooooooeven. 4+ 0365 | Signific. = - 0024 Nio sign.
T e S e + 0,316 l Nao sign. i —

a diminuicio das quantidades relativas de dcido glutimico 4 medida que
melhora a qualidade do queijo da Serra.

A treonina, do grupo dos dcidos aminados neutros, aparece em cor-
relagio positiva cem a qualidade dos queijos, quer se trate de valores abso-
lutos, quer de percentagens. E & notdvel a circunstancia de apresentar cor-
relacdo de sinal oposto, embora ndo significativa, o dcido aspdrtico, o qual
constitui uma das vias bioquimicas de sintese da treonina provada, pelo
menos, em relacdo ao metabolismo de «E. coli» e de algumas leveduras do
género «Neurospora» (10) _

A glutamina, juntamente com a citrulina, apresenta correlagdo posi-
tiva e significante, podendo constituir, no queijo da Serra, uma via de de-
gradacdo do dcido glutdmico, responsdvel pelo desaparecimento deste nos
queijos de melhor qualidade.
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Finalmente os valores absolutos da prolina, mostram-se positiva e
significantemente velacionados com a qualidade dos queijos e também
neste caso pode ocorrer formagdo desta subsiancia a custa do 4cido glu-
tamico, via metabdlica seguida ainda por «E. coli», «Neurospora» e certas
outras leveduras do género «Torulay (11).

4 — CONCLUSOES

Nenhuma das correlagdes entre os diversos constituintes azotados do
queijo da Serra e a qualidade do produto se mostrou suficientemente vi-
lida, porque, atendendo ao relativamente pequeno nimero de amostras
examinadas, entendemos que =6 constituiriam garantia bastante de signifi-
cancia os coeficientes de correlacio numeéricamente préximos da unidade.

Em todo o caso parece poderem servir de base a investigagdes futu-
ras, as seguintes hipéteses de significéncia, relativas a qualidade do queijo
da Serra:

Azoto volatil — correlagao de sinal negativo.

Acidos aminados totais — correlacdo de sinal positivo.

~Acidos aminados neutros — correlagio de sinal positivo.
(em valores absolutos)

Acido glutdmico — correlacio de sinal negativo
(em percentagem de a.a. totais)

Treonina — correlagio de sinal positivo.

Prolina — correlagdao de sinal positivo.

Glutamina e citrulina — correlacio de sinal positivo.
RESUMO

Procurou-se determinar a correlacio entre a qualidade de 37 queijos
da- Serra, a maioria deles fabricados experimentalmente, e varios des seus
componentes nitrogenados. Nao se observaram correlagées garantidamente
satisfatérias, mas nalguns casos os niveis de significincia das correlacdes
podem abrir caminho para investigacies posteriores. Estao nestas condi-
¢oes as correlagbes entre a qualidade dos queijos e os seguintes factores:
azoto volatil, dcidos aminados neutros, dcido glutdmico, treonina, prolina
e citrulina-glutamina.
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QUADRO N.© 2

COMPONENTES NITROGENADOS DO QUEIJO DA SERRA
(em g % de produto)

Numero Dias
da de
amostra cura
1/Q 43
2/0 34
3/0Q 30
4/0Q 2
Bl o
6/Q | 15
7/0 14
8/Q 34
1/08 —
2/Q8 27
3/08 31
4/Q8 31
5/Q8 | 27
6/QS | 36
/08 34
8/Qs | 33
9/08 | 28
10708 =
12/08 e
14/08 24
15/08 23
16/05 25
17/08 21
18/08 35
19/08 33
20/Q5 | 27
21/Q8 24
22/08 24
23/08 23
24/Q8 35
25/08 33
26/0Q3 29
27/08 28
28/08S 26
29/0S 25
30/Q8 | 38
31/08 | 37
32/QS| 36
33/05 35
34/08 34
35/08 33
36/GS 30
37/Q8 —
41/05 -
42/0Q8S ——

