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Resumo

Durante as ultimas décadas, novos processos tecnologicos tém
continuado a emergir na industria alimentar. Estes processos emergentes
utilizam métodos térmicos, como por exemplo o aquecimento ohmico e
métodos nao térmicos avangados tais como alta pressado hidrostatica,
impregnacgéao por vacuo, embalagens de libertagdo controlada, luz pulsada,
atmosfera modificada, desidratagdo osmotica, ultrassons, radiagéo ultravioleta,
entre outros.

Como resultado das elevadas exigéncias dos consumidores para
alimentos mais frescos, nutritivos, menos processados e sem aditivos, novas
técnicas de tratamento continuam a ser estudadas e desenvolvidas para
aumentar valores funcionais e nutricionais.

Este trabalho teve como objetivo conhecer o comportamento dos
consumidores portugueses em relagcédo a estas novas tecnologias, de forma a
avaliar o sucesso desses produtos no mercado. Para isso foi realizada uma
pesquisa bibliografica com o intuito de recolher informagdes sobre essas
tecnologias e um inquérito sobre as mesmas.

Foi feita uma sondagem a nivel nacional, que englobou 642 individuos
de ambos os sexos, com origem, idades, habilitagbes e rendimentos
diferentes.

A sondagem permitiu concluir que a informagao que existe no nosso
pais acerca das tecnologias emergentes &€ muito pouca, e € necessario que o
consumidor esteja informado das vantagens e beneficios dessas tecnologias
para que os produtos produzidos pelas mesmas tenham sucesso.

Observa-se também que a percentagem de individuos que demonstram
certo grau de preocupacdo em relagdo aos produtos processados por estas
tecnologias é baixa para todas as tecnologias.

O medo que estas tecnologias provoquem o cancro, é o fator mais
relevante na opinido dos inquiridos que se mostram preocupados.

A radiacdo ultravioleta é a tecnologia que mais preocupa o0s
portugueses e também a que apresenta maior percentagem do fator medo que

provoque o cancro. Os ultrassons, pulsos elétricos, luz pulsada e embalagens



de atmosfera modificada, também se encontram entre as tecnologias mais
preocupantes. As embalagens de libertacdo controlada, a alta pressao
hidrostatica e a impregnagéo a vacuo séo as tecnologias menos preocupantes
na optica do consumidor portugués.

Palavras chave: Tecnologias emergentes; tecnologias nao-térmicas;
sondagem ao consumidor; opinido do consumidor; informag¢ao ao consumidor;
conservagao de alimentos.



Abstract

In the last decades, novel processing technologies have been emerging
in the food industry. These emerging food processes use thermal methods,
such as ohmic heating and advanced non-thermal methods such as
hidrostatic high pressure, vacuum impregnation, controled realeased
packaging, pulsed light, modified atmosphere packaging, osmotic dehydration,
ultrasounds, ultraviolet radiation, among others.

As a result of the consumer’s higher demand for fresher food products,
more nutritive, less processed and without additives, new treatment techniques
continue to be studied and developed to increase functional and nutritional
values.

This work aimed to study the behaviour of the portuguese consumers
regarding these novel technologies and evaluate the success of those products
in the portuguese market. With that propose a literature review was carried out
to collect information about those technologies and a survey on the consumers
opinion on them.

A national survey was done, with 642 responses from people from both
sexes and different places, ages, education and wages.

The survey showed that in Portugal there is a lack of information about
these novel technologies and it is necessary to inform consumers of the novel
technologies advantages and benefits for the success of those products.

It can also be observed that the rate of consumers that show some
concern about products processed with these technologies is low for all the
presented technologies.

The fear that these technologies may cause céncer is the main factor in
the opinion of the consumers that show some concern.

Ultraviolet radiation is the most concerning technology in the opinion of
the portuguese and it is also the one with the highest rate of the factor “fear
that may cause céncer”. Ultrasounds, pulsed electric fields, pulsed light and
modified atmosphere packaging are also in the top technologies of concern.
Controlled realeased packaging, hydrostatic high pressure and vacuum



impregnation are the least technologies of concern in the portuguese

consumers perspective.

Keywords: Novel technologies; non-thermal technologies; consumer

opinion; consumer survey; consumer information; food preservation.



Lista de abreviaturas

ADN — Acido Desoxirribonucleico

ARN — Acido Ribonucleico

°C — Graus Celsius

cm — centimetro

DO - Desidratagao Osmotica

ELC — Embalagens de Libertagdo Controlada
EUA — Estados Unidos da América

FDA (Food and Drug Administration) — Administracdo de comidas e
medicamentos.

h - Horas

HHP (High Hidrostatic Pressure) — Alta Press&o Hidrostatica
Hz — Hertz

IV — Impregnacao a Vacuo

J —Joule

LP — Luz Pulsada

PASW — Predictive Analytics Software

PE — Pulsos Elétricos

PCE - Pulsos de Campo Elétrico

PVC (Polyvinil Chloride) — Policloreto de Vinil
pH — potencial Hidrogénico

MAP (Modified Atmosphere Packaging) — Embalagens de Atmosfera
Modificada

m — Metro

m? — Metro quadrado

mm — Milimetro

mg — Miligrama

MHz — Megahertz

MPa —Mega Pascal

Nm — Nanémetro
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kV - Quilovolt



s — Segundo

S — Siemens

SPSS - Statistical Product and Service Solutions

Torr - Torricelli

UHT (Ultra High Temperatures) - Temperaturas Ultra Altas
US - Ultrassons

UV — Ultravioleta

M — Micro
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1. Introducgao

Todos os alimentos e produtos alimentares sofrem deterioracio,
dependendo da sua composicdo, embalagem e armazenamento. A
deterioracido do alimento esta presente em qualquer fase, entre a aquisicdo da
matéria-prima e o consumo do produto final, podendo ser acelerado ou
minimizado em qualquer uma dessas fases (Gould, 1995). As principais
causas de deterioracdo podem ser classificadas como: 1) Fisicas -
relacionadas com a humidade, levando a altera¢des de textura; 2) Quimicas —
relacionadas com a oxidagao (provocando rancidez oxidativa), perda de cor e
reacdo de Maillard (causando descoloracdo e mudanga na textura); 3)
Enzimaticas — relacionadas com alteragdes provocadas por enzimas, que
podem gerar, escurecimento enzimatico (polifenoloxidases), rancidez lipolitica
(lipases), rancidez oxidativa (liopoxigenases), gelatinizacdo, mudanga no
sabor e na textura (proteases); 4) Microbianas relacionadas com alteragdes
provocadas por microrganismos patogénicos (Gould, 1995).

Embora a maior parte das técnicas de preservagao tenha como meta
controlar todas as formas de deterioragdo que possam acontecer, a prioridade
sera sempre minimizar a ocorréncia e o crescimento de microrganismos
patogénicos (Lindgren et al.,2002; Gould, 1995). O processamento térmico
tem sido a técnica mais utilizada para aumentar o tempo de prateleira pela
inativacdo de microrganismos. Contudo esse tratamento causa reagdes
indesejaveis que alteram a qualidade dos alimentos (Lado e Yousef, 2002).

As tecnologias ndo térmicas tém vindo a ser muito estudadas, porque
apresentam melhores beneficios para o produto final, obtendo-se produtos
com menores alteragdes nutricionais e sensoriais. Embora estas tecnologias
emergentes apresentem um futuro promissor, muitas delas ainda demonstram
algumas limitagbes. A aplicagcado de processos nao térmicos depende do tipo
de alimento a ser processado. Por exemplo, a alta pressdo € benéfica na
utilizacado de alimentos liquidos e alguns solidos, enquanto que a utilizagdo de
pulsos elétricos € mais adequada em alimentos liquidos, ja a irradiagédo &
maioritariamente usada em produtos soélidos (Barbosa-Canovas et al, 1998).
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As vantagens dos tratamentos nao térmicos envolvem principalmente
uma baixa temperatura de processamento, menores gastos de energia, maior
capacidade de retencdo do sabor e nutrientes, além da inativagcdo de
microrganismos e enzimas (Vega-Mercado et al., 1997; Ross et al., 2003).

As tecnologias nao térmicas compreendem, pulsos elétricos, alta
pressao hidrostatica, luz pulsada, atmosferas modificadas, impregnacao por
vacuo, entre outros.

A crescente necessidade do mercado consumidor por produtos de alta
qualidade exige a utilizagdo de tecnologias, que aumentem a seguranga
microbiolégica na produgdo, a vida util do produto, e que proporcionem
alteracbes minimas na qualidade nutricional e sensorial dos alimentos. Tais
tecnologias, diferentes dos processos tradicionais, visam diminuir as perdas
de componentes termo sensiveis, responsaveis por estas qualidades
sensoriais e nutricionais (Leistner & Gorris, 1995; Hoover, 1997).

Além de preservarem as caracteristicas do alimento, as novas
tecnologias devem também preservar o meio ambiente, revelando
preocupagao com o equilibrio entre a producéo e o consumo de alimentos.

A partir destas novas tecnologias surgiram novos produtos, o
julgamento e a aceitagdo destes pelo consumidor determinara o seu sucesso
ou fracasso comercial, representando deste modo a avaliacdo da tecnologia
utilizada e do produto final obtido (Zimmerman et al., 1994; Frewer et al.,
1995).

Os alimentos processados por novas tecnologias apresentam
problemas para os investigadores interessados no comportamento, escolha e
aceitacdo dos consumidores destes produtos.

Como em todos os produtos alimentares, otimizar as suas qualidades
sensoriais € crucial para o sucesso dos mesmos. Contudo otimizar apenas
essas qualidades sensoriais por si s6 pode nao ser o suficiente para o seu
sucesso no mercado. Existem outros fatores extrinsecos relacionados com o
produto e com a perspetiva dos consumidores em relagdo ao produto, uma
vez que a percegao do consumidor em relagédo a qualidade dos alimentos ndo

depende so das suas caracteristicas sensoriais (MacFie, 2007).
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Nem todas estas novas tecnologias s&o igualmente aceites por partes
dos consumidores.

A aceitacdo dos consumidores € crucial para o0 sucesso do
desenvolvimento de novos produtos (MacFie, 2007). Assim a atitude dos
consumidores em relagdo a produtos processados com novas tecnologias
deve ser tomada em conta no inicio do desenvolvimento do produto. Tanto as
perspetivas dos consumidores como as dos produtores devem ser analisadas
para que o produto tenha sucesso no mercado (Siegrist, 2008).

Normalmente os consumidores associam as novas tecnologias de
processamento de alimentos a um maior risco para a saude do que as
tecnologias tradicionais. Resultados de uma sondagem feita na Suica
mostraram que os interrogados veem os alimentos irradiados, plantas e
animais geneticamente modificados como sendo um assustador e
desconhecido perigo ou risco alimentar (Siegrist, Keller, & Kiers, 2006).

A associagao tecnologia/risco esta negativamente correlacionada com
a disposigao para comprar um produto (Siegrist, Cousin, et al., 2007).

As pessoas tendem em ter mais confianca em produtos alimentares
naturais e produzidos de forma convencional, e a desconfiar de novos
alimentos e tecnologias (Houtilainen & Tuorila, 2005).

Os alimentos frescos e naturais estdo associados a uma melhor
aparéncia e sabor do que os que contem aditivos ou ingredientes artificiais,
tornando-os mais atraentes a nivel sensorial (Steptoe, Pollard, & Wardle,
1995).

A énfase nos beneficios de determinada tecnologia pode facilitar a
aceitacdo publica de novos produtos, e 0s possiveis riscos associados as
tecnologias s&do percebidos como mais seérios quando considerados
“artificiais”, reforgando a ideia de que “o natural é mais seguro” (Hoban, 1996).

A percecgao destas caracteristicas parece ser um fator importante na
aceitacao de novas tecnologias.

Os consumidores parecem ser hesitantes a aceitar novas tecnologias
alimentares associadas a potenciais novos riscos sem nenhum beneficio
aparente. E de extrema importancia que o publico em geral esteja informado
de possiveis beneficios das novas tecnologias e produtos alimentares.

18



A maioria dos consumidores precisa de algum tipo de informacao sobre
os produtos obtidos por novas tecnologias, entretanto as questdes
relacionadas com a aceitagdo de tais tecnologias, ndo podem ser resolvidas
apenas por campanhas publicitarias (Hamstra et al., 1996). Um dos caminhos
seria melhorar a rotulagem de forma a alcangar a expectativa do consumidor,
associando outras fontes de informac&o confiaveis que atinjam uma grande
faixa da populagéo consumidora.

A reagado dos consumidores em relagdo as novas tecnologias para a
producao de alimentos esta inteiramente relacionada com a credibilidade e
confianga nas fontes de informacdo sobre os aspetos de seguranga do
produto final (Frewer et al., 1995). A credibilidade na informagédo permite ao
consumidor admitir os beneficios da nova tecnologia em termos de saude
publica e qualidade ambiental (Hoban, 1996).

Muitas empresas ja reconhecem a importédncia do consumidor no
crescimento e desenvolvimento dos seus negocios, e consequentemente
estdo a destinar mais recursos para pesquisas de mercado, de maneira a que
o consumidor lucre com produtos seguros e com qualidade, vistos sob todos

os angulos.

1.1 Processos térmicos

Na maioria dos métodos tradicionais de preservagao, os alimentos sao
submetidos a elevadas temperaturas por um determinado periodo de tempo,
causando por vezes alteragdes indesejadas nos produtos, como alteragéo na
cor, sabor e perdas funcionais ou nutritivas (Parish, 1998).

Existem diferentes tipos de tratamento pelo calor, como por exemplo a

pasteurizagéo, esterilizagdo, secagem, branqueamento, entre outros.
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1.1.1 Pasteurizagao

O método de pasteurizagdo cujo nome é em homenagem a Louis
Pasteur, o primeiro a perceber que havia possibilidade da inativagcdo de
microrganismos deterioradores em vinho por meio da aplicagdo de calor. A
pasteurizagdo tem como objetivo principal a destruicdo de microrganismos
patogénicos associados ao alimento. Um objetivo secundario é aumentar a
vida de prateleira do produto reduzindo as taxas de alteragdes microbiolégicas
e enzimaticas. Os produtos pasteurizados podem conter, ainda, muitos
organismos vivos capazes de crescer, o que limita a sua vida de prateleira.
Assim, este processo €, muitas vezes, combinado com outros métodos de
conservagdo e muitos produtos pasteurizados sdo armazenados sob
refrigeracao (Potter & Hotchkiss, 1995).

Existem trés tipos de pasteurizacio:

- Pasteurizagao lenta (LTLT- Low Temperature Large Time), na qual utiliza-se
temperaturas menores durante um maior intervalo de tempo. Este tipo € mais
utilizado para pequenas quantidades de leite. A temperatura utilizada é de 65
°C durante aproximadamente 30 minutos (Potter & Hotchkiss, 1995).

- Pasteurizagao rapida (HTST- High Temperature Short time), na qual utiliza-
se altas temperaturas durante curtos intervalos de tempo. A temperatura
utilizada € de 75 °C durante 15 a 20 segundos (Potter & Hotchkiss, 1995).

- Pasteurizagdo muito rapida (UHT- Ultra High Temperature), na qual as
temperaturas utilizadas vao de 130 a 150 °C durante 3 a 5 segundos (Potter &
Hotchkiss, 1995).

1.1.2 Esterilizagao

Quando se fala em esterilizagado na industria alimentar estamos a falar
de esterilizagdo comercial, ou seja, ndo se atinge temperaturas em que
tornaria o alimento completamente estéril. Se isso acontecesse, o alimento
tratado ndo se tornaria interessante para consumo do ponto de vista
nutricional e sensorial. Segundo Potter & Hotchkiss (1995), a esterilizagao

comercial refere-se a um tratamento térmico que inativa todos os
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microrganismos patogénicos e deterioradores que possam crescer sob
condi¢cdes normais de armazenamento. Os alimentos comercialmente estéreis
podem conter um pequeno numero de esporos bacterianos termorresistentes,
gque ndo se multiplicam no alimento. A maioria dos alimentos enlatados séo
comercialmente estéreis, tendo uma vida de prateleira de pelo menos dois
anos. Mesmo apds esse periodo de armazenamento, a deterioracdo,
geralmente, ocorre devido a alteragdes ndo microbiolégicas. Para reduzir as
perdas nutricionais e sensoriais nos alimentos tratados pelo calor, o ideal &
submeter os alimentos ao menor tempo de exposigdo ao calor possivel e
utilizar temperaturas mais altas, atingindo assim bons resultados no que se
refere a seguranga microbiologica (Potter & Hotchkiss, 1995).

As temperaturas e tempos especificos de esterilizacdo dependem do
tipo de alimento em questao e varia entre os 100 e os 140 °C. A temperatura
minima a ser empregada na esterilizacdo deve ser aquela capaz de destruir a
forma vegetativa e esporulada do Clostridium. O Clostridium foi escolhido
como microrganismo padré&o por apresentar intensa acéo toxica e resisténcia
ao calor. A obtencdo da esterilizacdo comercial depende de varios fatores
intrinsecos do alimento, sendo o pH o de maior importancia, a severidade do
tratamento térmico que um alimento recebera dependera do seu grau de
acidez. Alimentos acidos tornam-se comercialmente estéreis quando recebem
aquecimentos a volta dos 100° C por um tempo adequado estimado. Isso
porque se algum microrganismo ou 0S Seus esporos que s&o mais resistentes
ao tratamento térmico ndo tenham sido destruidos durante o processo térmico,
eles nao terdo condi¢des de se desenvolver e produzir toxinas devido ao baixo
pH do meio em que se encontram. Em alimentos de baixa acidez € necessario
a aplicagado de temperaturas mais elevadas para a destruicdo dos esporos
bacterianos
(http://www.portaleducacao.com.br/educacao/artigos/26325/esterilizacao-dos-

alimentos).
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1.1.3 Branqueamento

O branqueamento é frequentemente utilizado em frutas e vegetais.
Este tratamento térmico tem como objetivo, inativar enzimas que possam
causar reacdes de deterioracido e escurecimento. As reagdes enzimaticas sao
responsaveis por alteragdes sensoriais e nutricionais, principalmente no
periodo de armazenamento. O branqueamento também reduz a carga
microbiana inicial do produto, além disso promove ainda o amaciamento dos
tecidos vegetais (Azeredo, 2004).

O branqueamento € um processo, normalmente de pré tratamento e
consiste em mergulhar os alimentos em agua a ferver, ou vapor de agua por
um periodo n&o muito longo, entre 2 a 10 minutos, a uma temperatura de 70 a
80 °C. Apds o branqueamento os produtos s&o refrigerados rapidamente até a
temperatura ambiente para evitar o amolecimento excessivo dos tecidos
(Azeredo,2004).

1.1.4 Desidratagao ou Secagem

Na desidratagdo ou secagem, o objetivo € remover ou diminuir a
quantidade de agua no alimento, de forma a evitar que sejam criadas
condigdes propicias para o desenvolvimento de microrganismos. O processo
de secagem ou desidratagdo, consiste em colocar o produto num local onde
passe um volume de ar seco e quente, o que promove a transferéncia de
humidade para o ar, também pode ser feito naturalmente, deixando o produto
ao sol ou num local seco, ou adicionando previamente sal de cozinha (cloreto
de sédio) ao alimento. O sal desidrata o alimento por osmose e cria um
ambiente desfavoravel a sobrevivéncia dos microrganismos (Azaredo, 2004).
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1.2 Processos nao térmicos

1.2.1 Alta Pressao Hidrostatica

Os métodos n&o térmicos de processamento de alimentos tém ganho
grande interesse nos ultimos tempos devido ao enorme potencial que
oferecem como processos alternativos ou complementares aos métodos
tradicionais de conservagao.

O processamento de alta presséo hidrostatica € um destes métodos.

A alta presséao hidrostatica teve um comecgo ha quase um século, mas
s6 agora comecou finalmente a ser utilizada em larga escala a nivel comercial.
Esta tecnologia submete alimentos, que podem ser liquidos ou sdlidos,
embalados ou n&o, a pressbes entre os 300 e 700 MPa, normalmente
(dependendo do produto) por relativamente curtos intervalos de tempo (até 5
minutos) . O produto é introduzido numa camara de alta pressdo com um
fluido transmissor de pressdo denominado fluido hidraulico (normalmente
agua) e é pressurizado com uma bomba sendo a pressdo transmitida a
embalagem e ao proprio alimento (Flick, 2003), a figura 1 representa

esquematicamente este processo.

Torneiras Circuito da agua Cémara de presséo

‘ ) | ] ‘

1 socompa Produtos oo mpa

Intensificag3o da pressio Intensificacio da pressio

x 30 x 30

L 1 T t t t II' Bomba 2
Bomba 1 l 1
20 MPa 20 MPa

Bomba de baixa pressio Bomba de baixa pressio

Fig. 1 — Desenho esquematico de um equipamento industrial de HHP com 2
bombas.

Fonte: (Picouet et al., 2008).
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A alta pressao hidrostatica, ndo destrdi o alimento porque a presséao é
aplicada uniformemente em todas as diregdes, como é exemplificado na figura
2, mas atua sobre o0s microrganismos vivos da superficie e interior do
alimento, inativando-os devido a afetar as estruturas moleculares dos
compostos quimicos necessarios para o metabolismo dos mesmos (Hogan et
al., 2005).

Fig. 2 — Exemplo da aplicagéo uniforme de HHP.

Fonte: (http://www.avure.com/food/applications/).

A HHP é igualmente eficaz em bactérias, virus, parasitas, e até em
alguns esporos de bactérias que sdo resistentes a muitos dos processos
convencionais (Hogan et al. 2005).

Este método baseia-se em 2 principios gerais:

- Principio de Le Chatelier, segundo o qual, qualquer fendmeno
(transicdo de fase, mudanga de conformagdo molecular ou reagdo quimica)
acompanhado por uma redugcdo de volume é favorecido pelo aumento de
pressédo (e vice-versa). No caso de uma reagao, a pressao alterara o equilibrio
na direcdo do sistema de menor volume (Campos, 2003).

- Principio isostatico: Que indica que a pressao é transmitida de uma

forma uniforme e quase instantédnea através de uma amostra biolégica. O

processo de pressurizacao, € independente do volume e da forma da amostra,
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ao contrario do processo térmico. No processo de alta pressao é utilizado um
liquido de baixa compressibilidade como a agua (Campos, 2003).

No processo isostatico, o produto é embalado em garrafa ou bolsa
plastica e colocado no interior de uma camara de pressao para ser
processado. O processamento de produtos liquidos pode ser feito através de
um sistema semicontinuo (fora da embalagem) utilizando 3 camaras de
pressdao e um sistema de valvulas automaticas, de forma que na primeira
camara a pressdo é aumentada até a pressdo do processo, na segunda o
produto fica sob pressdo por um determinado tempo especificado, na terceira
camara o produto € descomprimido e encaminhado por embalamento assético
(Campos, 2003).

1.2.1.1 Vantagens da utilizagao de alta pressao hidrostatica

A aplicacdo desta tecnologia tem varias vantagens em relacdo ao
processamento térmico. Verifica-se uma redugao do tempo de processamento,
as alteragdes fisicas e quimicas no produto sdo minimizadas, conservando-se
assim a frescura, sabor, textura, aspeto e cor, sem causar alteracdes
significantes nas qualidades nutricionais do alimento. Outra vantagem da alta
presséo hidrostatica é o facto de possibilitar mudancas desejaveis de textura
em alguns produtos. A aplicagdo desta tecnologia permite a potencial redugéo
ou eliminac&o de produtos quimicos (Tewari et al., 1999).

Alimentos com elevado grau de acidez sdo bons candidatos para a
tecnologia de alta pressdo. Atualmente esta tecnologia esta a ser utilizada nos
EUA, Japao e Europa numa selec¢ao variada de produtos tais como, refeicoes
prontas a comer, guacamole, tomate, salsa, molhos, sumos de fruta, ostras,
produtos fumados, carnes cruas e processadas, patés, queijos, geleias,
compotas, entre outros (Ramaswamy et al., 2004).

25



1.2.1.2 Desvantagens/ limitagoes da utilizagao de alta pressao
hidrostatica

A maior desvantagem da alta pressdo € o custo do equipamento, a
maquinaria € complexa e requer uma elevada precisdo na sua construgao,
utilizagdo e manutencdo. Equipamentos pequenos de HHP custam em média
451.651 €, enquanto os de maior capacidade estdo a volta dos 1.279.680 €.
Outra desvantagem é que a HHP é maioritariamente utilizada em produtos
frescos e crus, sobretudo em mariscos, este tipo de produto tem maior procura
em épocas festivas, e para dar resposta as quantidades exigidas nessas
alturas as empresas teriam de comprar mais do que um sistema de alta
pressao. Contudo esse equipamento ficaria praticamente inutilizado o resto do
ano, o que nao é viavel para muitas empresas (Flick, 2003).

Apesar de ser um processo vantajoso a alta pressao n&o pode ser
aplicada a todo o tipo de alimentos. HHP ainda n&o pode ser utilizada em
produtos de baixo grau de acidez como, alguns vegetais, leite ou sopa devido
a incapacidade deste processo destruir grande parte de esporos sem a adigao
de temperaturas elevadas. Outra limitacdo deste processo € o facto de que o
alimento deve conter agua e ndo conter bolsas de ar no seu interior. Produtos
que contém bolsas de ar como, morangos ou marshmellows ficam
esmagados sob alta presséo, e os solidos secos nao tém humidade suficiente
para que a destruigdo de microrganismos seja eficiente pelo processo de alta
pressao (Ramaswamy et al., 2004).

1.2.1.3 Exemplos de aplica¢goes e produtos.

Industrialmente ja se produzem varios produtos usando esta tecnologia,
como por exemplo: Pasteurizacdo e esterilizagdo de produtos derivados de
frutas, molhos, iogurtes e molho para salada; Pasteurizacdo de carnes e
vegetais; Descontaminagdo de alto risco ou ingredientes de alto valor
sensiveis ao calor, incluindo mariscos, aromatizantes e vitaminas

(http://www.insumos.com.br/aditivos_e_ingredientes/materias/223.pdf).
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1.2.2 Desidratagao osmética

Os fendmenos de transferéncia de massa estdo amplamente presentes
em diversos processos na industria alimentar. Entre eles destaca-se a
desidratacdo osmdtica, que é reconhecida como um processo para se obter
produtos de melhor qualidade. A qualidade do produto, assim como o custo
final, sdo os fatores mais importantes a serem considerados ao se optar por
um determinado método de preservacéao (Shi & Fito, 1994).

A agua, é a variavel tecnolégica mais pesquisada e decisiva na
qualidade e durabilidade de produtos alimentares, devido a sua atuagao nas
reacoes de deterioragdo, e propriedades fisiolégicas necessarias a qualidade
dos alimentos (El-Aouar et al., 2006).

A desidratacdo de um determinado alimento pode reduzir a sua
atividade fisiologica, microbioldgica, reagbes enzimaticas e n&o enzimaticas,
além de produzir uma redugdo de volume, diminuindo custos com
embalagens, armazenamento e transporte, aumentando a sua disponibilidade
para consumo (El-Aouar et al., 2006). A desidratagdo osmoética € uma das
técnicas para a reducdo de humidade nos produtos. Os produtos resultantes
desta tecnologia apresentam uma aparéncia seca, mirrada e com um volume
reduzido como se pode observar na figura 3.

As primeiras utilizagées desta técnica foram feitas na década de 60,
desde que Ponting et al. (1966) sugeriram, pela primeira vez, um processo
para a reducao do peso, até 50 %, pela desidratacdo osmoética de macgas e o
aplicaram com sucesso, antes do processo de secagem a vacuo para reduzir
o conteudo de agua e melhorar a qualidade (Shi & Fito, 1993).

Este processo tecnoldgico, como potencial alternativa a outras
operagOes de desidratagdo convencionais, esta a ser utilizada a larga escala
na industria de processamento de frutas, vegetais, carnes e peixe (Shi & Fito,
1993).
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Fig. 3 — Produtos desidratados por osmose

Fonte: (www.indiamart.com/cifal-herbal-limited/products.html;
www.icar.org.in/horticulture.htm; http://blog.uniararas.br/alimentos/?p=323).

A desidratagcdo osmoética é baseada na imersdo de alimentos numa

solugéo hiperténica (solugdo em que a concentragdo de um soluto "x” é maior
que a concentragao de “y” de uma outra solugéo, separada da solugao “x” por
uma membrana semipermeavel), dando origem a pelo menos dois fluxos
simultaneos em contracorrente, um fluxo de agua da matriz do alimento para a
solugédo (o mais importante) e a transferéncia simultanea do soluto desejado
da solugao para o produto (Salvatori et al., 1999). Além destes, ocorre também
um terceiro fluxo, menos estudado, que consiste na lixiviagdo de compostos
hidrossoluveis do alimento, como: agucares, minerais, vitaminas, entre outros,
que, embora, proporcionalmente insignificante em relacdo aos dois fluxos
principais, exerce um importante papel sobre a qualidade organolética e

nutricional do produto final (Amami et al., 2008).

Hiperténica Isotonica Hipoténica

Mo [ =i

Fig. 4 — Tipos de solucdes

Fonte: (www.fashion-writings.com/hypertonic-hypotonic-isotonic-
solution_7559/).
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Como a solugao hiperténica tem uma pressao osmotica maior € uma
atividade de agua mais baixa, uma forga motriz surge, para a remogao da
agua entre a solugao e o produto (Shi & Fito, 1994). A figura 4 apresenta de
forma esquematica os varios tipos de solugdes, incluindo a hiperténica.

A desidratacdo osmotica promove a redugdo da atividade da agua
(aw), e consequentemente, reduz o crescimento microbiano, além de atribuir
caracteristicas organoléticas diversas aos alimentos processados, reduz ainda
a acédo enzimatica (Giraldo et al., 2003). Esta operagcdo requer contacto
prolongado entre o produto e a solugdo, que se designa por tempo de
imersao, o aumento do tempo de imersao leva, normalmente a maior perda de
massa, mas a velocidade com que essa perda ocorre € menor a medida que o
processo se realiza, tendendo para a estabilidade (Dhingra et al., 2008).

Alguns estudos dividem a extracdo de agua em duas etapas, na
primeira ( + 2 horas), ocorre uma elevada taxa de remogédo de agua e ganho
de sdlidos, na segunda etapa, de 2 a 6 horas ocorre decréscimo na saida de
agua e um aumento no ganho de sélidos( Torreggiani, 1993). A taxa de perda
de humidade diminui ao longo do tempo, até alcancgar o equilibrio com o soluto
da solugéo em oposigao ao ganho de soélidos que tende a aumentar (Almeida
et al., 2005). A correta relagédo entre o tempo de imersao com os outros fatores
garante a eficiéncia e eficacia do processo. A temperatura € um dos fatores
de maior influéncia na cinética da desidratagdao osmotica, por aumentar a taxa
de transferéncia de massa, modificar as propriedades da solugdo e do
produto. As taxas de transferéncia de massa aumentam com a elevagao da
temperatura, mas quanto mais alta esta variavel, maiores serédo as perdas dos
componentes nutricionais, as alteragcdes da cor, sabor e estrutura do alimento
(Dhingra et al., 2008). E necessario um controle de temperatura para impedir
alteragdes indesejaveis nas propriedades sensoriais, favorecendo a aceitagéo
do produto final (Escobar et al., 2007). A agitacdo da solugdo osmdtica
também é importante, para diminuir a sua viscosidade, evitando a formagéo da
saturagao do soluto em torno do alimento imerso e facilitar a transferéncia de
massa. Em relacdo a concentragdo da solugdo osmotica, a transferéncia de
massa € favorecida pelo uso de xaropes altamente concentrados, porém

essas solugcdes com concentragdes maiores sao dificeis de preparar, e
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dificultam o processo de agitagdo (Souza et al.,2003). Outro fator a ter em
conta no processo de desidratagdo osmotica € a geometria do alimento, a
relagdo area e superficie exposta tem influéncia, principalmente no ganho de
sélidos, uma vez que fatias, cubos cortados ao meio e cilindros sdo os mais
indicados (Lerici et al., 1985). A taxa de desidratagdo também é diretamente
proporcional a relagdo superficie de contacto/volume (Giangiacomo et al.,
1987).

Os solutos mais comuns na desidratacdo osmoética sdo os sais
organicos e a sacarose, o primeiro mais utilizado em vegetais e o segundo em
frutos (Alakali et al.,, 2006). A salga e a adogagem, s&o técnicas utilizadas
desde os tempos remotos, a primeira, para impregnar os alimentos com sal, e
a segunda, para impregnar os alimentos com agucar. Durante a desidratag&o
osmotica, a remogdo da agua, o ganho de solidos e o teor de agua na
condigdo de equilibrio sdo fortemente afetados pelo tipo de agente osmdético
(soluto), sua concentragdo e comportamento ionico (Singh et al., 2007). O tipo
de agente osmotico utilizado no preparo do xarope afeta a cinética de
remocao de agua e o ganho de sélidos, para a escolha do agente osmatico
deve se ter em conta as mudancas do valor nutritivo do produto final e as suas
caracteristicas sensoriais ao ser desidratado, bem como o custo do processo.
(Osdrio et al., 2007). Os agentes mais utilizados sdo a sacarose e o cloreto de
soédio, provavelmente pela eficacia que geram ao processo osmotico. A
combinagdo destes dois agentes também é utilizada, a sua associagéo
possibilita um acréscimo da forga motriz, ocorrendo um aumento na perda de
agua, pelo efeito sinérgico entre a sacarose e o cloreto de sédio, mesmo ao se
utilizar concentracbes menores de sal (Singh et al, 2007; Rodrigues,
Fernades, 2007). Além destes agentes, também se utilizam, menos
frequentemente, glicose, frutose, xarope de milho, agucar invertido, citrato
trissodico e polidis como; sorbitol, manitol e glicerol (Dhingra et al., 2008).

A eficiéncia do processo osmotico é determinada pela razdo entre a
perda de humidade e a incorporagdo de sdlidos, ou seja, quanto maior for a
perda de agua e menor a incorporagao de solidos, melhor sera o produto
obtido. Assim a taxa de transferéncia de massa depende de : fatores de
permeabilidade do tecido do alimento, agente osmotico utilizado e sua

concentragdo, temperatura da solugdo, agitacdo do sistema, tempo de
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imers@o, geometria do alimento a ser desidratado, relagcédo entre o alimento e a

solugédo, e pressao do sistema (Chiralto, Fito, 2003).

1.2.2.1 Vantagens da utilizagdo do processo de desidratagao

osmotica

A desidratacdo de alimentos proporciona produtos compactos, faceis
de transportar e com valor nutricional concentrado (Pani et al., 2008), reduz a
sua atividade fisioldgica, microbioldgica, reagbes enzimaticas e nao
enzimaticas dos alimentos, produz uma reducdo de volume, diminuindo
custos com embalagens, armazenamento e transporte, aumentando a sua
disponibilidade para consumo a precos competitivos, a desidratacdo osmética

possibilita ainda a formagao de novos produtos (El-Aouar et al., 2006).

1.2.2.2 Desvantagens/ limitagées da utilizacao do processo de
desidratagcao osmoética

Um dos entraves para a utilizagao industrial da desidratacdo osmética
€ o destino da solugdo osmatica. A solugdo osmotica ou xarope, se nao for
reutilizada, além de ser um custo recorrente e fixo ao processo, gera grande
volume de efluente, que precisa de ser descartado dentro das leis ambientais,
evitando prejuizo ao meio ambiente e responsabilidade civil a industria. A
resposta mais viavel a este problema seria a reutilizacdo do xarope, sendo
corrigidos desvios de concentracdo ou contaminacdo de particulas e/ou
microrganismos, através da adigdo de solutos ou evaporagéo para o acerto de
concentracédo da solugao osmoética, bem como a filtracdo param a retirada das
particulas indesejadas. Estes métodos para a reutilizagdo do xarope, sdo em
escala laboratorial eficazes, sendo necessario maiores estudos para a escala
industrial (Valdez-Fragoso et al., 2002).

Outras opg¢des para reducido ou eliminacdo deste descarte estdo a ser

estudadas, como: a reutilizacdo do xarope na produgdo de aguardentes e
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licores, produtos de vinagres finos com sabor de frutas, produg¢ao de frutas em
calda e como meio de cultura de microrganismos (Gomes et al., 2007;
Rodrigues, 2009).

No processo de redugcdo da humidade inicial, durante a desidratagao
osmotica, a atividade da agua residual possibilita a ocorréncia de reag¢des que
podem prejudicar a seguranga do produto obtido, sendo necessario a
utilizacdo de métodos combinados de conservagdo, como: secagem por ar,
uso de cadeia de frio, microondas, alta pressédo hidrostatica, impregnacéo a
vacuo, aplicacdo de ultrassons, ou outras tecnologias (Pani et al., 2008).

1.2.3 Impregnagao Por Vacuo

Diariamente sio feitas pesquisas e tentativas constantes com o
objectivo de melhorar as qualidades dos alimentos. Um dos caminhos
utilizados é a adicdo de nutrientes, aditivos ou conservantes em alimentos.
Uma das técnicas utilizadas nesse ambito é a impregnacéo por vacuo (Zhao e
Xie, 2004).

Os alimentos contém 3 tipos de agua, a agua livre, a agua absorvida e
a agua ligada. A agua livre é facilmente removida e n&o esta ligada a nada
(fisica ou quimicamente), ela serve como solvente nos alimentos, também esta
disponivel para reagdes quimicas, crescimento de microrganismos e
mudangas fisicas. A agua livre € encontrada nos capilares (poros) de um
produto alimentar (Zhao e Xie, 2004). A agua absorvida € encontrada dentro
das células e nas paredes celulares. Os fosfolipidos, lipoproteinas, proteinas e
amidos encontrados em alimentos podem criar complexos fortes com a agua,
tornando mais dificil a sua remogéo (Zhao e Xie, 2004). A agua ligada esta
quimicamente ligada a analitos, tais como lactose, sais e polissacarideos, e é
muito dificil remover para fins analiticos. A impregnacéo por vacuo interage
com a agua livre de um alimento. Esta técnica é utilizada em alimentos
porosos, e consiste na troca do gas ou liquido presente nos poros dos
alimentos por um liquido externo (solugéo que se deseja impregnar), devido a

acao de gradientes de pressédo promovidos pela aplicagdo de vacuo, seguida
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da recuperacdo da pressao atmosférica numa camara contendo o produto
imerso na solugdo impregnante (Fito, 1994), como pode ser observado
esquematicamente na figura 5. No primeiro passo do processo |V, submete-se
o sistema a uma pressao subatmosférica (P1) por um dado periodo de tempo
(t1), em que o gas presente nos poros expande-se até atingir o equilibrio com
a pressao imposta pelo sistema, saindo do produto e drenando parte do
liquido presente no interior dos poros. Apos este periodo, a pressao
atmosférica (P2) é restabelecida e o produto € mantido imerso na solugéo por
um determinado tempo (t2). Esta segunda etapa conduz a impregnacao dos
poros do produto pela solugao externa promovida pelas diferengas de pressao
(Fito, 1994; Fito et al.,1996; 2001). A quantidade de liquido impregnado na
estrutura porosa dependera do nivel de desgaseificagcdo e da pressédo de
trabalho (Andrés, Fito & Chiralt,1995). Este mecanismo de impregnagao é
denominado de mecanismo hidrodinamico.

Essencialmente a agua livre e gases encontrados nos capilares (poros)
dos alimentos podem ser removidos pela aplicagao de uma pressao de vacuo,
e um solvente / soluto mais apropriado pode ser entdo introduzido quando a
pressdo € recuperada para condi¢des as atmosféricas. Os gradientes de
pressédo impostos pelo sistema durante a operagdo de impregnagéo a vacuo
podem ocasionar fendmenos relaxamento-deformacao na estrutura porosa do
alimento. A percentagem de deformagao da matriz sélida e a quantidade de
material impregnado dependerdo essencialmente da estrutura do material, das
suas propriedades mecanicas e das condi¢des de trabalho. A microestrutura
do alimento, a porosidade, o tamanho, a distribuicido e comunicacdo dos,
poros afetam a cinética do mecanismo hidrodindmico (Andrés, Fito &
Chiralt,1995). A impregnacdo a vacuo conduz a um processo osmotico mais
rapido devido a acdo dos mecanismos hidrodindmicos e dos fendmenos de
relaxamento e deformacéo (Fito et al., 1996).

Frutas e vegetais sdo bons exemplos de alimentos que possuem
estrutura com micréporos, o que os torna ideais para a utilizacdo desta
tecnologia (Lépez-Malo et al., 2000). Uma vez que as frutas e vegetais nao
sdo submetidos a altas temperaturas, mudancas sensoriais de atributos, como

a cor, sabor, textura e aroma sdo minimizados. Alguns estudos tém

33



apresentado a impregnagdo a vacuo como uma alternativa para otimizar o
processo de desidratagdo osmatica de frutas (Andrés, Fito & Chiralt,1995).

A impregnacao a vacuo também é utilizada como pré tratamento para
frutas e vegetais congelados, uma vez que no congelamento ha perda de
textura devido aos danos mecéanicos causados por cristais de gelo nas
paredes celulares dos tecidos, esses cristais de gelo formam-se inicialmente
nos espacos intercelulares que contém ar humido que se condensa na parede
celular com a diminuigdo da temperatura, dando origem a pontos de
nucleacdo de gelo. Os componentes da solugdo impregnados no fruto
modificam o crescimento dos cristais de gelo, influenciando na mobilidade
molecular da agua necessaria para o crescimento dos cristais, ou aumentam a
resisténcia dos tecidos pela interagdo destes componentes com os
componentes da parede celular (Fernadez et al., 2007). A utilizacdo de
solugcdes de acucares, hidrocoldides, sais de calcio e sbédio, associagoes e
misturas envolvendo esses produtos tém sido os tratamentos indicados como
substancias que aumentam a resisténcia da estrutura celular ao
congelamento. Grande parte desses compostos atua interagindo com os
componentes da parede celular ou reduzindo o crescimento dos cristais de
gelo, mantendo a integridade da microestrutura apos o descongelamento
(Resende e Cal-Vidal, 2002).