Andlizes gquimicas

M.
total

371
4,90
578
378
3,36
343
343

305
3,01
2,87
385
385
3,61
378
4,10
3,99
3,02
3,33
3,19
3,40
3,15
3,15
3.24
3,15
322
338
349
392
3,61
3.20
3,25
310
578
3,61
3,05
343
3,36
4,03
343
3,15
3,05
3,36
371
3,22

N.
golavel

1,400
1,435
1,435
0,490
0,840
1,050
1,400
0,745
1,050
1,030
0,630
1,120
1,138
0,896
1,082
1,204
1,015
1,183
0,882
0,966
1,001
0,966
1211
1,043
1 040
1,050
1,081
1,024
1,449
1,085
1,043
0,896
1131
1,383
1,211

1,008

. 0819

1,246
1,239
0,945
1,575
1,589
1,344

M. |
alb. e p,

0,980
1.260
1,260
0420
0,770
0,910
0,910
1,140
0,630
0,959
0,980
0,567
1,070
0,952
0,647
0,861
1,077
1,008
0,440
(1,448
0,623
0,914
0959 |
1,085
0,952

0,749
0,882
1,302
0,919
0,014
1.022
1,295
1,553
ng7s
Uo7
0,896
1,043
0.875
1,337
1,379
0,910

| f;ﬂ.;;‘;;é{gg;;‘g’& Origem dos produtos
N. N | Cloef,
ac. am, volatil | mat.

0,123 0,121 37,8 Mediocre Iabrico experimental
0,147 0,042 203 Regular - » 5
0144 0,042 380 Regular — » »
0039 0,018 11,1 — » >
0.077 0,025 250 . [Fabrico caseiro (Oliveira do Hospital)
01,063 0,021 30,6 9 » » S »
(1,084 0,019 — — B » » » »
0,154 0,042 — Regular + - Fabrico experimental
0,147 0,029 244 Mau Comércie (Oliveira do Hospital)
0,133 0,019 34,9 Regular + » » b P
0,088 0,037 359 Regular -+ Fabrico experimental
0,112 0,032 164 Maun > v
0,110 0,053 291 Mau » »
0,147 (1,032 315 Regular » B
0,154 0,055 240 Mau | S Y

0,049 264 Mau ' » »
0147 | 0,053 | 302 Mau | 5
0,196 0,026 33,6 Regular | Comércio (Lishoa)
0,126 6,016 35,5 Muito bom | Fabrico caseiro (Oliveira do Haspital)
0,084 0,012 276 Regular + Fabrico experimental
0,070 | 0,014 284 Bom [ s »
0,063 S 31,8 Bom » »
0,203 0,012 30,7 Regular » 5
0,091 (4,056 374 Bom » »
0,109 0,018 33,1 Regular -+ »
0,119 0,025 32,3 Regular » »
0,112 0,024 315 Regular » »
0,098 0016 | 310 Regular % »
0115 | 0024 @ 318 Mediacre 3 "
0,147 0,053 | 402 Mediocre 3 »
0,110 0,038 35,0 Regular » »
0,112 0,021 32,1 Regular kS »
0,074 0,019 28,1 Regular » »
0116 | 0028 | 299 Bom » »
0,119 0,040 38,0 Regular » »
0,214 0,035 324 Medioere » »
0,084 0,019 — Mediocre » 5
0,084 0,014 30,0 Mediocre { » »
0070 | 0021 20,3 Mediocre ES ES
0,119 0,025 36,3 Regular »

== 0,035 384 Regular » »
0,084 0,028 31,0 Regular Comeércio (Figueira da Foz)
0,189 0,019 46,8 = Coméreio (Lisboa)
0,189 0,022 42,8 — » »
0,336 | 0026 | 417 = 5 5

Observactes

Inicio de cura

Nio incluido
no estudo

» B &

Meia cura
W 3

Nao incluido no estudo coovvviiinniniie s ceeeees

| Nao incluidas
no estudo

| Conservado em frigorifico
| [{Cura de longa duracio
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