A impregnacao a vacuo é um processo util que permite a introdugéo de
aditivos valiosos diretamente para os alimentos através dos seus poros,
protegendo a composi¢gdo do tecido natural, assim como melhorando a
qualidade da textura, e em alguns casos reduz a necessidade de um
tratamento térmico preservando o produto. A impregnagdo a vacuo como um
passo de pré tratamento tem sido amplamente utilizada em processos tais
como a congelacdo, secagem e enlatamento de produtos (Bolin e Huxsoll,
1993).
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Bomba
de vacuo
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romper vacuo

v

Camara Solugao Alimento
de Vacuo Poroso

Fig. 5 — Representagdo esquematica de um equipamento para Impregnacao a
vacuo.

Fonte: (http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0101-
20612005000300016&script=sci_arttext).

1.2.3.1 Vantagens da utilizagao do processo de impregnagao a

vacuo

O processamento dos alimentos apds esta técnica diminui, enquanto as
qualidades nutricionais aumentam, atributos como a cor, sabor, textura e
aroma nao sofrem grandes altera¢des, aumenta a firmeza de frutas e vegetais,
acelera o processo de desidratacdo osmotica, enriquece alimentos com
vitaminas, sais minerais, préobioticos e prébioticos, acelera os processos de
salga aplicados a diversos produtos como queijos, presuntos, carnes e peixe
(reduz o tempo de salga, além de promover uma melhor distribuigdo do sal no
produto) (Chiralt et al., 2001). Este processo quando utilizado como pré
tratamento melhora a qualidade de produtos congelados, evitando a formagao
de cristais de gelo que se formam no interior das parede celulares dos tecidos.
A impregnagédo a vacuo € um processo de aplicacdo simples e com custos
operacionais aceitaveis (Zhao e Xie, 2004).
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1.2.3.2 Desvantagens/ limitacdes do processo de IV

Frutas com alta porosidade sao mais suscetiveis ao tratamento a vacuo
e longos tempos de impregnagao a vacuo podem ocasionar deformagdes nos
tecidos das frutas (Mujica-Paz, Valdez-Fragoso, Lopez-Malo, et al., 2003).

1.2.4 Embalagens De Libertagdao Controlada

As embalagens de libertagdo controlada estdo englobadas no grupo
das embalagens ativas, e podem libertar componentes ativos em
percentagens controladas, para melhorar a qualidade e seguranga do produto
durante o periodo de armazenamento (LaCost et al., 2005).

As embalagens de produtos alimentares tém sido ao longo do tempo
definidas como uma barreira passiva para atrasar os efeitos adversos do meio
ambiente. Contudo pesquisas atuais procuram desenvolver materiais de
embalagens que interagem com o0 meio ambiente e com o produto,
desempenhando um papel ativo na preservagéo do alimento (Koontz, 2006).

Existem varios tipos de novas embalagens a serem estudadas e
desenvolvidas atualmente, entre elas, embalagens ativas e inteligentes.

As embalagens inteligentes sdo capazes de interagir com o produto ao
ponto de revelar informacdes a qualidade do alimento embalado sem que o
mesmo seja violado. Contém indicadores de crescimento e detecgdo de
microrganismos patogénicos, assim como de temperatura adequada, tempo
de prateleira, estado de amadurecimento de frutas e vegetais, entre outros
(Koontz, 2006).

As embalagens ativas foram projetadas principalmente para prolongar o
tempo de prateleira, aumentar a seguranca e melhorar as propriedades
sensoriais de alimentos e bebidas (Koontz, 2006). Estas embalagens tém sido
desenvolvidas ndo sé para conferirem uma barreira a contaminagao
microbioldgica, quimica, fisica e impermeabilidade ao oxigénio, como também
interagir de forma benéfica com o alimento, acumulando fun¢des extra como a

absorcdo de compostos que favorecem a deterioragdo dos alimentos, a
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libertagdo de compostos que aumentam a vida util do produto e monitorizagao
do tempo de prateleira (http://www.cintiapenso.com.br/coluna.php?codigo=13).
O conceito basico é utilizar a embalagem como um sistema de
distribuicdo de componentes ativos tais como, agentes antimicrobianos,
antioxidantes, enzimas, aromatizantes, vitaminas, conservantes, entre outros,
para aumentar a preservagao e prazo de validade do produto (Koontz, 2006).
Tradicionalmente alguns destes componentes ativos s&o incorporados
diretamente no produto, contudo, uma vez que estes aditivos sdo consumidos
em reacgdes, a protegdo deixa de funcionar e a degradagdo do alimento
aumenta rapidamente. Estas embalagens conseguem superar essa limitagdo
devido a renovarem de forma continua os componentes ativos através da
libertacdo controlada da embalagem, aumentando assim a qualidade e a
segurancga por mais tempo (LaCost et al., 2005).
A utilizagdo desta técnica comegou na década de 60 com a utilizagao
de libertagcdo controlada em medicamentos, mas s6 na década de 90 é que a
sua utilizagdo comecgou a ser aplicada a embalagens de produtos alimentares.
A maioria dos processos de libertacdo num sistema de libertagao
controlada podem ser classificados em libertacdo de ordem zero e libertagao
de primeira ordem (Baker, 1987). A libertagcdo de ordem zero é o processo
mais simples, a taxa de libertagdo mantém-se constante até que a embalagem
deixe de conter o componente ativo. Durante a cinética de primeira ordem de
libertacdo, a taxa de libertacdo €& proporcional a massa do composto ativo
contido dentro da embalagem. A taxa decresce exponencialmente com o
tempo de libertagcdo de primeira ordem, aproximando-se de uma percentagem
de libertagdo igual a zero a medida que a embalagem vai ficando vazia
(Koontz, 2006).

1.2.4.1 Embalagens de Libertagcao Antimicrobiana

Conservantes quimicos podem ser incorporados num sistema de filme
de libertagdo antimicrobiano incluindo acidos orgénicos e seus sais (sorbatos,

benzoatos e propionatos), parabenos, sulfitos, nitritos, cloretos, fosfatos,
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alcoois, peroxido de hidrogénio, antibioticos, entre outros. 9Um filme comum
de multicamada antimicrobiana ativa tem uma estrutura composta por quatro
camadas, incluindo a camada externa, camada de barreira, camada de matriz,
e camada de controlo (fig. 4) (Ozdemir, 2004).

A camada de matriz contem a substancia embutida antimicrobiana e a
sua libertagcao € controlada pela camada de controlo adjacente a camada de
matriz. As principais aplicagbes deste tipo de embalagens de libertagcado
antimicrobiana sdo em produtos de carne, peixe, pao, queijos, frutas, legumes,
e bebidas (Lopez-Rubio, 2004).

Camada exterior | Camada de Camada de Camada de Produto
barreira matriz controlo

2.0 © o

(@)
o O @)

ooO o)

/'O O
e ~AO

Substancia anti-microbiana

Fig. 6 - Estrutura de um filme comum de libertagéo antimicrobiana ativa.

Fonte: (Ozdemir 2004).

Os materiais mais utilizados em filmes de embalagens de libertagcado

antimicrobiana sao:

- PEBD (Polietileno de baixa densidade), em inglés conhecido como
LDPE ( Low density Polyethylene) ou PE-LD (Brody, 2005).

- PVOH (Alcool Polivinilico) (Buonocore et al., 2005).
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- PEAD (Polietileno de alta densidade), em inglés conhecido como
HDPE (High density Polyethylene) (Han, 2000).

- Filmes de mistura inteligente (Smart Blending). A mistura inteligente é
um processo baseado no principio de advecgao cadtica, que utiliza duas varas
para misturar polimeros com taxas de libertagao selecionadas, e permite obter
polimeros com morfologias pretendidas. Varias morfologias podem ser
desenvolvidas progressivamente pela rotacdo de cada vara de uma forma
alternada e periodica. Este € um processo de estruturamento e nao de
mistura, esta fusdo de dois ou mais polimeros fornece uma gama ampla de
propriedades de filmes. O que faz desta tecnologia ‘inteligente’, € o facto da
estruturacdo nao ser aleatoria, as mesmas morfologias sdo conseguidas sobre
um conjunto de condi¢des (através de controlo por computador) que permitem
o desenvolvimento de uma correlagao previsivel, obtendo-se assim um grande
numero de estruturas impossiveis de conseguir com as técnicas

convencionais (Zumbrunnen, 2002).

1.2.4.2 Embalagens de Libertacdo Antioxidante

A adicao direta de antioxidantes nos produtos é limitada pelo rapido
esgotamento dos antioxidantes, mesmo que sejam elevadas as concentragdes
iniciais. Os compostos antioxidantes podem sofrer perda de atividade e até
mesmo agir como pré oxidantes em altas concentragcdes (Lankin,1999).
Portanto, existe na industria alimentar uma necessidade de desenvolver
embalagens que podem fornecer antioxidantes naturais de forma controlada.
Este tipo de embalagem é utilizado para O6leos vegetais, leite, carnes
processadas, cereais, frutos secos, gorduras animais, e todos os produtos que
possuam alto teor lipidico (LaCost et al., 2005).

Alguns do antioxidantes utilizados neste tipo de embalagens sdo o BHA
(Butilhidroxianisol), BHT (Butilhidroxitolueno) e sobretudo o a-tocoferol
(Vitamina E) (Koontz, 2006, LaCost et al., 2005).
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Os materiais mais utilizados em filmes de embalagens de libertagao

antioxidante sao:

- PEBD (Polietileno de baixa densidade) (Koontz, 2006).

- PP (polipropileno) (Koontz, 2006).

1.2.4.3 Embalagens de Libertacdo de Aromas e Sabor

A incorporagao de aromas agradaveis no filme da embalagem pode ser
usado para melhorar o aroma dos alimentos e atrair os consumidores quando
0 pacote é aberto, e também para equilibrar qualquer efeito negativo na perda
de aroma (Koontz, 2006).

Os polimeros comummente utilizados para a libertacdo de aromas sao:

- PP (polipropileno) (Koontz, 2006).

- PE (polietileno) (Koontz, 2006).

- EVA (acetato de etileno vinil) (Koontz, 2006).

- Nylon (Koontz, 2006).

- Poliéster (Koontz, 2006).

- PVC (cloreto de polivinil) (Koontz, 2006).

Aditivos de fragrancia, ou Oleos sintéticos ou naturais, podem ser
usados para transmitir um aroma a um produto ou para disfarcar odores
indesejaveis do plastico (Koontz, 2006).

Durante o processamento estes podem ser adicionados a resinas

termoplasticas na embalagem ou em po6. A fragrancia é incorporada em
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polimeros muito porosos ou numa matriz de resina quando € adicionada ao
polimero fundido (Lopez, 2004).

A taxa de libertacdo da fragrancia depende da espessura do plastico,
da relacao superficie / volume, composi¢cao e quantidade de composto ativo
incluido no plastico (Koontz, 2006).

1.2.4.4 Vantagens da utilizacdo de embalagens de libertagao

controlada:

Os ingredientes ativos s&o libertados com uma velocidade controlada
ao longo de periodos prolongados de tempo, as perdas de ingredientes
durante o processamento ou preparagao e confecdo podem ser evitadas ou
limitadas devido a maior estabilidade do produto. Componentes incompativeis

ou reativos podem ser separados (Pothakamury, 1995).

1.2.4.5 Desvantagens/ limitagoes da utilizagdao de embalagens de

libertagao controlada.

Embora esta técnica parega muito promissora, o seu potencial ndo
pode ser completamente explorado até que a maior parte dos problemas
técnicos sejam superados. Nesta area o maior obstaculo € a incapacidade de
controlar a libertagdo de compostos ativos em percentagens adequadas aos
diferentes tipos de alimentos e rea¢des de degradagao, muitas vezes, grandes
quantidades do composto ativo ndo chegam a ser libertadas devido a estrutura
das matrizes dos polimeros ou pela forte afinidade entre o composto e o
polimero. E ainda necessario examinar de forma mais sistematica os
principais fatores que envolvem a libertagdo de compostos ativos. Esses
fatores incluem a composicao do filme e dos compostos ativos, os efeitos das
condigcbes de processamento, a microestrutura do fiime e o controlo da
libertacao de outras propriedades do filme (LaCost et al., 2005).

Uma melhor compreensao destes factores facilitaria o design dos

sistemas de ELC.
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1.2.5 Radiagao ultravioleta

A radiagdo UV foi descoberta em 1801 pelo cientista alemao Johan
Ritter, que descobriu uma forma de invisivel de luz além do violeta capaz de
oxidar halogenetos de prata, chamada de luz ultravioleta no fim de século XIX
(Ball, 2007).

O efeito germicida da radiagédo UV foi detetado pela primeira vez em
1878, mas as primeiras unidades de processamento s6 foram construidas em
1955 na Suiga e na Austria (Aguiar et al., 2002).

A radiagao UV, originada do sol, tem sido um fator importante para o
controlo do crescimento da maioria dos microrganismos, exceto para bactérias
fotossintéticas. Esta radiacdo exerce efeitos bioldgicos e bioquimicos, com
diversas aplicacdes no processamento de alimentos. A sua primeira aplicagao
ocorreu no tratamento de agua, estendendo-se depois para outros tipos de
alimentos. A radiacio ultravioleta ocupa uma ampla faixa de comprimento de
onda na regido nao ionizante do espetro eletromagnético, entre os raios X
(100 nm) e a luz visivel (400 nm) (Bintisis et al., 2000). A localizagdo UV no
espetro pode ser observada na figura 7.

A radiagédo UV divide-se em 4 tipos:

* UV-A tem um comprimento de onda longo (320-400 nm), e é
responsavel por alteragdes na pele humana (bronzeamento).

* UV-B tem um comprimento de onda médio (280-320 nm), e é
responsavel por queimaduras na pele (cancro).

e UV-C tem um comprimento de onda curto (200-280 nm), é a
faixa germicida de muitos microrganismos.

* UV-V tem um comprimento de onda curto (100-200 nm), é a

regiao UV de vacuo.

Radiagbes abaixo dos 240 nm formam ozono a partir do oxigénio do ar,
que é toxico e altamente reativo (Gerrero-Beltran e Barbosa-Canovas, 2004).
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Fig. 7 — Localizac&o da radiagdo UV no espetro.

Fonte: (http://www.naturaltec.com.br/Desinfeccao-Ultravioleta-UV-Agua.html).

A tecnologia de radiagao ultravioleta é aplicada desde os anos 30 nos
Estados Unidos, em superficies e no ar, em ambientes estéreis como
hospitais. Depois foi adotada para a esterilizagdo de embalagens no sistema
UHT, tais como tampas de garrafas de polietileno de alta densidade e cartdes
para produtos liquidos, embalagens de iogurtes, copos de plastico e tampas
de aluminio, além de superficies de frutas e hortalicas para aumentar a
resisténcia dos tecidos a microrganismos deterioradores (Bintisis et al., 2000).

No comprimento de onda germicida, a radiagdo UV-C é suficiente para
causar deslocamento fisico de eletrbes e quebra das ligacées no ADN dos
microrganismos. Isso altera o metabolismo e reproducgao, levando as células a
morte (Gerrero-Beltran e Barbosa-Canovas, 2004).

As bactérias suspensas no ar sdo mais sensiveis a radiacdo UV-C do
que as suspensas em liquidos, devido a diferente capacidade de penetragéo
da luz UV-C através de diferentes meios fisicos. A luz incidente é atenuada
enquanto atravessa o meio, de acordo com o coeficiente de absorgédo. A maior
intensidade de cor ou turvacéo do liquido eleva o coeficiente de absorgao, o
que implica uma menor penetragdo de luz através do sistema.

A radiagdo UV-C n&o produz subprodutos indesejaveis, ou residuos
quimicos e ndo causa alteragbes sensoriais. Devido ao seu baixo grau de
penetracdo é mais eficiente em superficies ou materiais transparentes, como

ar, agua e polietileno (Gerrero-Beltran e Barbosa-Canovas, 2004).
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Os comprimentos de onda mais eficazes para a inativacdo de
microrganismos situam-se aproximadamente a 260 nm, que corresponde a
regidao especifica em que sao absorvidos pelo ADN celular. Como a
composicado de ADN varia entre espécies, considera-se que o pico de
absorgao de UV-C encontra-se entre 260 e 265 nm. Comprimentos de onda
maiores que 300 nm anulam o efeito letal dos microrganismos (Lopez-Malo e
Palou, 2005).

As lampadas de UV (fig. 8) séo eletricamente idénticas as lampadas
fluorescentes, exceto pela auséncia da cobertura de fésforo. Estas lampadas
podem ser construidas de vidro ou de quartzo. Embora as de quartzo
oferecam maior transmitancia, o seu elevado custo faz com que sejam
substituidas pelas de vidro (Lopez-Malo e Palou, 2005).

As lampadas de UV podem classificar-se em 2 tipos:

- Baixa pressao (monocromaticas, emitem comprimento de onda de
253.7 nm).
- Lampadas de baixa pressao (possuem um tubo de quartzo, 2
filamentos de tungsténio, aproximadamente 60 mg de mercurio a 10 Torr,
eficacia de 20-30% e vida util média de 8 000 h).

- Ldmpadas de amalgama (contem aproximadamente 120 mg de
amalgama de mercurio, eficacia superior a 35%, e vida util média de 10 000 h)
(http://mariorebola.com/home/wp-content/uploads/2011/09/AquaAmbiente-

Tratamento-de-Aguas-por-Ultravioleta.pdf).

- Média pressao (policromaticas, emitem comprimento de onda dos
200 nm até ao visivel).

- Ld&mpadas de média pressédo (contem cerca de 300 mg de
mercurio a 1 000 Torr, capacidade germicida de 15 a 20 vezes mais intensa,
podem alcangar os 800 °C e apresentam um elevado consumo de energia
(http://mariorebola.com/home/wp-content/uploads/2011/09/AquaAmbiente-
Tratamento-de-Aguas-por-Ultravioleta.pdf).
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A fonte mais comum para a produgédo de luz na regido germicida € a
ldmpada de vapor de mercurio de baixa pressédo, a radiagdo atravessa o tubo
de quartzo ou vidro e atinge os microrganismos que estao localizados no ar ou

no liquido em volta da lampada (Lépez-Malo e Palou, 2005).

Fig. 8 — Lampada UV.

Fonte: (http://mariorebola.com/home/wp-

content/uploads/2011/09/AquaAmbiente-Tratamento-de-Aguas-por-Ultravioleta.pdf).

Os esporos de microrganismos apresentam elevada resisténcia a
radiacao ultravioleta, deve-se ter em consideragdo que uma dose subletal
pode favorecer o seu crescimento em vez de inibi-lo (Lopez-Malo e Palou,
2005).

Uma das maiores desvantagens da radiagdo UV-C é o seu baixo poder
de penetragdo. Os microrganismos a serem inativados devem ser expostos
diretamente a radiagdo, ndo devem estar protegidos por solidos (particulas de
po) (Lépez-Malo e Palou, 2005).

A taxa de reducédo microbiana com luz UV-C depende da aplicagao de
baixa intensidade por um periodo longo de tempo ou alta intensidade por um
periodo curto. Devido a ampla variedade de microrganismos, os niveis da
dose de descontaminagdo podem variar de acordo com o efeito final desejado
para cada produto (Gerrero-Beltran e Barbosa-Canovas, 2004).

Os resultados do controlo microbiano por UV-C estdo na
descontaminag&o da agua por se tratar de um meio bastante adequado para a
irradiacdo UV, além de reduzir a carga microbiana em 99.9% em apenas 1

minuto, o tratamento ndo ocasiona alteragao de cor, sabor, odor ou pH, a agua
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torna-se potavel e propria para consumo (Gerrero-Beltran e Barbosa-Canovas,
2004).

Para sumos ou outros liquidos que oferecem maior resisténcia a
penetracdo da radiagao deve-se utilizar um fluxo turbulento para favorecer a
mistura do fluido tratado. O aumento da turbuléncia no reator conduz todo
material a uma maior proximidade da luz UV durante o tratamento,
promovendo a homogeneizagdo tornando o processo mais eficaz (US FDA
2000). Para sumos, o FDA exige uma Dose Equivalente de Redugédo (RED)
minima de 400 J/m? de radiagdo com um comprimento de onda de 253.7 nm,
caso contrario, pode ocorrer a fotoreactivagdo, que torna os microrganismos
mais resistentes ao UV-C (Gerrero-Beltran e Barbosa-Canovas, 2004).

Para se determinar a dose de radiagdo necessaria para a
descontaminagao utiliza-se o método biodosimétrico, em que o biossensor
(por exemplo esporo de Bacillus subtilis) €& calibrado em relagdo a
suscetibilidade ao UV em 253.7 nm. Os esporos sao adicionados ao meio,
expostos a radiacdo UV e a sua concentracdo € medida antes e depois da
exposicao (Cabaj e Sommer 2000).

Em sistemas de tratamento de liquidos pode ocorrer um fendmeno
chamado “fouling”, que consiste num declinio progressivo na eficiéncia da
inativacdo com o tempo, de vido a acumulacao de depdsitos sobre a superficie
de transferéncia. Esse tem sido um fator limitante na eficiéncia de reatores de
UV convencionais, devido a insuficiente mistura e elevada temperatura dentro
dos reatores. Um fluxo secundario com movimento em dupla espiral produzido
por uma curvatura gradual em passagem fechada por meio de tubos
helicoidais e espirais pode ser uma opgao para reduzir essa ocorréncia (Sing e
Ghaly, 2006).

Para a descontaminacdo de superficies, o sucesso depende da
regularidade do material a ser desinfetado, porque a radiagao UV-C soé inativa
0s microrganismos quando os atinge com dose suficiente, assim toda a
superficie tem que estar exposta a radiagdo. Os microrganismos localizados
em orificios da superficie provavelmente ndo séo atingidos por reflexdes das
paredes dos orificios, nas superficies irregulares a radiagdo n&o consegue
atingir todos os cantos (Shama, 1999).
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1.2.5.1 Vantagens da utilizagao do processo de UV

E um dos métodos mais praticos para a descontaminacdo usados no
tratamento de agua residual, pode inativar bactérias, virus e esporos de
bactérias, apresenta baixa sensibilidade a temperatura, pode ser alternativa
ao uso de produtos quimicos, nio altera a cor, sabor, odor, pH e composicao
nutricional do produto, a manutengdo € econdmica, sé consome corrente
elétrica e troca de lampadas. O processo UV pode fornecer produtos
alimenticios com melhores caracteristicas e mais frescos (Salcedo et al.,
2007).

1.2.5.2 Desvantagens/ limitacdes da utilizagao do processo UV

Doses baixas podem néao inativar efetivamente os microrganismos, os
microrganismos podem reparar ou reverter os efeitos destrutivos causados
pela radiagcdo, a turvacdo dos produtos liquidos pode tornar a desinfegao
ineficiente, em superficies a eficacia depende da regularidade dos materiais,
requer um programa de manutencéao e limpeza do equipamento (Oliveira et al.,
2002).

1.2.6 Luz Pulsada

A luz pulsada é uma nova tecnologia n&do térmica de conservagdo com
grande potencial para a utilizagdo no setor alimentar. Através do tratamento de
pulsos de luz, pode-se inativar uma grande percentagem de microrganismos,
assim como sistemas enzimaticos implicados no deterioramento de alimentos,
obtendo-se produtos mais seguros e com um prazo de validade mais
alargado. Este processo € feito no interior de uma camara de tratamento, e
consiste na aplicacdo de flashes ou pulsos sucessivos de luz de alta
intensidade sobre o produto que se deseja tratar. Dentro da camara sao
utilizadas lampadas de xénon com um refletor para espalhar a luz produzida, e

a emissdo de cada pulso € produzida por um condensador que acumula a
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energia eléctrica e a liberta muito rapidamente sobre a lampada emitindo
varios flashes de luz branca de alta intensidade
(www.alimentatec.com/tecnologia-de-luz-pulsada-para-la-conservacion-de-

alimentos/). A figura 9 representa esquematicamente este processo.
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Fig. 9 — Esquema de um sistema de luz pulsada.

Fonte: (http://worldfoodscience.com/cms/index.html@pid=1006030.html).

A lampada contem um gas inerte, normalmente o Xénon. Um pulso de
alta voltagem de corrente elétrica é aplicado no gas inerte da lampada, e a
forte colisdo entre os eletrbes e as moléculas de gas provoca a emisséo de
um intenso e curto pulso de luz (1 us a 0.1 s)
(http://worldfoodscience.com/cms/index.html@pid=1006030.html). A luz
produzida pela lampada abrange um largo espetro de comprimentos de onda,
que vai desde o ultravioleta até ao infravermelho, com uma amplitude dos 100
aos 1100 nm. Sendo a zona ultravioleta a mais crucial para a eficiéncia deste
processo. A eficacia da inativagdo microbiana pela luz pulsada depende da
intensidade da radiagdo (medida em J/cm?) e o nimero de pulsos distribuidos
(Carmen & Aaron, 2009).

A inativagdo microbiana produz-se principalmente como consequéncia
dos danos que a luz pulsada provoca no ADN, ARN, e em outras estruturas
celulares. Esta tecnologia € utilizada para uma rapida inativacdo de
microrganismos nas superficies dos alimentos, em material de embalagens e

equipamentos (Dunn et al., 1995).
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1.2.6.1 Vantagens da utilizagao da luz pulsada

Esta tecnologia é utilizada para desinfetar agua, sumos de fruta sem
aplicacado de calor, superficies de alimentos ou de material que esteja em
contacto com os mesmos, e tratamento antimicrobiano de produtos embalados
em material transparente a radiacdes ultravioleta (Dunn et al., 1995). A luz
pulsada tem potencial aplicacdo em tratamento de produtos que requeiram
uma desinfecdo rapida, e pode ser utilizada como a ultima operacdo em
produtos minimamente processados. Este método evita assim a aplicacdo de
desinfetantes quimicos e conservantes, € um processo rapido, o seu custo é
meédio, e esta também provado que contribui para o enriquecimento de
vitamina D em alguns produtos, como ja se aplica na empresa Dole para

cogumelos laminados (http://www.xenoncorp.com/food_enhancement.html).

1.2.6.2 Desvantagens/ limitacdes da utilizagao da luz pulsada

A eficiéncia da luz pulsada depende da exposicdo microbiana. Por
exemplo, a esterilizagdo de produtos embalados sé € possivel se a
embalagem for transparente a radiacédo UV. Em alimentos, que s&o opacos e
tém superficies irregulares a destruicdo de microrganismos € mais dificil de
atingir. Geralmente, a utilizagdo de luz pulsada em produtos n&o transparentes
s pode ser usada para tratamento de superficie e para os primeiros 2 mm de
profundidade do produto (Wallen et al., 2001).

Outra limitagdo desta tecnologia € a ocorréncia do efeito sombra
devido a forma irregular dos alimentos ou a uma concentragdo muito elevada
de microrganismos, este efeito reduz a eficacia da dose de radiagao disponivel
para a eliminagdo microbiana (Marquenie et al., 2003). A composi¢gao dos
alimentos também afeta a eficiéncia de descontaminagdo da luz pulsada.
Alimentos com alto teor em proteinas ou alimentos oleosos n&o sao
adequados para a descontaminagdo por pulsos intensos de luz. E possivel
que grande parte das radiagbes sejam absorvidas pelas proteinas e 6leos,
reduzindo a eficiéncia da radiagcao emitida (Goméz-Lépez et al., 2005). Alguns
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estudos demonstram que a temperatura aumenta significativamente em
tratamentos prolongados, alterando as propriedades dos alimentos e a sua
qualidade. Contudo nao existe aumento significante de temperatura durante os
primeiros segundos de tratamento. Estes estudos demonstram que é
impossivel a utilizagdo deste processo por longos periodos de tempo a nao
ser que se incorpore um sistema eficaz de refrigeracdo no equipamento
(Goméz-Lopez et al., 2005).

O mecanismo de destruicdo microbiana por comprimentos de onda de
luz requer um maior estudo e esclarecimento. Em condi¢cdes de laboratorio o
potencial da luz pulsada tem sido claramente demonstrado. Contudo a
reducdo de bactérias nos alimentos ainda € baixa, porque os pulsos de luz
nao penetram com eficiéncia dentro dos alimentos, este mecanismo mostra-
se pouco eficaz contra esporos, e pode apresentar efeitos quimicos adversos
(Elmnasser et al., 2007).

1.2.6.3 Exemplos de aplica¢oes e produtos

Materiais de embalagem, produtos cozidos, frutas e vegetais frescos,
carnes e queijos, superficies, agua e ar

(http://www.insumos.com.br/aditivos_e_ingredientes/materias/223.pdf).

1.2.7 Pulsos Elétricos (PE) ou Pulsos de Campo Elétrico
(PCE)

A utilizagc&o de pulsos elétricos no tratamento de alimentos e inativagéo
de microrganismos comegou a ser estudada no inicio do século passado, mas
s6é na década de 60 foram descritas as primeiras aplicacbes sobre a sua
utilizacdo na desintegracdo de material biolégico por Doevenspeck (1960 ) e
Flaumenbaum (1968), assim como na inativagdo microbiologica por Sale e
Hamilton (1967).
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O tratamento por pulsos elétricos representa uma alternativa
promissora de preservagao, uma vez que se assemelha ao processo de
pasteurizagdo sem o componente térmico. Embora esta tecnologia tenha sido
introduzida nos anos 60, novos desenvolvimentos tecnologicos, como a
utilizacdo da camara de tratamento continuo tém estimulado e renovado o
interesse por esse tratamento (Azerédo et al., 2008).

Este método utiliza pulsos de alta voltagem (produgdo de altas
intensidades elétricas, normalmente 20-80 kV/cm ), numa camara de
tratamento contendo alimentos situados entre dois elétrodos (Gongora-Nieto
et al., 2002). Estas altas intensidades elétricas s&o conseguidas pela
acumulagdo de grande quantidade de energia num condensador, que a
fornece e descarrega em forma de pulsos, durante curtos espagos de tempo
(normalmente em menos de 1s), de forma uniforme e com um aumento
minimo de temperatura, a figura 10 representa esquematicamente este

processo (Zhang et al., 1995).

| Gerador de pulsos
= de alta voltagem

Sistema de
Controlo

Alimento n&o
processado

Alimento
processado

Sistema de
arrefecimento

Camara de
tratamento

Percurso do alimento

Fig. 10 — Esquema de um sistema de pulsos elétricos.
Fonte:

(http://www.accessscience.com/overflow.aspx?SearchlnputText=Food+engineering&
ContentTypeSelect=10&term=Food+engineering&topic=FOOD:ENG&p=2).

A inativacdo microbiana por pulsos elétricos depende de varios
factores que sao criticos para a eficacia do tratamento. Esses factores podem
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ser classificados por: Parametros do processo (intensidade do pulso, tempo e
temperatura de tratamento), atributos do produto (pH, compostos ionicos,
condutividade), caracteristicas dos microrganismos (tipo, concentragédo e

estagio de crescimento) (Azerédo et al., 2008).

1.2.7.1 Parametros do processo

1.2.7.1.1 Intensidade do pulso elétrico

A intensidade do pulso elétrico é diretamente proporcional a inativagao
microbiana, ou seja, quanto maior for a intensidade do pulso maior sera o grau
de inativagéo (Qin et al., 1995).

1.2.7.1.2 Tempo de tratamento

Define-se tempo de tratamento como o produto entre 0 numero e a
duracao dos pulsos. O aumento de qualquer uma destas variaveis eleva a
inativacdo microbiana (Sale e Hamilton, 1967).

Maiores amplitudes requerem menores intensidades do pulso, que por
sua vez resultam em maior inativagdo microbiana. Contudo maior duragao do
pulso pode também resultar num aumento de temperatura indesejavel.
Condicbes 6timas de processamento devem ser estabelecidas para obter o
mais alto nivel de inativagcdo microbiana com o mais baixo efeito de

aquecimento (Hulsheger et al.,1983).

1.2.7.1.3 Temperatura de tratamento
Como a intensidade do pulso aumenta a temperatura dos alimentos, é

necessario efetuar um arrefecimento para manter a temperatura bastante

abaixo das geradas pelos processos térmicos (Jayaram et al.,1992).
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1.2.7.2 Caracteristicas do produto

A condutividade elétrica do meio (c), definida como capacidade de
conduzir a corrente elétrica, contribui como uma importante variavel no
tratamento por pulsos elétricos. A condutividade elétrica pode ser expressa
por diferentes unidades, no Sistema Internacional de Unidades (S.l.), utiliza-se
Siemens por metro (S/m). Entretanto em medigbes realizadas em amostras de
agua, pode utilizar-se microSiemens (uS/cm) ou miliSiemens por centimetro
(mS/cm). Nos Estados Unidos utiliza-se mho/cm, mantendo a relagdo mho/cm
= S/cm. Alimentos com alta condutividade elétrica geram menos picos
eléctricos na camara de tratamento, tornando inviavel o uso desse processo. A
taxa de inativagdo de microrganismos aumenta com o decréscimo da
condutividade, no entanto, ocorrem variagdes conforme o microrganismo ou o

meio térmico utilizado (Jayaram et al.,1992).

1.2.7.3 Suscetibilidade dos microrganismos a aplicacao de PCE.

As bactérias Gram-positivas sdo mais resistentes ao tratamento por
pulsos elétricos do que as Gram-negativas (Sale e Hamilton, 1967). Isto pode
ser devido a rigidez das camadas de peptidoglicano presentes na parede
celular de bactérias Gram-positivas(Lado e Yousef, 2002).

Os fungos, s&o mais sensiveis a este tratamento do que as bactérias
devido ao maior tamanho, embora paregam ser mais resistentes que as
células Gram-negativas aos pulsos de menor intensidade (Sale e Hamilton,
1967).

Os esporos sdo os mais dificeis de inativar por serem menores e mais
circulares (Marquez et al., 1997).

O numero de microrganismos no alimento pode alterar a inativagao por
pulsos elétricos. O efeito da concentragdo microbiana sobre a inativagao pode

ter relagdo com a formacdo de colonias ou possivelmente por estarem
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localizados de maneira oculta, bem mascarados em regides de baixa
condutividade elétrica (Hulsheger et al.,1983).

Em geral, as células nas fases logaritmicas s&o mais sensiveis do que
na fase estacionaria, devido a membrana celular se encontrar mais suscetivel
ao efeito do pulso elétrico (Hulsheger et al.,1983).

Embora a inativagdo de microrganismos feita por esta tecnologia tenha
vindo a ser bastante estudada, ainda pouco se sabe sobre os efeitos dos
pulsos elétricos de alta energia sobre proteinas e outros constituintes dos
alimentos (Azerédo et al., 2008).

1.2.7.4 Vantagens da utilizagao de pulsos elétricos

Este método apresenta tempo de tratamento relativamente curto,
proporciona uma pasteurizagdo a baixa temperatura, € eficiente em produtos
liquidos, mantém as caracteristicas sensoriais do produto, ndo apresenta
evidéncias de toxicidade. Esta tecnologia pode complementar um tratamento
térmico, ou substitui-lo completamente

(http://www.insumos.com.br/aditivos_e_ingredientes/materias/223.pdf).

1.2.7.5 Desvantagens/ limitacdes da utilizagao de pulsos elétricos

Este método ndo é indicado para alimentos sélidos ou liquidos que
contenham bolsas de ar, € indicado apenas para liquidos ou particulas em
liquidos. Dificuldade de uso com materiais condutores, apresenta baixa
eficiéncia sobre enzimas e esporos, produtos da eletrdlise podem afetar
adversamente 0s alimentos

(http://www.insumos.com.br/aditivos_e_ingredientes/materias/223.pdf).

1.2.7.6 Exemplos de aplicag¢des e produtos

Para alimentos liquidos, pasteurizacdo de sumos, ovo liquido e leite,
descongelamento acelerado, descontaminagdo de alimentos sensiveis ao

calor (http://www.insumos.com.br/aditivos_e_ingredientes/materias/223.pdf).
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1.2.8 Embalagens de Atmosfera Modificada

O ambiente em que se encontram os alimentos tem influéncia na
composi¢cdo e desenvolvimento da flora microbiana e na rapidez com que
podem surgir os fendmenos de rancificagdo oxidativa ou de maturagdo de
frutas e legumes. Alterando a composicdo do meio ambiente € possivel
prolongar o tempo de conservagdo dos alimentos, proporcionando aos
consumidores produtos de boa qualidade, reduzindo as concentragdes de
conservantes quimicos ou a intensidade de tratamentos térmicos
(http://www.segurancalimentar.com/conteudos.php?id=49).

Assim como outras técnicas de preservacdao de alimentos, o
acondicionamento em atmosfera modificada foi descoberto ao acaso. No final
do século XIX, o transporte maritimo de carcacas da Australia para a Europa
era feito sob refrigeragdo com gelo seco (didéxido de carbono so6lido). Os
multiplos beneficios do arrefecimento com CO, em relagdo ao arrefecimento
convencional foram apenas observados, mas nao traduzidos em conceitos
tecnoldgicos. No inicio do século XX, alguns agricultores notaram que as
macas armazenadas em camaras frigorificas fechadas mantinham a qualidade
por muito mais tempo do que quando armazenadas em ambientes expostos
ao ar. Cientistas como Kidd e West, a partir 1927, foram os primeiros a utilizar
atmosferas de composicao diferente daquelas do ar ambiente, para retardar o
processo de respiragdo de produtos conservados em camaras frigorificas
(http://pt.scribd.com/doc/129991332/Apostila-de-Atmosfera-Modificada).

A partir da década de 70, este conceito foi estendido do
armazenamento em camaras para as embalagens com atmosfera modificada,
tendo sido feita a primeira aplicacdo comercial em 1974, por uma companhia
francesa (SCOPA) que comegou a vender carne embalada em atmosfera
modificada (Church, 1994).

A embalagem a vacuo foi a primeira forma de atmosfera modificada
desenvolvida comercialmente. Com boas condi¢des de realizacdo do vacuo, o
nivel de oxigénio reduz-se a menos de 1% (Parry, 1993).

O conceito de embalagens de atmosfera modificada, consiste em

substituir a atmosfera que rodeia o alimento por uma mistura de gases
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adequada, que permita controlar as reagdes enzimaticas e microbianas,
retardando a degradacdo dos alimentos e aumentando o seu tempo de vida
(http://www.airliquide.pt/pt/as-suas-necessidades-sao/embalagem-em-
atmosfera-modificada.html#.UilITPHBXxilo).

Nas embalagens de atmosfera modificada, sdo usados varios gases,
ou misturas de gases, sendo os mais importantes o0 CO2 0 N2 e 0 O,. O efeito
inibitério da MAP esta diretamente relacionado com a quantidade CO;
presente. O dioxido de carbono, exerce um forte efeito inibidor sobre o
crescimento bacteriano e fungico, € particularmente efetivo, contra bactérias
aerObias Gram-negativas da decomposigdo, tais como Pseudomonas e
Shewanella, que provocam alteragdo de cor e odor em carnes e peixes
(Church & Parsons, 1995).

O modo de acdo do CO,, depende da sua dissolugdo no produto
embalado. A solubilidade deste gas aumenta com a diminuicdo da
temperatura de armazenamento, pelo que baixas temperaturas produzem um
efeito sinérgico na ag&o bacteriostatica do CO,. O CO; é soluvel em agua e
em gorduras e o seu efeito bacteriostatico ¢é influenciado pela carga
bacteriana inicial, pela temperatura de armazenamento e pelo tipo de produto
embalado. Quando o CO; se dissolve na agua, acidifica o meio. A acidificagéo,
assim como o efeito antimicrobiano do CO, podem impedir o crescimento de
muitos microrganismos presentes nos alimentos (Church & Parsons, 1995).

A absorcédo do CO; pelo produto causa uma pequena redugcdo no
volume do gas. Em alimentos com uma elevada humidade, como carnes
vermelhas, aves e pescado, a excessiva absor¢gdo de CO; pode originar o
colapso da embalagem, fazendo com que o produto fique com o aspeto de
embalagem a vacuo, por essa razdo, € muito importante garantir que a
percentagem alimento/volume da embalagem seja bem controlado (Church &
Parsons, 1995).

O nitrogénio € um gas inerte com baixa solubilidade na agua e nas
gorduras. Nas embalagens de atmosfera modificada, é utilizado,
principalmente para substituir o oxigénio, retardando a oxidagdo, prevenindo a
rancificacdo das gorduras em alguns produtos e dificultando o
desenvolvimento de  microrganismos  aerdbios responsaveis pela

decomposicéo dos alimentos (Church & Parsons, 1995).
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O Ny tem ainda a fungdo de atuar como agente de enchimento, para
evitar o colapso da embalagem, em alimentos que absorvem o CO; (Parry,
1993).

Segundo Chen et al.(2003), ha uma diminuigdo significativa do
crescimento microbiano quando é utilizada a mistura de CO2:02:N2 na
proporcao de 30:5:65.

Para a obtencao de atmosfera modificada pode-se recorrer a diversos
meétodos, tais como, manter o produto em embalagens de plastico, como
filmes de PVC e sacos de polietileno, utilizar ceras ou similares, ou fazer o
controle atmosférico do recinto de armazenamento (Kluge et al, 1999).

A atmosfera modificada pode ser obtida ativa ou passivamente. Na
atmosfera modificada passiva, o produto € acondicionado em embalagem e a
atmosfera € modificada pela prépria respiragdo do produto, em funcdo da
permeabilidade da embalagem e da temperatura. A atmosfera modificada
ativa é criada, injetando-se inicialmente no espaco livre da embalagem, uma
mistura gasosa predeterminada, sendo a atmosfera de equilibrio determinada
também pela interagdo entre o produto, embalagem e o ambiente (Vilas Boas
et al, 2004). Exemplos destas embalagens e equipamento podem ser
observados na figura 11.

Fig. 11 — Equipamento MAP e exemplos de produtos embalados

Fonte: (http://www.propac.com/machinesarpacathena.html).
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1.2.8.1 Vantagens da utilizacdo de embalagens com atmosfera
modificada.

1 - Extensao da vida util do produto

Dependendo do produto, a sua vida util pode ser estendida entre 50 e
500%, o que se traduz em minimizacdo de perdas, os stocks podem ficar
mais eficientes e reduzir desperdicios e ainda permite a exportacdo dos
produtos para qualquer mercado internacional
(http://www.airproducts.com/industries/foodbeverage/fishseafood/product-
list/~/media/6BD05764E11D431EB5B4F093740F9771.pdf).

2 - Qualidade

Mantém a qualidade do produto (aspeto, cor, sabor, textura, cheiro),
devido a uma taxa de deterioragdo do alimento mais lenta. A apresentacao do
produto é melhor e a utilizagdo de conservantes e aditivos € minimizada. Evita
ainda ou atrasa degradagdes enzimaticas e microbianas
(http://www.airproducts.com/industries/foodbeverage/fishseafood/product-
list/~/media/6BD05764E11D431EB5B4F093740F9771.pdf) .

Vantagens da utilizagcao de MAP em varios tipos de produtos.

Carnes

A utilizagdo de atmosfera modificada aumenta a vida util do produto e
melhora a apresentagdo no ponto de venda, o CO, possui um forte efeito
inibidor ao crescimento das bactérias que representam maior problema na
carne fresca, uma combinagao ideal de oxigénio e didxido de carbono permite
manter a coloragao tipica da carne

(http://sunnyvale.com.br/solucoes/tecnologia/Default.aspx).

58



Frutas e vegetais

A aparéncia, o aroma, e o sabor destes alimentos recém colhidos, s&o
as condi¢gdes fundamentais que o processo de atmosfera modificada trata de
preservar.

Os principais mecanismos de deterioracdo que afetam verduras e
frutas frescas, inteiras, cortadas, ou descascadas, sdo o crescimento
microbiano, o escurecimento enzimatico, e a perda de humidade. A utilizagao
da atmosfera modificada € bastante efetiva para inibir estes mecanismos,
além de aumentar a sua vida util ao reduzir a respiragao, maturacédo e o
amolecimento dos produtos frescos

(http://sunnyvale.com.br/solucoes/tecnologia/Default.aspx).

Produtos lacteos

O crescimento microbiano e a oxidagao das gorduras com produgéo de
odores desagradaveis (rango),sao as principais causas de deterioragdo da
qualidade dos produtos lacteos.

O tipo de decomposi¢cao depende das caracteristicas de cada produto,
por exemplo, para queijos duros, a aplicagdo de atmosfera modificada reduz a
atividade microbiana e contribui para a manutencdo da textura, nos queijos
macios, inibe o crescimento microbiano e a produgao de ranco, no leite em po,
€ indispensavel retirar o oxigénio residual da embalagem para prevenir o
ranco, preservando a qualidade original do leite
(http://sunnyvale.com.br/solucoes/tecnologia/Default.aspx).

Peixes e frutos do mar
No caso deste tipo de produtos, a embalagem em atmosfera
modificada com a combinagdo dos gases na propor¢ado correta e com a

temperatura de conservagao correta, permite prolongar a vida util por varios

dias (http://sunnyvale.com.br/solucoes/tecnologia/Default.aspx).
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Produtos de panificagao

Os fungos s&o os principais microrganismos presentes neste tipo de
produto, por serem microrganismos aerobios, podem ser controlados
efetivamente utilizando dioxido de carbono, e consequentemente, estender a
vida atil de produtos de panificagao por varios dias
(http://sunnyvale.com.br/solucoes/tecnologia/Default.aspx).

Alimentos preparados

A utilizagdo de embalagens de com atmosfera modificada € indicada
para produtos como, massas, pizzas, saladas e todo o tipo de alimentos pré-
elaborados, melhorando a qualidade, vida util e o tempo de processamento,
sem a utilizacao de aditivos e conservantes artificiais

(http://sunnyvale.com.br/solucoes/tecnologia/Default.aspx).

Produtos secos

Os produtos secos, tais como, cereais, frutos secos, especiarias, cafe,
frutas secas, chas, chocolate em pd, entre outros, necessitam de uma
atmosfera inerte para aumentar a sua vida util, uma vez que alguns
possuem alto teor de gordura e s&o muito susceptiveis a oxidagdo. O
aumento da vida util e a qualidade destes produtos dependem totalmente da
concentragdo de oxigénio presente na embalagem. A embalagem de
atmosfera modificada pode ampliar a vida util destes produtos por varios dias
(http://sunnyvale.com.br/solucoes/tecnologia/Default.aspx).

1.2.8.2 Desvantagens/ limitagées da utilizagcdo de embalagens
com atmosfera modificada.

Grande investimento inicial em equipamento de embalamento, custo
dos gases e material de embalagem, investimentos em sistemas de controlo

de qualidade, potenciais riscos de crescimento de microrganismos
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patogénicos derivado ao excesso de temperatura que podem ocorre no
processo de distribuigdo ou armazenamento, uma vez que estes produtos
podem ser conservados a temperatura ambiente (Sivertsvik et al., 2002).

As embalagens com atmosfera modificada constituem uma importante
ferramenta tecnologica para aumentar a vida util de diversos produtos,
contudo € necessario escolher a embalagem apropriada para cada produto a
ser acondicionado, visto que variam em funcdo das suas caracteristicas
(Sivertsvik et al., 2002).

1.2.9 Ultrassons

O efeito que as ondas de ultrassom de alta poténcia tém sobre
caracteristicas fisicas, bioquimicas e propriedades de alimentos tem gerado
um grande interesse. As ondas ultrassonicas sao semelhantes as ondas
sonoras, mas com uma frequéncia muito mais elevada, impercetivel ao ouvido
humano Fig. 10. Normalmente, a gama de frequéncias audiveis pelos seres
humanos é de 20 Hz a 20 kHz, enquanto que a ultrassonica esta acima dos 20
kHz (Carcel et al., 2012).

Frequéncia (Hz)

20 20000

Infra-sons Sons Audiveis Ultra-sons

VARNVIRVAVAVAVAVAVE

]

7

v o, 4
Sons audiveis pelo
ouvido humano

Fig. 12 — Localizag&o dos ultrassons no espectro sonoro

Fonte: (http://www.aulas-fisica-quimica.com/8f_07.html).

O ultrassom tem as propriedades de ondas sonoras, como a reflexao,
interferéncia, adsorgdo e de dispersdo, e pode ser propagado através de
sélidos, liquidos e gases. A primeira observacdo do ultrassom foi feita por
Lazzaro Spallanzini, em 1794, ao demonstrar que os morcegos se orientavam

mais pela audigdo do que pela visao para localizar obstaculos e presas, mas
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os estudos sistematicos de agentes fisicos, quimicos e biolégicos produzidos
por ultrassons comegou em 1900 (Guariglia, 2004). Na década de 1920, foram
feitas muitas investigagbes importantes com aplicagdo potencial para a
indUstria alimentar. A volta dos anos 2000-2001, varios investigadores
afirmaram que as ondas de ultrassons podem ser utilizadas para a rutura de
microrganismos, acelerar reagdes quimicas, emulsificar 6leo e agua, atomizar
liquidos, causar agitagcdo no interior das células, entre outras. Em 2001,
Nyborg identificou mecanismos para explicar os efeitos de ultrassons, como o
aquecimento, agitagao, agregacéao e cavitagao (Torley e Bhandari, 2007).

As frequéncias de onda utilizadas podem ser divididas basicamente em
dois tipos, alta frequéncia — baixa intensidade (ultrassom com frequéncia de
MHz), e baixa frequéncia — alta intensidade (ultrassom com frequéncia de kHz)
(Manson et al., 1996).

Alta frequéncia — baixa intensidade, servem para medir as
propriedades do meio em que elas se espalham, ou parametros relacionados
como a composicdo, mudanca de fase, e distribuicdo de tamanho de
particulas do alimento, ja que elas ndo produzem qualquer alteragdo (Manson
et al., 1996).

Baixa frequéncia — alta intensidade, podem causar altera¢gdes, através
de efeitos fisicos, quimicos e Mecanicos, no material em que se aplicam ou
afetar um processo, podendo melhorar a sua qualidade. Este tipo de
frequéncias é o mais utilizado (Manson et al., 1996).

As ondas sonoras podem ser paralelas (longitudinais) ou perpendicular
(transversais) a direcdo de propagacgao da onda. Nas ondas transversais, o
movimento das particulas € perpendicular a diregcdo da propagacédo da onda.
Como os liquidos e gases nao suportam tensido tangencial em condigdes
normais, as ondas transversais podem se propagar através dos solidos. A
velocidade destas ondas depende do tipo de material e é relativamente baixa
comparado com as ondas longitudinais (Torley e Bhandari, 2007). Nas ondas
longitudinais, o movimento das particulas e o movimento das ondas tém a
mesma diregao, e estas propagam-se por sélidos, liquidos ou gases, por isso
sdo amplamente utilizadas em aplicagdes de ultrassom (Torley e Bhandari,
2007).
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Os parametros que caracterizam as ondas de ultrassom sado, a
velocidade, comprimento de onda, frequéncia, amplitude e intensidade. A
velocidade de propagagdo de um som num meio esta relacionada com o
comprimento de onda e a frequéncia, e depende das propriedades fisicas do
meio através da qual as ondas se propagam. Para solidos e liquidos, a
velocidade esta relacionada com a densidade e elasticidade de uma base
sélida ou liquida. No caso dos gases, a relagado inclui a pressdo, o calor
especifico a pressao constante e o calor especifico a volume constante (Torley
e Bhandari, 2007). O comprimento de onda (4), é a distancia entre as cristas
das ondas adjacentes. A frequéncia (f), € o numero de cristas de onda que
passam por um determinado ponto numa unidade de tempo. A amplitude (A),
€ a altura da onda, determina a forca das ondas, e esta relacionada com a
energia contida na onda. A intensidade (/), € a medida do fluxo de energia
acustica através de uma unidade de area do meio numa unidade de tempo.
Como as ondas sonoras passam através de qualquer meio real, a intensidade
do sinal diminui com a distancia de propagacéo, devido ao espalhamento das
ondas sonoras e absorgdo de parte da energia sonora pelo material (Torley e
Bhandari, 2007).

Em meios liquidos, o efeito de ultrassom mais conhecido € a cavitagéo,
que se da quando uma onda sonora intensa passa através de um liquido,
criando regides de compressdo (pressdo positiva) e de rarefagdo (presséo
negativa). Se a pressao negativa durante a rarefacgéo for suficientemente alta,
pode-se formar uma cavidade ou bolha no liquido. Podem-se formar dois tipos
principais de cavidade, a transitoria e a estavel, cada uma demonstra um tipo
diferente de comportamento (Torley e Bhandari, 2007). Na cavitagédo
transitéria, ocorre quando uma cavidade aumenta de tamanho
progressivamente ao longo de um numero de ciclos de compressdo e
rarefaccao, até ao colapso violento, causando alta pressdao e mudanca de
temperatura. As bolhas crescem durante a rarefaccdo e sofrem colapso
durante o ciclo de compressdo. Quando se da o colapso da bolha, e esta esta
perto de uma superficie sdélida, forma-se um micro-jato, e dependendo das
circunstancias, os micro-jatos podem ter efeitos favoraveis, como para a

limpeza de superficies, ou quando ocorre na interface entre dois liquidos
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imisciveis, onde os micro-jatos podem formar uma emuls&o. Na cavitagao
estavel, as bolhas crescem pouco ou moderadamente durante cada ciclo
acustico, e existem muitos ciclos de compressado e rarefaccdo, eles séao
produzidos em intensidades de ultrassom relativamente baixa (Torley e
Bhandari, 2007).

Sonochemistry (sonoquimica) € o termo utilizado para reagdes
quimicas realizadas sob um campo acustico, geralmente ultrassonico. A
utilizagdo do ultrassom na industria alimentar tem vindo a ser alvo de pesquisa
e desenvolvimento até aos dias de hoje, em Portugal tém-se realizado estudos
sobre o efeito desta tecnologia em conjunto com tratamento térmico
(termosonificagao) aplicados ao agrido (Cruz, Vieira & Silva, 2006, Cruz et al.,
2006).

1.2.9.1 — Efeitos da utilizagao de ultrassons

Na utilizacdo deste tipo de frequéncia os efeitos quimicos e mecénicos

da cavitagdo, sao importantes e as aplicagdes sao muito abrangentes.

1.2.9.1.1- Efeito em células vivas: Estimulagcao de atividade

Existem varios exemplos em que a utilizacdo de ultrassons de baixa
intensidade aumenta a producao de produtos alimentares, através do aumento
da eficiéncia das células sem que haja rutura das paredes celulares. Um
exemplo, € a utilizagdo ultrassénicas na ativacdo de um nutriente liquido para
melhorar a percentagem de crescimento das células de algas.
Essencialmente, isto resulta num aumento de producdo de proteinas, e
representa uma possibilidade real para a produ¢cdo de materiais alimentares
provenientes de fontes menos comuns. Outro exemplo, demonstra que a
utilizacdo de ultrassons como processo suplementar (método combinado),
leva a uma redugcdo do tempo de produgdo de iogurte até 40 %, e
aparentemente melhora a consisténcia e a textura do produto. Uma das
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descobertas importantes neste trabalho € que o uso do ultrassom reduz a
dependéncia normal do processo na origem do leite (Manson et al, 1996).

A influéncia do ultrassom também foi relatada na incubagao de ovos de
peixe em piscicultura. Quando estes s&o expostos a frequéncias ultrassénicas
leva a uma redugao no tempo de incubacdo, aumenta a divisdo dos ovos e
depois de nascerem o0s peixes apresentam uma maior percentagem de
sobrevivéncia, aumentando consideravelmente o potencial da industria de
piscicultura (Xie et al.,1992).

As colheitas agricolas dependem da percentagem de germinagao e
crescimento das sementes. A utilizacdo de tratamento ultrassonico nas
sementes antes de serem semeadas, € um método eficaz para producéo de
colheitas, devido a reduzir o tempo de germinagdo e aumentar a
produtividade. Normalmente esta técnica consiste em colocar as sementes
dentro de agua e aplicar um tratamento com ultrassons, no qual ajuda a
quebra de dorméncia da semente, o que leva a uma substancial redugcdo do
tempo de germinacgao, esta técnica tem sido utilizada para arroz, feijao e Lotus
(Nagy, J. et al., 1984).

Estudos demonstraram que tratamentos ultrassonicos podem reduzir o
tempo de amadurecimento de produtos horticolas, esta técnica tem sido
aplicada em tomates, e pode reduzir o seu tempo de amadurecimento até 10
dias (Manson et al, 1996).

As perspectivas para este tipo de tecnologia sdo bastante promissoras,
para além de melhorarem a germinagdo, aumentando a percentagem de
crescimento inicial e reduzirem o tempo de amadurecimento, esta tecnologia é
também rival a tratamentos quimicos e pode levar a uma agricultura mais

organica.

1.2.9.1.2 — Efeito em células vivas: Destruicao sonoquimica

Uma das maiores aplicagdes industriais de ultrassons de alta
intensidade é na limpeza, e esta provado que é extremamente eficiente. A
utilizacdo de ultrassons é particularmente utili na descontaminagcdo de

superficies, devido aos micro jactos proporcionados pelo colapso cavitacional
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junto das superficies, eliminando sujidade e bactérias. Uma vantagem
particular é o facto da limpeza ultrassénica conseguir chegar ao interior de
fissuras ou sitios de dificil acesso, que nido sao facilmente alcangados pelos
métodos de limpeza convencionais. Este método é utilizado como um método
de esterilizacdo e descontaminacgao de instrumentos e superficies na industria
alimentar, médica, cirurgica e dentaria (Boucher 1980).

Ultrassons de alta intensidade, por si so, estdo associados a danos e
rutura das paredes das células biologicas, no qual resulta na destruicdo das
células, mas sédo necessarias intensidades muito elevadas para o ultrassom
efetuar a esterilizagdo completa. Contudo, o0 método de ultrassons pode ser
utilizado em conjunto com outras técnicas, como por exemplo o uso de
bactericidas ou temperaturas elevadas, para a destruicdo de microrganismos.
Este processo também é utilizado esterilizar ou pasteurizar fluidos em
conjunto com o calor, uma vez que o tempo de processamento e as
temperaturas podem ser reduzidos, atingindo os mesmos valores de

destruicdo de microrganismos (Manson et al, 1996).

1.2.9.1.3 — Efeito em enzimas

Uma das primeiras utilizagbes de ultrassons de alta intensidade na
bioquimica foi para destruir as paredes de células biologicas, de forma a
libertar 0 seu conteudo. Muitos dos primeiros sistemas ultrassénicos foram
comercializados como destruidores de células. Subsequentemente, tem sido
demonstrado que o mesmo ultrassom de alta intensidade, pode ser usado
para produzir um efeito positivo na atividade enzimatica, contudo se a
intensidade for demasiado alta pode ocorrer a desnaturagdo da enzima, o que
muitas vezes € intencional na utilizagdo deste método (Manson et al, 1996).

Uma das areas de pesquisa de interesse, tem sido a ativagao
sonoquimica de enzimas imobilizadas, onde o ultrassom aparenta ser
particularmente utii em aumentar o transporte do substrato a enzima.
Utilizando a enzima a-quimotripsina (em gel de agarose) e caseina como
substrato, observou-se que o aumento da atividade duplicou a 20 kHz
(Ishimori et al 1981) . Neste caso, julga-se que a origem do melhoramento
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estd associada ao aumento de penetragdo da caseina no suporte de gel,
induzido pelo efeito cavitacional perto da superficie. Contudo um aumento de
atividade da a-amilase (em poliestireno poroso) foi produzido com irradiagéo
com 7 MHz de ultrassom. Este resultado € bastante significante, uma vez que
a esta elevada frequéncia nao ocorre cavitacdo, e neste caso, o aumento de
atividade julga-se estar associado a um maior microstreaming de reagentes
para a superficie (Manson et al, 1996).

A possibilidade da utilizagdo de ultrassons como método para inibir a
atividade enzimatica, ja é conhecida ha muitos anos, a volta de 60 anos atras,
Chambers relatou que a pepsina era inativada pela aplicagdo de ultrassons,
provavelmente como resultado da cavitagdo. A atividade da peroxidase, que
se encontra na maioria das frutas e vegetais crus, e que esta associada a
sabores desagradaveis e pelo aparecimento de pigmentos castanhos, pode
ser reduzida progressivamente até 90% com a aplicagdo de ultrassons (20
kHz) (Wiltshire, 1992). O efeito sinérgico da combinag¢ao de tratamento térmico
com tratamento ultrassonico permite inativar varias enzimas a temperaturas
mais baixas e/ou em tempos mais reduzidos. (Vercet et al., 2001). O
tratamento combinado de calor/ultrassom (termosonificagdo) € util na
inativagdo da enzima peroxidase no agrido e permite temperaturas de
branqueamento menos severas (Cruz, Vieira & Silva, 2006). A
termosonificagdo também se mostrou ser mais eficiente na inativacdo desta
enzima do que o tratamento convencional de branqueamento (Cruz et al.,
2006).

1.2.9.1.4 - Efeito emulsificador

Um das primeiras utilizagdes de ultrassons de alta intensidade em
processamento foi em emulsificacbes. Se ocorrer um colapso de uma bolha
junto dos limites das fases de dois liquidos imisciveis, o choque da onda
resultante pode proporcionar uma mistura muito eficiente das camadas.
Emulsdes estaveis geradas por ultrassons tém sido usadas nas industrias
cosmeéticas, farmacéuticas e alimentares. Estas emulsbes sao muitas vezes

mais estaveis que as produzidas convencionalmente, e normalmente nao é
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necessario a utilizagdo de nenhum agente de atividade superficial (Manson et
al, 1996).

A utilizagdo de ultrassons em processamento cria novas e
interessantes metodologias que sdo muitas vezes complementares a técnicas
classicas. Tem-se demonstrado que a utilizagdo de ultrassons em conjunto
com outras técnicas ¢é particularmente util na esterilizacdo, extracao,
congelamento e filtragdo, reduzindo o tempo de processamento e
aumentando a sua eficacia. Estudos sobre ultrassons tém demonstrado
outras areas de interesse, incluindo estimulagao de células vivas e enzimas.
Existe um grande interesse em pesquisas futuras para o uso de ultrassons no
ambito do processamento alimentar, tanto para as industrias como a nivel

académico (Manson et al, 1996).

1.2.9.2 Vantagens da utilizagao de ultrassons

Esta tecnologia é eficaz contra células vegetativas, esporos e enzimas,
possibilita possiveis modificagcdes desejaveis de estrutura e textura de alguns
alimentos, permite operagdes continuas ou por lote, tem efeito sobre a
atividade das enzimas, quando combinada com outra tecnologia reduz o
tempo e temperaturas de processamento

(http://www.insumos.com.br/aditivos_e_ingredientes/materiais/223.pdf).

1.2.9.3 Desvantagens/ limitacdes da utilizagao de ultrassons

Modo de agcdo complexo, profundidade de penetracdo afetada por
sélidos e ar no produto, modificagdes indesejaveis na estrutura e textura de
alguns alimentos, necessita de ser utilizado em combinagcdo com outro
processo
(http://www.insumos.com.br/aditivos_e_ingredientes/materiais/223.pdf).
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Os objetivos deste trabalho foram conhecer o comportamento dos
portugueses em relagédo a estas novas tecnologias e avaliar o sucesso destes

produtos no mercado portugués.

2. Metodologia

2.1 — Elaboragao dos inquéritos

Procedeu-se a uma revisdao de literatura sobre estes processos
mencionados, e elaborou-se um inquérito para avaliar a reacdo do consumidor
portugués em relagdo a aceitagcdo destes processos. O inquérito englobou 55
perguntas de caixa fechada sobre produtos e tecnologias mencionadas, em
anexo o inquérito apresentava um pequeno texto explicativo sobre cada
tecnologia. Para este inquérito foi selecionado um exemplo demonstrativo de
um produto para cada tipo de processo, de forma a simplificar a associagao
produto / tecnologia. Os exemplos selecionados foram os seguintes: sumo de
fruta processado com alta pressao hidrostatica, frutos congelados previamente
tratados com impregnagao por vacuo, embalagens de libertagdo controlada
para embalar queijo flamengo, manga pré-tratada com luz pulsada, puré de
macé preé-tratada com pulsos elétricos, coelho embalado com atmosfera
modificada, frutos em iogurte pré-tratados por desidratagdo osmatica, vegetais
congelados pré-tratados com ultrassons, vegetais congelados pré-tratados

com radiacao ultravioleta.
2.2 - Tamanho da amostra
Com o objetivo de alcangar todo o tipo de consumidores, o0 inquérito

abrangeu uma populac¢do de 642 individuos de ambos os sexos, com origem,

idades, habilitacbes e rendimentos diferentes.
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2.3 — Meios utilizados

Os inquiridos escolhidos responderam ao questionario através de
abordagem direta, correio eletronico e facebook, o facebook permitiu uma
maior abrangéncia a nivel nacional. O questionario foi partilhado em formato
Google docs, de forma a facilitar a recolha de informagéao e depois analisado
com o software de estatistica SPSS (PASW Statistics 18).

3. Resultados e Discussao

3.1 — Distribuigao dos Inquéritos.

Analisando os graficos podemos concluir:

Origem

B Meio Rural
EMeio Urbano

Fig. 13 - Origem dos inquiridos

Pela observagdo da figura 13 verificou-se que houve uma maior
abrangéncia na area urbana (75,86%).
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Sexo

B Feminino
EMasculino

Fig. 14 — Género dos inquiridos

Idade
W18-24
W25 -34
[I35-44
W45 -

Fig. 15 - Idade

As distribuicdbes a nivel do género e idade foram
homogéneas, como se verificou através das figuras 14 e 15.

relativamente
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Rendimento
Mo-500
[1500-2500
[12500-5000
500-1500
[IN&o respondeu

T

Fig. 16 - Rendimento

A figura 16 mostra que maioria dos inquiridos apresenta um rendimento
médio entre os 500 e os 1500 € (73,68%).

Habilitagoes
M Ensino Primario
[H9° Ano
47% [J12° Ano
M Licenciatura

‘ [IMestrado

‘ M Doutoramento

17,29%
17,29% |

Fig. 17 — Habilitacdes literarias

Pela observagdo da figura 17 verificou-se que aproximadamente
metade da populagdo que respondeu ao inquérito tem o 12° ano de

escolaridade.
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3.2 — Conhecimento por parte dos inquiridos em relagao

a cada produto.

Sumo de
fruta
processado
com HPP
BINao
HESsim

Embalagens
LC

WNao
Esim

13,40%

86,60%

Puré de
macga com
PE

BNzo
Esim

Frutos
congelados
previamente

tratados

com IV

BINGo [ Sim

Manga
com
Luz
Pulsada
BINao
ESsim

97,66%)|
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Frutos Vegetais
congelados

em
iogurte pre-tratados
DO us
BINao BNao
ESsim ESsim

95,48%

Vegetais
cong. pre-
tratados
com UV
BNzo
ESim

94,55%

Fig. 18 — Comparagéo do conhecimento geral dos produtos processados por
todas as tecnologias estudadas por parte dos consumidores.

Através da observacao da figura 18, verificou-se que os produtos
processados com estas novas tecnologias ndo sdo do conhecimento geral dos
consumidores, uma vez que as percentagens dos inquiridos que conhecem
estes processos tecnologicos sdao muito baixas, o que demonstra uma grande
falta de informacao fornecida por parte das empresas em relagdo a novos
produtos. Isto em parte deve-se ao medo que as empresas tém perante a
aceitacdo dos consumidores em relacdo a novos produtos alimentares
produzidos com tecnologias alternativas, como se pdde constatar pela

informagao pedida por email a uma empresa alema de equipamento de
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laboratdrio e industrial ultrassénico sobre as empresas utilizadoras dos seus
equipamentos, com a finalidade de obter informacdes sobre empresas que
produzem alimentos com a tecnologia de ultrassons e os seus produtos, a
resposta obtida foi que todas as empresas tinham um acordo de
confidencialidade e nao poderiam fornecer nomes, o que poderia pér em
causa a aceitacido desses produtos por parte do consumidor. Para muitas
empresas a informagcdo sobre os beneficios dos produtos obtidos por
tecnologias emergentes € uma forma mais eficiente de aumentar o sucesso
dos mesmos, outras preferem omitir a informagdo com receio que nao haja
aceitabilidade por parte do consumidor. Estas opinides também divergem
segundo alguns autores. Estudos mostraram que na medida em que cresce 0
conhecimento sobre os beneficios destas tecnologias e possiveis riscos, a
aceitabilidade dos produtos & aumentada (Zimmerman et al., 1994), Young
(2003) afirma que os consumidores sempre suspeitaram de alimentos
processados por novas tecnologias.

A tecnologia mais conhecida é a Impregnacgao a vacuo com 15,73% de
resposta positivas, este facto pode dever-se a falta de informacéo por parte
das pessoas, visto que muitas confundem este processo com o embalamento
a vacuo, como se pode constatar pelos comentarios quando se recolheu os
inquéritos. A Luz Pulsada e os Pulsos Elétricos, sdo as tecnologias menos
conhecidas por parte dos inquiridos.

Comparativamente com os resultados obtidos num trabalho publicado
por Brook Lyndhurst (2009), sobre a aceitagdo dos consumidores em relagao
a tecnologias emergentes de produgédo e conservagcédo de alimentos a nivel
mundial, constatou-se que neste apeto os resultados eram semelhantes, os

niveis de conhecimentos sobre estas tecnologias eram baixos.
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3.3 — Opiniao dos consumidores em relagao aos

produtos processados com estas tecnologias emergentes.

3.3.1 — Alta Pressao Hidrostatica (HHP)

Ja consumiu um Se consumiu qual
produto destes? (HHP) foi a sua opiniao?

ENunca (HHP)

E1vez M Gostei

[Mais do que uma [N3o Gostei
vez -

[IN&o me lembro

B Nzo respondeu

Fig. 19 Fig. 20

Fig. 19 — Consumo do produto processado com a tecnologia HHP.

Fig. 20 — Opinido sobre o produto processado com HHP.

Verificou-se pela observacdo da figura 19 a maioria dos inquiridos n&o
respondeu, uma vez que quem nao conhecia o produto/tecnologia ndo poderia
responder a esta questio.

Para os consumidores (21.96%) que conheciam o produto processado
com a tecnologia HHP, a maioria nunca o experimentou (13.71%)

Pela observacdo da figura 20, em relagdo aos individuos que
experimentaram uma ou mais vezes o produto (8.26% do total), a maioria, 36
pessoas (40% dos 8.26%) gostaram. Uma percentagem menor (20 pessoas),
nao tém opinido porque ndo se lembram das caracteristicas do produto, e s6 4

pessoas nao gostaram.
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3.3.2 — Impregnacao por Vacuo (1V)

Ja consumiu um Se consumiu qual
> ) ey

produto destes? (IV) foia suaI opiniao?

BMNunca

1 vez

DMais do que uma

vez
BN3zo respondeu

M Gostei
[EN&o Gostei
[INao me lembro

Fig. 21 Fig. 22

Fig. 21 — Consumo do produto processado com a tecnologia IV.
Fig. 22 — Opinido sobre o produto processado com |V.

Os resultados para o produto produzido com a tecnologia de 1V,
analisando a figura 21 verificou-se que sdo muito parecidos com os da
tecnologia anterior, embora se esperasse uma maior percentagem de
respostas, uma vez que foi a tecnologia que os inquiridos melhor conheciam.

Verificou-se pela observagao da figura 22, que das 77 pessoas que
experimentaram o produto pelo menos uma vez, a opinido na maioria foi
positiva, com 50 pessoas a apreciarem o produto processado com a
tecnologia de impregnagdo por vacuo, 21 n&o se lembram das suas

caracteristicas, e s6 6 pessoas nao gostaram.
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3.3.3 — Embalagens de Libertagdo Controlada (ELC).

Ja consumiu um
produto destes? (ELC)
MNunca
1 vez
DMais do que uma
vez
BIN3o respondeu

Se consumiu qual
foi a sua opiniao?

M Gostei
[ENzo Gostei
[INz@o me lembro

Fig. 23

Fig. 24

Fig. 23 — Consumo do produto processado com a tecnologia ELC.

Fig. 24 — Opinido sobre o produto processado com ELC.

Pela observagcao da figura 23 verificou-se que para o produto

processado com esta tecnologia, houve um ligeiro aumento de consumidores
que ja tinham experimentado o produto mais do que uma vez (9.03%).

Para o produto com Embalagem de libertagdo controlada, o numero de
apreciadores é bastante elevado (78.95% das pessoas que experimentaram),

como se verificou na observagao da figura 24.
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3.3.4 — Luz Pulsada (LP).

Ja consumiu um St i
e consumiu qual
produto destes? (LP) foi a sua opiniao?
B Nunca
W1 vez
DMais do que uma
vez

M Gostei
ENzo Gostei

MNzo respondeu [IN&o me lembro

Fig. 25 Fig.26

Fig. 25 — Consumo do produto processado com a tecnologia LP.

Fig. 26 — Opinido sobre o produto processado com LP.

Através da figura 25 verificou-se que no produto produzido com a
tecnologia de luz pulsada, visto que € uma dos produtos com menor
percentagem de conhecimento por parte dos consumidores, o numero de
inquiridos que o experimentou é muito reduzido, o que nos da pouca
informacgao acerca da opinidao dos consumidores em relacédo ao produto.

Pela observagéo da figura 26 verificou-se que no produto processado
com luz pulsada, embora fossem poucas as pessoas com opinido (9 pessoas),

a grande maioria gostou.
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3.3.5 — Pulsos Elétricos (PE).

Ja consumiu um Se consumiu qual
produto destes? (PE) foi a sua opiniao?
BNunca
W1 vez
DMais do que uma
vez

17,29% BIN3o respondeu

M Gostei
EIN&o Gostei
[IN&o me lembro

2
12,50%

82,09%
82,09%

Fig. 27 Fig. 28
Fig. 27 — Consumo do produto processado com a tecnologia PE.

Fig. 28 — Opinido sobre o produto processado com PE.

Verificou-se pela observagdo da figura 27 que para o produto
produzido com a tecnologia por pulsos elétricos, outro dos menos conhecidos,
as percentagens de respostas relevantes para a analise da opinido foram
ainda mais reduzidas, com apenas 0.62 % de consumidores que
experimentaram alimentos preservados com esta tecnologia.

Pela observagao da figura 28 verificou-se que neste caso, o numero de
consumidores (3 pessoas) com opinido é demasiado pequeno para que se

possa tirar conclusoes.
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3.3.6 — Embalagens de Atmosfera Modificada (MAP).

Jaroc:lniu‘;r;l;eusr;l Se consumiu qual
p ? foi a sua opiniao?

B Nunca

E1vez

[IMais do que uma ve:
WNao respondeu

M Gostei
[EN3o Gostei
[IN&o me lembro

Fig. 29 Fig.30

Fig. 29 — Consumo do produto processado com a tecnologia MAP.

Fig. 30 — Opinido sobre o produto processado com MAP.

Verificou-se pela observagdo da figura 29 que as Embalagens de
Atmosfera Modificada, embora ja sejam utilizadas ha algum tempo, também
nao parecem muito conhecidas por parte dos consumidores, e a percentagem
de individuos que ja consumiram este tipo de produtos é muito reduzida
(2.80% do total).

Nas MAP, embora o numero de consumidores que experimentaram o
produto seja baixo, a maioria que opinou sobre o produto gostou, como se

verificou observando a figura 30.
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3.3.7 — Desidratacdo Osmotica (DO).

Ja consumiu um
produto destes? (DO)
ENunca
M1 vez
DMais do que uma
vez
BNzo respondeu

Se consumiu
qual foi a sua
opinido? (DO)
M Gostei
[EINzo me lembro

Fig. 31 Fig. 32

Fig. 31 — Consumo do produto processado com a tecnologia DO.

Fig. 32 — Opinido sobre o produto processado com DO.

Na Desidratagdo Osmotica, observando a figura 31, também néao
houve uma percentagem muito grande de inquiridos que consumiram o
produto (4.67%).

Pela observagcao da figura 32 verificou-se que na desidratagao
osmotica, ndo houve respostas de opinido negativa, dos que se lembram das
caracteristicas do produto, todos gostaram.
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3.3.8 — Ultrassons.

Ja consumiu um

Sons

ENunca
1 vez

BINao respondeu

produto destes? Ultra-

[IMais do que uma ve:

Se consumiu
qual foi a sua
opinido? (Ultra-
Sons)

M Gostei
[EINzo me lembro

46,15%
12 53,85%
14

Fig. 33

Fig. 34

Fig. 33 — Consumo do produto processado com a tecnologia Ultrassons.

Fig. 34 — Opinido sobre o produto processado com Ultrassons.

Para a tecnologia de ultrassons, observando a figura 33, ndo houve

uma percentagem muito grande (2,80 %) de inquiridos que consumiram o

produto.

Também para esta tecnologia, ndo houve respostas de opinido

negativa, dos poucos individuos que consumiram o produto, todos gostaram,

como se verificou através da observagao da figura 34.
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2.3.9 — Ultravioleta.

Ja consumiu um
produto destes? (UV)
ENunca
W1 vez
DMais do que uma
vez
BWN3o respondeu

Se consumiu
qual foi a sua
opinido? (UV)
M Gostei
[ENzo me lembro

44,83%
13
55,17%
16

Fig. 35 Fig. 36

Fig. 35 — Consumo do produto processado com a tecnologia UV.

Fig. 36 — Opinido sobre o produto processado com Ultravioleta.

Através da figura 35 verificou-se que, no caso do produto processado
com a tecnologia UV, os resultados foram semelhantes aos das tecnologias
anteriores, com baixa percentagem de individuos que o consumiram.

Observando a figura 36 verificou-se que das poucas pessoas que
consumiram este produto todas gostaram, ha exceg¢do dos que nao se

lembram das suas caracteristicas.
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3.4 — Tipos de problemas relacionados com a aceitagao

dos produtos que envolvem estas tecnologias.

3.4.1 - HHP.

Tipos de problema
(HHP)

.Medo que
provoque o cancro
Medo que

M provoque doenga
cardiovascular

DMedo que me
cause alergia

B Repugnancia

[Joutro

Tem algum tipo
de problema em
experimentar
produtos que
envolvam estas
tecnologias?
(HHP)

BiNzo
[ENzo respondeu
Osim

Fig. 37 — Tipos de problemas encontrados no consumo de produtos
processados com a tecnologia de HHP.
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Pela observagdo da figura 37 verificou-se que a tecnologia de alta
pressao hidrostatica envolvida no processamento de alimentos, nao
demonstra ser um processo preocupante no ponto de vista do consumidor
portugués, uma vez que 93.46% dos inquiridos ndo tem qualquer tipo de
problema em experimentar esses produtos.

Para os 4.67% dos individuos que se mostram avessos a esta nova
tecnologia, o fator mais preocupante € o medo que provoque O cancro
(41.38%), seguido de outro tipo de problema ndo mencionado (27.59%) e
repugnancia (17.24%).

Uma minoria mencionou também o medo que provoque doengas
cardiovasculares (6.9%) e medo que cause alergia (6.9%) como fatores
preocupantes na escolha deste tipo de produtos.

De um modo geral, os produtos processados com esta tecnologia
parecem ter uma aceitagao favoravel por parte do consumidor portugués.
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3.4.2-1V.

Tipos de problema
(V)

Medo que

provoque o cancro
.Medo que me

cause alergia
[JRepugnancia
Moutro

Tem algum tipo de
problema em

experimentar
produtos que
envolvam estas
tecnologias? (IV)
B Nso
[EN&o respondeu

[Isim

Fig. 38 — Tipos de problemas encontrados no consumo de produtos
processados com a tecnologia de IV.

Para a tecnologia de IV, verificou-se pela observagao da figura 38, os
resultados sdo semelhantes aos da tecnologia anterior, mostrando uma alta
percentagem de aceitagdo dos produtos (95.02%).

No caso dos individuos que mostram receio de experimentar, o fator
que mais influéncia € o medo que provoque o cancro (32%), seguido do medo
que cause alergia (28%), outro tipo de problema (24%), e repugnancia (16%).
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3.4.3 - ELC.

Tipo de problema
(ELC)

7] Medo que
provoque o cancro
.Medo que me
cause alergia
[JRepugnancia
Moutro

Tem algum tipo de
problema em
experimentar
produtos que

envolvam estas
tecnologias? (ELC)

ENzo
[EN3o respondeu
[Sim

Fig. 39 — Tipos de problemas encontrados no consumo de produtos
processados com a tecnologia de ELC.

Verificou-se pela observagéo da figura 39, para a tecnologia de ELC,
os resultados também foram semelhantes aos das tecnologias anteriores, com
95.17% dos inquiridos a nao terem qualquer tipo de problema em
experimentar este tipo de produtos.

Os fatores preocupantes para quem tem problemas em consumir estes
produtos foram, o medo que provoque o cancro (42.86%), repugnéancia e outro
(21.43%), e medo que cause alergia (14.29%).
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3.4.4-LP.

Tipo de problema
(LP)

7] Medo que
provoque o cancro
Medo que

[ provoque doenga
cardiovascular

O Medo que me
cause alergia

B Repugnancia

[Joutro

— Temalgum tipo de
problema em
experimentar
produtos que

envolvam estas
tecnologias? (LP)

N30
[EN4o respondeu
[Osim

Fig. 40 — Tipos de problemas encontrados no consumo de produtos
processados com a tecnologia de LP.

Observando a figura 40 verificou-se que na tecnologia de luz pulsada
houve um ligeiro aumento da percentagem de consumidores avessos a
experimentar este tipo de produto (7.32%) em relagdo as tecnologias
anteriores, mas a grande maioria ndo apresenta nenhum tipo de problema
(92.06%).

O medo que provoque o cancro continua a ser o fator com mais peso

na decisdao dos consumidores avessos (58.14%), seguido de repugnancia
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(18.60%), outro (13.95%), medo que case alergia (6.98%) e medo que
provoque doenga cardiovascular (2.33%).

3.4.5-PE.

Tipo de problema
(PE)

Medo que
provoque o cancro
Medo que
[Eprovoque doenga
cardiovascular
DMedo que me
cause alergia
B Repugnancia
[Joutro

L Tem algum tipo de
problema em
experimentar
produtos que

envolvam estas
tecnologias? (PE)

WNzo

[ N3o respondeu

[Sim

Fig. 41 — Tipos de problemas encontrados no consumo de produtos
processados com a tecnologia de PE.

Na tecnologia de pulsos elétricos, os resultados foram bastante
semelhantes aos da tecnologia de luz pulsada, como se pode verificar pela

figura 41, a excegado do aumento da percentagem do fator medo que provoque
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doengas cardiovasculares (17.78%), o que significa que alguns consumidores

associam esta tecnologia a futuros problemas de coragéo.

3.4.6 - MAP.

Tipo de problema
(MAP)

Medo que

provoque o cancro
3] Medo que me

cause alergia
[JRepugnancia

17,14% Eoutro

— Tem algum tipo de
problema em
experimentar
produtos que

envolvam estas
tecnologias? (MAP)

ENio
[EN&o respondeu

[Isim

92,68%

Fig. 42 — Tipos de problemas encontrados no consumo de produtos
processados com a tecnologia de MAP.

Pela observagao da figura 42 verificou-se que para a tecnologia de
embalagens de atmosfera modificada, os resultados ndo fogem muito dos

padrées das outras tecnologias mencionadas anteriormente, nota-se que o
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medo que provoque o cancro continua a ser o fator com maior peso na

decisdo dos consumidores em experimentar novos produtos.

3.4.7 - DO.

Tipo de problema
(DO)

Medo que
provoque o cancro
m Medo que me
cause alergia
[JRepugnancia

21,88% Wl Outro

L Tem algum tipo de
problema em
experimentar
produtos que

envolvam estas
tecnologias? (DO)

EN3zo

[EN3o respondeu
Sim

Fig. 43 — Tipos de problemas encontrados no consumo de produtos
processados com a tecnologia de DO.

Verificou-se pela observagdo da figura 43 que na desidratagao

osmotica, embora o medo que provoque cancro continue a ser o fator mais
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decisivo, nota-se que esta tecnologia provoca alguma repugnancia aos
consumidores avessos em experimentar este tipo de produto, sendo este o

segundo fator mais preocupante (25%).

3.4.8 — Ultrassons.

Tipo de problema
(ultra-Sons)

7] Medo que
provoque o cancro
Medo que

[ provoque doencga
cardiovascular

O Medo que me
cause alergia

B Repugnancia

[Joutro

Tem algum tipo de
problema em
experimentar
produtos que

envolvam estas
tecnologias? (Ultra-
Sons)

[ENao
[EN3o respondeu
[sim

Fig. 44 — Tipos de problemas encontrados no consumo de produtos
processados com a tecnologia de Ultrassons.

Observando a figura 44 verificou-se que na tecnologia de ultrassons a

percentagem de consumidores avessos a experimentarem esses produtos
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rondou os 8 %, com o fator medo que provoque 0 cancro a apresentar um
valor elevado (66.67%).

3.4.9 — Ultravioleta.

Tipo de problema
(uv)

= Medo que
provoque o cancro
Medo que

[Eprovoque doenga
cardiovascular
Medo que me
cause alergia

B Repugnancia

[JOutro

Tem algum tipo de
problema em
experimentar
produtos que

envolvam estas
tecnologias? (UV)

ENzo

[l Nao respondeu

[Jsim

Fig. 45 — Tipos de problemas encontrados no consumo de produtos
processados com a tecnologia de Ultravioleta.

Verificou-se observando a figura 45, a tecnologia de UV foi a que

apresentou maior numero de individuos avessos a experimentar esses
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produtos (8.89%), e também a maior percentagem do fator medo que
provoque o cancro (76.60%). Este resultado pode dever-se a associagao que
as pessoas fazem em relacdo ao cancro de pele provocado por estas
radiagdes, segundo Visschers et al.(2007), estudos recentes tém demonstrado
que as pessoas utilizam as informagcbes que possuem acerca de perigos
conhecidos para avaliar novos perigos, a avaliagdo de uma nova tecnologia
depende de conceitos e imagens que estédo relacionados com a tecnologia em

questao.

Numa apreciagdo global, os produtos processados utilizando a
tecnologia de impregnagao a vacuo, foram os que tiveram maior aceitagao por
parte dos inquiridos. Esta tecnologia apresentou a menor percentagem de
consumidores com problemas em experimentar esses produtos (3.43%).

Os produtos processados com radiagcao ultravioleta foram os que
apresentaram maior desconfianga por parte do consumidor portugués,
apresentando a maior percentagem (8.89%) de individuos que n&do mostram
interesse em experimentar este tipo de produtos.
E também para a tecnologia UV que o fator medo que provoque o cancro é
mais relevante.

A desidratacdo osmatica € a tecnologia que causa maior repugnancia
aos consumidores (25%), e a de pulsos elétricos € a que esta mais associada
ao medo que provoque doengas cardiovasculares (17.78%).
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3.5 — Opiniao dos consumidores em relagao as
informagdes contidas nos rétulos dos produtos processados

com as tecnologias mencionadas.

Hsim
EN3zo
[JNo respondeu

Fig. 46 — Opinido acerca da informacg&o contida nos rétulos dos produtos.

Pela observagdao da figura 46, em relagdo a questdo presente no
inquérito “ gostaria de ver no rétulo um aviso um aviso do tipo “este produto foi
produzido com a tecnologia X” (sendo X qualquer uma das tecnologias
mencionadas)?”, verificou-se que as respostas foram unénimes, com 97.51%
dos inquiridos a responderem afirmativamente, os consumidores querem estar
informados dos produtos que compram, embora muitas empresas tenham
receio que a informagao sobre novas tecnologias possa afetar negativamente

as vendas dos produtos.
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3.6 — Relagcao entre a informagao do produto e a

aceitagcao do mesmo.

Blsim
ENao
[IN3o respondeu

Fig. 47 — Informacé&o versus aceitagéo.

Pela observacdo da figura 47, para a pergunta “considera que,
existindo mais informacao este tipo de produto teria maior aceitagdao?”,
verificou-se que 93.15% dos consumidores portugueses acham que sim, uma

vez que a informacéao existente € muito pouca.
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3.7 — Gostaria de ver um pequeno texto ou folheto

explicativo sobre a tecnologia aplicada junto ao produto?

[lSsim
[ENao
[IN3o respondeu

Fig. 48 — Opinido sobre a necessidade da existéncia de informag&o sobre a
tecnologia aplicada junto ao produto.

Para esta questao, observando a figura 48, mais uma vez a grande
maioria (97.82%) dos consumidores portugueses gostaria de ver a informacéao
sobre a tecnologia aplicada junto ao produto.

Os restantes 1.87%, provavelmente preferem nao saber o que estado a

consumir.
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3.8 — Acredita que a ciéncia pode melhorar a industria

alimentar.

Hlsim
ENzo
[JN3o respondeu

Fig. 49 — Relagéo entre a ciéncia e as melhorias na industria alimentar.

Verificou-se observando a figura 49, a maioria dos consumidores
portugueses que responderam ao questionario (92.37%), concorda que a
industria alimentar pode ser melhorada com a aplicacdo da ciéncia.
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3.9 — Quais dos processos emergentes mencionados

nao inspiram total confianga aos consumidores.

.Atmosfera
Modificada
Embalagens de

M Libertagio
Controlada

[JLuz Pulsada

B Pulsos Eléctricos

0 Desidratagao
Osmotica

M Uitra-Sons

u Radiagao
Ultravioleta

| |Ndo

| ITodos

Nao respondeu

Fig. 50 — Quais as tecnologias que menos confianga inspiram aos
consumidores portugueses.

Verificou-se observando a figura 50, para a questao “ Dos exemplos de
processos emergentes mencionados anteriormente, existe algum que nao lhe
inspire total confianga? Qual?”, observa-se que a grande maioria dos
inquiridos n&o respondeu a esta questdo (80, 61%), para esses inquiridos
assume-se que nao ha nenhum processo que nao lhes inspire total confianga,
e que se pode somar a percentagem daqueles que responderam que n&o ha
nenhum processo que nao lhes inspire confianga (6,56%), dando um total de
87.17% de consumidores que confiam nestas tecnologias.

Estes resultados demonstraram que os consumidores portugueses nao

tém conhecimento destas novas tecnologias, o que os leva a confiarem na
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industria e nos produtos emergentes. Segundo Earl e Cvetkovich, (1995), uma
das maneiras que as pessoas tém em lidar com a falta de conhecimento é
confiarem, de forma a reduzirem a complexidade das suas decisodes.

De entre os processos que menos confianga inspiram aos
consumidores, a radiagdo ultravioleta é a que tem a percentagem mais
elevada com 3.80%, seguindo-se os ultrassons com 1.98% e os pulsos

elétricos com 1.83%.
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4 - Conclusoées gerais.

A realizagdo deste projeto teve como objetivo elaborar um estudo
sobre aceitacdo por parte dos consumidores portugueses em relagdo a
produtos processados com as tecnologias emergentes mencionadas. Foi
realizada uma pesquisa bibliografica de forma a recolher informagdes sobre
essas tecnologias, e um inquérito sobre as mesmas dirigido ao consumidor
final, que englobou 642 individuos de ambos os sexos, com origem, idades,
habilitagdes e rendimentos diferentes.

Os resultados deste estudo demonstram que em Portugal ha uma
grande falta de informagdo acerca destas tecnologias e que a maioria dos
inquiridos pensa que existindo mais informagdo, estes novos produtos
poderiam ter uma maior aceitagéo.

Porém os resultados também mostram que os portugueses confiam na
industria alimentar, uma vez que a maior percentagem de inquiridos ndo tém
problemas em experimentar novos produtos, fator que podera estar
relacionado com a falta de conhecimento sobre os riscos ou beneficios
associados a novas tecnologias, a confianga na industria € um fator crucial na
aceitacado de novos produtos.

A nivel de preocupacdo em relacdo as diferentes tecnologias de
processamentos/preservacdo de alimentos que foram analisadas, os
resultados mostram que a percentagem de individuos que demonstram um
certo grau de preocupacéo é baixa para todas as tecnologias.

O medo que estas tecnologias provoquem o cancro, € o fator mais
relevante na opinido dos inquiridos que se mostram preocupados.

A radiagdo UV é a tecnologia que mais preocupa os portugueses, com
8.89% do total de inquiridos a se oporem a esta tecnologia, e 76,6 % desses
opositores a associarem os produtos processados com radiagao ultravioleta a
doengas cancerigenas.

Ultrassons, pulsos elétrico, luz pulsada e embalagens de atmosfera

modificada, também se encontram entre as tecnologias mais preocupantes.

102



Entre as tecnologias que apresentam menor preocupagao encontram-
se a impregnagéo a vacuo, as embalagens de libertagdo controlada, e a alta
pressao hidrostatica.

Concluiu-se também que em relacdo aos medos associados a estas
novas tecnologias (anexo 3), de uma forma geral, sdo as pessoas com idade
superior a 45 anos residentes no meio urbano demonstram mais medo dos
produtos produzidos por novas tecnologias, este fato pode dever-se a
perspetiva que as pessoas mais velhas tém em relagdo a novas tecnologias,
normalmente sdo mais conservadoras e por isso receiam a inovagao , mesmo
as do meio urbano, comparativamente com os jovens que estdo mais
informados sobre os beneficios que estas poderao trazer.

As pessoas com menos habilitagdes (ensino primario e 9° ano),
também mostraram mais receios do que aqueles que possuem maior grau
académico, este fato pode estar relacionado com o tipo de informacédo que
cada individuo possui.

A realizagdo deste trabalho, podera sensibilizar algumas empresas
produtoras, para a necessidade de informar o consumidor sobre estas novas
tecnologias de produgédo, vantagens e beneficios de forma a divulga-las e que
estas sejam vistas como uma evolugdo no desenvolvimento da industria

alimentar e ndo como um potencial risco para a saude publica.
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5 — Recomendagoes para trabalhos futuros.

A realizagdo deste trabalho permitiu concluir que em Portugal estas
novas tecnologias poderédo ser bem aceites por parte do consumidor, mas a
informagédo existente € muito pouca ou nenhuma. Existem individuos que
associam novas tecnologias a riscos para a saude, a produtos repugnantes,
entre outros fatores, desconhecendo por completo as suas vantagens e
beneficios.

A divulgacédo destas tecnologias, assim como as suas vantagens é
essencial para o sucesso das mesma.

Sugere-se que na continuidade deste trabalho se desenvolva um agao
de sensibilizagcdo as empresas que utilizam novas tecnologias de
processamento, para que estas informem o consumidor acerca das
tecnologias utilizadas nos seus produtos e principalmente as suas vantagens
e beneficios.

Outra sugestao seria a realizacdo de um estudo estatistico, através da
analise sensorial de um produto produzido com tecnologia tradicional versus o
mesmo produto produzido com uma tecnologia emergente. Para além da
informacédo que este estudo proporcionaria a nivel de aceitagdo dos novos
produtos, contribuiria também para a divulgagcéo destas novas tecnologias.
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Anexo 1

Inquérito Sobre Processos Emergentes de Produgao e
Conservacao de Alimentos

Atualmente estdo a ser aplicadas e desenvolvidas novas tecnologias de
processamento e conservagao de alimentos em diversos produtos. Estas
tecnologias apresentam alternativas aos processos térmicos convencionais,
trazendo maiores beneficios na qualidade do produto final.

Alguns exemplos destes processos emergentes sio:

- Alta pressdo hidrostatica: Aplicacdo de uma presséo hidrostatica elevada (600 MPa) para
inativar microrganismos e prolongar o tempo de prateleira do alimento;

- Impregnagao por vacuo: Consiste na troca de gas e/ou liquido aprisionados dentro do poro do
alimento por um liquido externo, através da acéo de gradientes de presséo. Este método impede a
formacao de cristais de gelo nas paredes celulares dos tecidos, evitando a perda de textura em
alimentos congelados;

- Embalagens de libertagdo controlada: Embalagens que podem libertar componentes ativos
(aromas, vitaminas, agentes antimicrobianos e antioxidantes ) em percentagens predeterminadas
para inibir o crescimento de microrganismos em alimentos frescos e reduzir a oxidagéo lipidica em
alimentos processados ou produzir alimentos com propriedades nutricionais reforgadas.

- Luz pulsada: Consiste na utilizagdo de grande intensidade de luz branca, em curtos espacos de
tempo, para inibir o crescimento de microrganismos em alimentos, equipamentos e embalagens.
Sao utilizadas lampadas de xendn, que tém uma luminosidade parecida a luz solar;

- Pulsos elétricos: A Aplicagdo de pulsos elétricos de alta intensidade, num curto espago de tempo,
em alimentos liquidos e semiliquidos inativa microrganismos produzindo alimentos com melhor
qualidade nutricional uma vez que reduz a aplicagao de calor.

- Embalagens em atmosfera modificada: Utilizagdo de gases como o oxigénio, nitrogénio e
didxido de carbono no ambiente que circunda o alimento (dentro da embalagem) para prolongar a
conservagao e a qualidade dos alimentos;

- Desidratagcao osmoética: Consiste na imersado do alimento em solugdes aquosas concentradas de
acucares ou sais, resultando em dois fluxos de massa simultaneos (fluxo de agua do alimento para
a solucdo e transferéncia de soluto da solugdo para o alimento devido aos gradientes de
concentragao);

- Ultrassons: A aplicagdo de ultrassons nos alimentos é eficaz na destruicdo de microrganismos,
incluindo fungos, bactérias, leveduras, esporos e virus. Os ultrassons podem afectar as
propriedades dos alimentos, no entanto, € comum utiliza-los combinados com outras tecnologias de
processamento para melhorar a eficiéncia de processo;

- Radiacgao ultravioleta: A irradiacao de alimentos com luz ultravioleta de ondas curtas proporciona

a inativagdo microbioldgica. Este método oferece a obtencdo de produtos mais frescos e com
melhores caracteristicas.
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Este inquérito tem como objetivo o estudo da reagcdo do consumidor portugués a aceitagao
destes processos.
Responda a este inquérito com a maior precisédo possivel.

Sexo: Masculino o Feminino o
Idade: 18—-24 0 25-34 o0 35-44 o >45 O
Origem: Meio Ruralo Meio Urbano o

Rendimento mensal: <500 € 500-1500 € o 1500-2500 € o 2500-5000 € O
Habilitagdes: Ensino Primarioo 9° Anoo 12° Ano o Licenciatura o

Mestrado o Doutoramento O

1 - Conhecia ja algum produto em que estes novos processos tecnolégicos tivessem sido
aplicados?

1.1 Sumo de fruta processado com Alta pressao Hidrostatica Simo Naoono

1.2 Frutos congelados previamente tratados com impregnagao por vacuo Sim O Nao O

1.3 Embalagens de libertagédo controlada para embalar queijo flamengo Simo  N&oo

1.4 Manga pré-tratada com luz pulsada Simo Naoo
1.5 Puré de maga pré-tratada com pulsos elétricos Simo Naoo

1.6 Coelho embalado com atmosfera modificada Simo Naoo
1.7 Frutos em iogurte pré-tratados por desidratagdo osmética Simo Naono
1.8 Vegetais congelados pré-tratados com ultrassons Simo Néono
1.9 Vegetais congelados pré-tratados com radiagdo ultravioleta Simo Naoao

2 - Dos processos tecnoldgicos que ja conhecia

2.1 Sumo de fruta processado com Alta Pressao Hidrostatica

2.1.2 Ja consumiu um produto destes? Nuncao 1vezo Mais doque 1vezo
2.1.3 Se consumiu qual foi a sua opiniao? Gostei o N&do Gostei o Nao me lembro o

2.2 Frutos congelados previamente tratados com impregnagéo por vacuo

2.2.1. Ja consumiu um produto destes? Nuncao 1vezo Mais do que 1vezO
2.2.2. Se consumiu qual foi a sua opinido? Gostei o N&do Gostei o Nao me lembro o
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2.3 Embalagens de libertagdo controlada para embalar queijo flamengo

2.3.1 Ja consumiu um produto destes? Nunca o 1 vez o Mais do que 1 vez O
2.3.2 Se consumiu qual foi a sua opinido? Gostei 0 Nao Gostei 0 Nao me lembro o

2.4  Manga pré-tratada com luz

2.4.1 Ja consumiu um produto destes? Nunca o 1 vez o Mais do que 1 vez O
2.4.2 Se consumiu qual foi a sua opinido? Gostei o Nao Gostei 0 Ndo me lembro O

2.5 Puré de maca pré-tratada com pulsos elétricos

2.5.1 Ja consumiu um produto destes? Nunca o 1 vez o Mais do que 1 vez O

2.5.2 Se consumiu qual foi a sua opinido? Gostei o0 Nao Gostei 0 Nao me lembro o
2.6 Coelho embalado com atmosfera modificada

2.6.1 Ja consumiu um produto destes? Nunca o 1 vez o Mais do que 1 vez O
2.6.2 Se consumiu qual foi a sua opinido? Gostei o0 Nao Gostei 0 Nao me lembro o

2.7 Frutos em iogurte pré-tratados por desidratagdo osmotica

2.7.1 Ja consumiu um produto destes? Nunca o 1 vez o Mais do que 1 vez O
2.7.2 Se consumiu qual foi a sua opinido? Gostei o N&do Gostei o Nao me lembro o

2.8 Vegetais congelados pré-tratados com ultrassons
2.8.1 Ja consumiu um produto destes? Nunca o 1 vez o Mais do que 1 vez O

2.8.2 Se consumiu qual foi a sua opinido? Gostei o0 Nao Gostei 0 Nao me lembro o

2.9  Vegetais congelados pré-tratados com radiagéo ultravioleta
2.9.1 Ja consumiu um produto destes? Nunca o 1 vez o Mais do que 1 vez O
2.9.2 Se consumiu qual foi a sua opinido? Gostei o0 Nao Gostei 0 Nao me lembro o

3 — Tém algum tipo de problema em experimentar produtos que envolvem estas novas
tecnologias de processamento e de preservacgao de alimentos?

3.1 Alta Presséo Hidrostatica Simo Naoo
3.2 Impregnagéao por vacuo Simo Naono
3.3 Embalagens de libertagédo controlada Simo Néono
3.4 Luz pulsada Simo Naoo
3.5 Pulsos elétricos Simo Naoo

3.6 Atmosfera modificada Simo NéoOo
3.7 Desidratagdo osmatica Simo Nao O
3.8 Ultrassons Simo Naoo
3.9 Ultravioleta Simo Naoro
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Se respondeu nao a tudo passe a questao 5.
4 — Que tipo de problema? Mencione para cada tecnologia que considere problematica.

4.1 Alta presséao Hidrostatica

Repugnéncia o

Medo que provoque o cancro O

Medo que provoque doenga cardiovascular o
Medo que me cause alergia O

O produto é caro o

Outro 0. Qual?

4.2 Impregnagao por vacuo

Repugnéncia o

Medo que provoque o cancro O

Medo que provoque doenga cardiovascular o
Medo que me cause alergia o

O produto é caro o

Outro 0. Qual?

4.3 Embalagens de libertag&do controlada

Repugnéncia o

Medo que provoque o cancro O

Medo que provoque doenga cardiovascular o
Medo que me cause alergia o

O produto é caro O

Outro 0. Qual?

4.4 Luz pulsada

Repugnéncia o

Medo que provoque o cancro O
Medo que me cause alergia o
O produto é caro o

Outro 0. Qual?

4.5 Pulsos elétricos

Repugnéncia o

Medo que provoque o cancro O

Medo que provoque doencga cardiovascular o
Medo que me cause alergia o

O produto é caro o

Outro 0. Qual?

4.6 Atmosfera modificada

Repugnéncia o

Medo que provoque o cancro O
Medo que me cause alergia o
O produto é caro o

Outro 0. Qual?
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4.7 Desidratagdo osmatica

Repugnéncia o

Medo que provoque o cancro O
Medo que me cause alergia o
O produto é caro o

Outro 0. Qual?

4.8 Ultrassons

Repugnéncia o

Medo que provoque o cancro O
Medo que me cause alergia o
O produto é caro o

Outro 0. Qual?

4.9 Radiac¢éo Ultravioleta

Repugnéncia o

Medo que provoque o cancro O
Medo que me cause alergia o
O produto é caro o

Outro 0. Qual?

5 - Gostaria de ver no rétulo um aviso do tipo “este produto foi produzido com a tecnologia X”
(sendo X qualquer das tecnologias acima mencionadas).

Sim o Nao o

6 — Considera que, existindo mais informacao, este tipo de produtos tera maior aceitagao?
Sim o Nao o

7 - Gostaria de ver um pequeno texto ou folheto explicativo sobre a tecnologia aplicada junto ao
produto?

8 — Acredita que a ciéncia pode melhorar a industria alimentar?
Sim o Nao o

9 - Dos exemplos de processos emergentes mencionados anteriormente, existe algum que n&o
Ihe inspire total confianga? Qual?

120



Anexo 2

itos

éri

Resultados dos Inqu

= 1
KL M AH| Al | AJ|AK|AL/AMAN[AO|AP|
o A [B[C[ D [E[ F [ G [H[ I [ J [K[LIMN[O[P] Q[R] [Tl U V] WI[X]Y :_>>§1>n_>3>m“>m_>n¢:<>_-amx»ruzuzuouv
Sumo_frut_peoc  Frtos_con Bem LC Manga_¥T_to 1

H| Timestamp. Sewn. cade Origem Rerd_mensal Mabiltagbes AN L queljo_flamengo m P 15 8 w7 o owm _H_. 212 221 222 1 2 241 242 251 252 1 2 u 2 1 1 nﬂn._ 292 RS ¥ ) 4 EUI ) o it
N| 24111206 Masoding  25-34 Mo Urbano $00-1500 Ucenciatura. No o Nio o No Mo Mo Mo Sm ngﬂ M 1ver Gostel Nunca N Nunca M Nunca M Nunca M 1ver Gostel  Nunca MR T!n M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
w| B-3  Meo Urkano $00-1500 Ao Nio S Sm Mo Mo Mo Mo Mo Mo ntt_a M Nuncay M Nunca ~ Nunca MR Nunca M Nunca. M Nuncy M Nunca MR “v.!ﬂ M $m Mo Mo Sm Sm Sim Sm Sim S
&‘ B-3 Meo Urbano $00-1500 Ucenciatura. Sim Sim Nio o No Mo Mo Mo o m:z Gostel Nunca ) M N ) N ) M ~ ) N M M N mi M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M
M| B-3 Mo Urkano $00-1500 12 A0 Nio o Nio o Mo Mo Mo Mo Mo “v!ﬂ ~M Nunca M Nunca o Nunca M Nunca M Nunca M Nuncy M Nunca M "1!.4 M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M
m $/24/11 1448 femining B3 MeoUrbano $00-1500 lcenciatura Nio o Nio o No Mo Mo Mo Mo “:.!ﬂ ) Nunca ~ Nunca N Nunca MR Nunca N Nunca ) Nunca ~ Nunca MR "x!n ) Mo Mo Sm Sim Sm Sm Sm S M
h $/24/11 14:30 femining. B5-3 Mo Urkano $00-1500 Ucenciatura. Nio o Nio o No Mo Mo Mo Mo “i M M M M N M M ~M M M M el M M M "i M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M
m| $/24/11 1500 femining 45 Meio Urbano 1500-2500 Ucenciatura. Mo S Mo Mo Mo Sim Sm Mo Mo m;!ﬂ ) 1ver M Nunca N Nuncs MR Nunca N Nunca ) Nuncy ) Nuncs MR ".-!n M No M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
P B-3 Mo Urkano $00-1500 Mestrado Nio Nio. Nio o Mo Sim Mo Mo Nio ngﬂ M Nunca M Nunca o Nunca M Nunca M Nunca M N M Nunca MR mv!._n M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M
E B-3 Mo Urkano $00-1500 Ucenciatura. Nio Mo Nio Mo Mo Sm Mo Mo Mo ntt_a M Nuncy M Nunca ~ Nunca MR Nunca M Nunca M Nuncy M Nunca MR “v.!ﬂ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M
H.ﬁ 1820 Meo Urbano 0500 1200 Nio o Nio o Mo Mo Mo Mo Mo nvix- ~ Nunca ) Nunca o Nunca MR Nunca M Nunca ) Nunca M Nunca MR "v!i M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M
m 15-4  Meo Urbano $00-1500 Ucenciatura. Nio o Nio o Mo Mo Mo Mo Mo mv!ﬂ ~M Nunca ~ Nunca o Nunca M Nunca M Nunca M Nunca M Nunca M "1!.4 M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M
HW $/25/11 1448 femining B-3 Meo Urbano $00-1500 Mestrado Nio o Nio o No Mo Mo Mo Mo “5 ) N ) M o ) N ) N ~ ) N M M N m—) M MW M 3 MW MM M
k /2511 1450 Masoding 25-34 Mo Urbano 0500 120 Nio o Nio o No Mo Mo Mo Mo "13_.. M Nunca M Nunca N Nunca M Nunca M Nunca M Nunca M Nunca MR T!... M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
Hm $/25/11 1506 femining B3 MeoUrkano $00-1500 Ucenciatura. Mo Nio Nio No Mo Mo Mo Mo Mo “yl ) N N M o ) 3 ) N N ) N ) M N “.l ) Mo Sim Mo Sim Sm Sm Sm S Se
w B-3 Mo Urkano $00-1500 Ucenciatura Nio Nio. Nio o No Mo Mo Mo Mo m(fk— Gostel 1ver M Miver  Gostel Nunca M Nunca M Nunca ) Nunca ) Nunca MR "v!._n M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
H|N 18- Meo Rural 0500 12%Ar0 Nio Mo No Mo Mo Mo Mo Mo Mo ntt_a M Nuncy M Nunca ~ Nunca M Nunca M Nunca. M Nuncy ~M Nunca MR mz!ﬂ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
H.w $/26/11 1127 Masoding 15-44  Meo Urkano 1500-2500 1200 Nio Sim S o No Mo Sm Mo Mo nvix- ) Mivee  Gostel Miver  Gostel Nunca MR Nunca M Nunca ) Mivee Gostel Nunca MR nv!i M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
m $/26/11 14:11 | Femining. 15-4  Meo Rural 0500 12 A0 Nio o Nio o Mo Mo Mo Mo Mo "i ~M M ~ M N M M M M ~ M ) M M s "i M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
No $/26/11 1452 Masoding 2534 Meio Urbano 0500 12 Ao Nio o Nio o No Mo Mo Mo o m,) ) N ~ M o ) N ) N ~ N 3 M M 3 “5 M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
N|H $/26/11 1533 femining. 5 Meso Urkano 1500-2500 Ucenciatura Sim Sim Sim Sim Mo Mo Sm Sm o Nio “uﬂ. Gostel Miver  Gostel e Gostel Tver Gostel. Nunca M Nunca M Miver  Gostel lver Gostel mv-!... M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
22 B3 MeoUbano 010 o o S S o Mo Mo Mo Mo Mo jwa (M M MW M M MW MMM M R M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
m B-34 Mo Urkano $00-1500 Ucenciatura Nio o Nio o No Mo Mo Mo Mo “..i:.- ~M Nunca ) Nunca o Nunca M Nunca M Nunca M Nunca M Nunca MR T!n M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo S
~|& B-3  Meo Rural 0500 {nsino Primiro Nio Mo Nio Mo Mo Mo Mo Mo Mo mtt_a M Nuncy M Nunca o Nunca MR Nunca M Nunca. M Nuncy M Nunca MR "z!ﬂ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
N‘m B-3 Meo Rl ) 1200 Nio Sim S o No Mo Mo Mo o "i ) Mivee  Gostel Miver  Gostel M N ~M M ) ) N ) M N mi M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
w B-3 Meo Urkano 1500-2500 Ucenciatura. Nio Sim Nio o Mo Sim Sm N0 Mo "v!ﬂ ~M Nunca M Nunca N M M Nunca M 1ver Gostel Miver  Gostel Nnca MR “1!.4 M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
NN 15-44  Meo Urkano $00-1500 12 Ao Sim Sim S Sim $m o Sm Sm o Sim S “:2 Gostel Mivee  Gostel Mivee  Gostel ) Gostel. Nunca N Nunca ) Nunca ~ Nunca MR ":E ) Mo Mo Mo Mo M Mo Mo Mo Mo
w B-3 Mo Urkano 2500-5000 Ucenciatura. Nio Sim Nio o No Mo Mo Mo Mo mr:i Gostel Mive M Nunca N M M Nunca M Nunca M Nunca M Nunca MR “¥!ﬂ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
Nu B3 MeoUrkano $00-1500 Ucenciatura. Mo S Sim Mo Mo Sim Mo Mo Sm “;!ﬂ M 1ver M Nunca N Nuncs MR Nunca M 1ver Gostel Nuncy ) Nuncs MR m.-!n ) Mo Mo Mo Mo Sm Mo Mo Sm S
B B-34 Mo Urkano 0500 Ucenciatura Nio o Nio o No Mo Mo Mo Mo ngﬂ ~M Nunca M Nunca N Nunca MR Nunca M Nunca M Nunca M Nnca MR T!n M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
W|H 18- Meo Rural 0500 124 A0 Sim S $m Mo Mo Mo Mo Mo Mo ":2 o Gostel Miver  Gostel Miver  Gostel Nunca M Nunca M Nunca M Nuncy M Nunca MR “v.!ﬂ M Mo Mo Mo Sim Mo Sm Sm Sm S
WN 15-44  Meo Urano $00-1500 Ucenciatura Nio Sim Nio o No Mo Sm o N Nio mr:ﬁ Gostel Mivee  Gostel Nunca M Miver  Gostel Nunca o Gostel Nunca Nio Gostel Miver  Gostel  Miwe Gostel “;ui. Gostel  Nlo NJo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
m 18-20 Mo Urtano 0500 12 A0 Nio Sim Nio o Mo Mo Mo Mo Mo “v!ﬂ M Miver  Gostel M M M M M M M M s M M ) mi M Mo Mo Mo Sim Sm Sm Sm Sm S
W& B3 MeoUrtano 0500 124A0 Sim Sim S o Mo Mo Sm Sm Mo “:_! M Mivee  Gostel Mive  Gostel Nncs M Nunca N Nunca ) Miver Gostel Miwe Gostel "x!n ) Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
W|m B5-3 Mo Urkano 0500 Ao Nio Sim Nio o No Mo Mo Mo Mo “13_.. ~M Miver  Gostel Nunca N Nunca M Nunca M Nunca M Nunca M Nunca MR T!... M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
WO 45 Meio Urbano $00-1500 12 A0 Mo S Sim Mo Mo Sim Sm Mo Mo m;!ﬂ ) Nuncay o Mivee  Gostel Nuncs MR Nunca M Miver Goste Nuncy ) Nuncs MR ".-!n M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
m 45 Meio Urano $00-1500 12 Ao Sim Sim Sim o Sm o Sm o Sim Sim S ".:ﬁ. Gostel Miver  Gostel Miver  Gostel Nunca MR Nunca M Nunca M Mive M Miver  Gostel mz:i. Gostel  Ndo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
B 45 Meso Urkano $00-1500 Ucenciatura. Sim S Sim Mo Mo Mo Mo Mo Mo “u et o Gostel Tver Gostel Tver N Nunca MR Nunca M Nunca M Nuncy ~M Nunca MR “v.!ﬂ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
W@ 15-4 Moo Rural $00-1500 Ucenciatura. No o No o Mo Mo Mo Mo Mo “vuixu ~ Nunca ) Nunca o Nunca MR Nunca M Nunca M Nunca ) Nunca MR "v!i M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
B 45 Meso Urkano $00-1500 1200 Nio Sim Nio o Mo Mo Mo Mo Mo mv!ﬂ ~M Tver M Nunca ~ Nunca M Nunca M Nunca M Nunca M Nunca MR "1!.4 M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
%H. B3 MeoUrtano $00-1500 Ucenciatura. No Nio Nio o No Mo Mo Mo Mo “,.!ﬂ ) Nunca ~ Nunca o Nunca MR Nunca M Nunca ) Nunca M Nunca MR mx!n ) Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
m 45 Meso Urkano $00-1500 Ucenciatura. Sim Sim Sim o Sm N0 Sim S S "r:i Gostel Miver  Gostel Miver  Gostel Nunca M Nunca M 1ver Nio Gostel 1ver Gostel  Nunca MR T!... M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
&W 15-46  Meo Urbano $00-1500 Ao Sim Nio Sim Nio Mo Mo Mo Mo Mo “__.2 ~ Nuncay M Mivee Gostel Nuncs MR Nunca M Nunca ) Nuncy ) Nuncs MR “.-!n M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
R 45 Meio Urbano $00-1500 Ao Nio Sim S Sim No Mo Mo Sm Mo mgﬂ M 1ver Gostel Miver  Gostel Nunca MR Nunca M Nunca M Nunca M Nunca MR mv!._n M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
m $/30/11 1205 femining. 15-4  Meo Urbano 500-1500 Ucenciatura. Nio Mo Nio Mo Mo Mo Mo Mo Mo ntt_a M Nuncy M Nunca ~ Nunca MR Nunca M Nunca M Nuncy ~M Nunca MR nz!ﬂ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
s $/30/11 1248 femining 5 Meso Urtano. 2500-5000 Ucenciatura Nio o S o No Mo Mo Mo Mo “vuixu ) Nunca ) Nunca o Nunca MR Nunca M Nunca M Nunca ) Nunca MR "!.:u M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
h 15-4  Meo Urbano $00-1500 Ao Nio Nio. Nio o Mo Mo Mo Mo Mo "v!ﬂ M Nunca ~ Nunca N Nunca M Nunca M Nunca M Nunca ) Nunca MR T!ﬂ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
%Q 15-44  Meo Urtano $00-1500 Ucenciatura Nio o S o No Mo Mo Mo Mo mgﬂ ) Nuncy M e M Nunca MR Nunca M Nunca ) Nunca M Nunca MR “.-!n ) Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
B $/30/11 1234 Masoding 15-4  Meo Urbano $00-1500 Ucenciatura. Nio o Nio o No Mo Mo Mo Mo “13_.. M Nunca M Nunca M Nunca M Nunca M Nunca M Nunca ~M Nunca MR mv-!... M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo

121



>
re}

AR

7

2

g

%

2

R

A

2

»
S

J

iiilﬂ

iiii:

iiiiﬁ

iiiiﬁ

¢
H

¢
H

¢
H

¢
H

!llli}iiigilx
g

z
4
H

¢
i

¢
i

z
2
H

f

fE
K

¢
i

liiiiiiiiillllllliliiiiiiii:

!i!i!iiiiil!!lliiii!!i!iiiit

3

f
i

3

:
i

50|35 (%(% %5(%(3 3(3(3 3|3 3

lliiiiiiiiiiil!lillliiiiiiiiiit

zliiiiiiiiii!lll‘lllliiii

zliiiliiiiililll‘llliiiiigiiii

z
4
H

iléiiili‘iiiil!lllllliiii
H

§8%

g
3

£
3

§

£
i

z
4
H

z
¢
i

z
2
§

z
4
H

z
]
§

W] w| w|w|w|w|w|ww w| NN R[N NN NN R e ] e e
B854 008 WKEEERNENRENNS GRS 56 R E a0 ® N ou s wne )

»
-

»
N

»
w

S

»
w

&

»
N

H
-]

(% (% (%3 (% (% (3(%3(5(3(3(3(3(3(3(3(9(%(3(¢

N R R R R R R R R R RN N R R R A AL A AN R R L R RN 1

%(%(% % |%(% % |%(% %(%(3 %(%(3 3 |3|¢

liiiiilil!iiilllllliiliilli!iiillllllliiiiillliit

llliillliiiiillllgllilillliiiiilllillliliilsiigic

liiiiiii!iiil!!!!lliiiiiiiiiiil!!!lllliiiiiiiiii:

iii!!!!iiiii!l!!!iiiiii!!iiiiii!l!!!liii!!!!iiiit

liiii!iiiiiill!!!iliiii!!iiiiii!!!llliiiii!iiiiit

%5(%|% %% (% % |%(%3 3(%(%3 3|33 3

IiiiiilllliiilllllIiiiiilllliiilllllliiiiiillliit

liii!il!!iiiilllllliil!!!!!iiiilllllllii!!!!!iiit

(% (% %% |5 %% (% % |%(% % |%(% % |%5(3 33

%(%|% %% (% % |%(% 5(%3(3 3|33 3

EOE S R S S R R S S G RS NS E N L S S L RS S S L G RS N O G S L S E

IR SR R L S N O S S 2N NS NN NN A g
LSRR IRE R N L AN A N A NG A N L O L N RS N N M R ) E
SRR IRE TR N R AT NG AR L S O L O L R SE N N L ME N R ) |§

555**"5§55‘§§5"§5;’%**&?"’!"“

H
©

122



(66
86
6
96
's6
6
€6
3
(16
06
68
88
8
‘98
‘58
b8
€8
8
18
08
6z
8L
w7
‘9z
[sz
v
€2
A
(12
oz
69

89
29
99
‘59
9
€9
29
19
09
65
'8s
s
‘95
=
bs
=
zs
18

0s
<

gl
129
129
]
)
19
0]
)
el
s
s
el
NS
s
focls
ol
oes
focls
ot
ks
focls
ol
ks
Joes
suels
L0ES

T
vy
v
/59
S
/S
/9
/59
/S
/9
/5
/5
/5
/59
u
u

Ut (LT
Uty LT
ouposeyy 16T
oupseyy 1521
ouposeyy 121
ounsay k2L
e
ouposeyy gy
oulunsdy (-
ounsy
prr—rE
ounsay 61
ouposeyy 9z
oupse (7

;

Uy 0621
oupPosey 11
Uy 161
Uy (041
oupPoseyy 62:41
ouuny 1yt
oupose 9512
Culnsy RKET
oupsey 05T
Uy 0351

oupPose 19T

i

cunsny 112
Oujunsdy 69T
cuposen 3161
oupndy 91
cuposey 91
cupose ST
ouposery v
cunsny
Ul 0L
Oty 6T L
cupose 1 ¥
U 0512 ¥
cuposen 212 Y
cupse

oupeN (112

-5
-5
-5
-5
-5
s
-5
&
-5
K
R
¥
&
-5
s

-t

g oon| west
iy oy
curgnam -G
winy oy

ouegn ooy

ouRLN ORI B2- R
CURLN OBIN o= S
jany OB 281
ey oo st
TSy —
uiny oy
cuegnom -5
cuRN OB BZ-RL
cuegnoan -5t
cuegnom -G
[Ty —
oursin ooy
[T p—
ouesin

uiny oy
cuegnom -5
TSP ——
cuegnom -5
prey——

OURLN ORI op -6
e o
cuegnomn st
ourgin ooy
prrenyen

oursin ooy
cuegnom -5
TSP -
cuegnoan -G
cuegnom -5
N
cuegnoan -5
cuegnam -G
[T
TSP -
cuegnam -G
st st

0

ON o
o
oz
e
o 5
oz
HNROUN QR2-00!

0050

O
o 59
ot costoos
ot oomzenst
o 59
ot oozoost
st s
ones ostaos
ot
o ostoos
o ostaos
o ostaos
one ostoos
st 59
one ostaos
o 50
T~
wsvo0s
wstons
wsvo0s
s
wso0s
wsvo0s
wsvo0s
50
wsvo0s
aneoost
anseoost
anoost
wsvons
wsrons
wsvo0s
wsvons
wsrons
open G205t
wsvons
wsto0s
s
o G20t
50
w0

winepuion
s
oty
o
enepuion
wneouion
oty
oz
oy
o
wnepuion
e
winepuion
wnepuion
winepuion
ot
enepuion
o
e

ofN
o8y
o8y
g
oy
o8y
oy
o8y
o8y
oy
™
o8y
opy
oy
o8y
g
g
oy
oy
oy
o8y
o8
opy
™
oy
™
oy
o8y
o
oy
o8y
oy
o8y
o8y
oy
o8y
oy
™
oy
opy
g
o8y
o8y
oy
g
o8y
oy

o] omy omy om opy
o] omy em op opy
oy oy omy om opy
s | | ws| o
s o] ws| s o
o] omy om om  opy

W
w!
ey
2y,
w
w!
w,
w,
w
!
w,
)
w
w
euny
ey,
Wonw
ey,
wi

w
w
w

o9
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w

son B L
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w

json  m L
w
w
w

json 3 Ly
w
w

w
w
w
w
w
w
w
w
w
w

ey

ey
w
w
w
w
w
w
w
nany
w
ey
w
ey
ey
w
w
w
w
w
ey
ey
w
any
w
w
w
ey
ey
w
ey
ey

W
w
koo,
op a1
w

w

w

w

w

w

w

w

w

w

w

w

w

w

w

w

w

w

w
o

w

w

w

w

w

w

w

w

w

w

w
o0,

w

w

w

w
oo Bt
oy 31w
w

w

w
oy 21w
w

w
w
euny
euny
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
euny
euny
w
w
w
w
w
w
w
w
w
euny
w

w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
o 1L
s opy| B
w
w
w
o
w
w
w
w
w
w
o w1
w
w
o nn 1
w
w
w
o w1
o B
w

3
w
w

oy 1L
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w

oy 1 Ly
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w

w
w
oy
wuny
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
oy
oy
w
w
w
w
w
w
w
w
w
wuny
w
oy
wuny
w
w
w
w
w
oy
wuny
w
oy
w
w
w
wuny
ey
w
oy
w
oy
oy
w

w
w
ey
ey
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
ey
ey
w
w
w
w
w
w
w
w
w
ey
w
ey
ey
w
w
w
w
w
ey
wuny
w
ey
w
w
w
ey
w
ey
ey
w

w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
S0 3L
w
w
w
son 3L
json| 3 Ly
w
w

Woomaiw
Woomalw
w

euny

w

euny

w

w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
WomeTN sen B i

w w

w w

w w

w w

w w

ey

wuny

w

ey

w

w
w
w
WS0D  BALW| 0D BTN
w
w
WOBMIN 0D LK
w w
w w
w w
Woomue s DN
w w
w w

o
Woomw,
o

w
w
w
o
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w un
w
ason  xa
w
w
w
w
w
jsop| 3t
w
w

N N OR  OfN OB OR OfV O om
oy oy opy opy op opy op opy opy
oy oy opy opy om op opy omy omy
ws| s ooy oy wg opy oy o] om
oy om| opy op op op op| opy opy
oy oy op opy om op opy omy om
oy oy op opy om opy opy om omy
oy opy| opy op om op op omy opy
oy oy opy opy om op opy omy opy
oy oy op opy om opy opy om omy
oy omy| opy opy op opy  opy omy omy
ws| s oo oy opy opy oy o] om
oy oy opy opy om op opy omy omy
oy omy| opy opy op opy  opy omy omy
oy oy op op op op op opy opy
oy oy op opy om opy opy omy omy
ws| om| omy oy opy opy o oy omy
ws| s oy oy opy opy oy o] om
oy oy op opy om op op omy omy
ws| s ooy oy wg ug oom| om| om
oy om| op op om| op op| opy opy
oy oy opy opy om op op| omy opy
oy oy opy opy om opy opy om omy
oy om| opy opy op opy  opy  om omy
ws| s o ws| ug owg o ow| s
ws| s oo oy ws oy oy o] om
oy omy| opy opy op opy opy em omy
oy oy opy opy om op op opy opy
ws| om| wg s wg oo om| om| o
oy oy opy opy op opy opy om omy
ws| | ooy oy s oy oy o] om
oy oy op opy om opy opy omy omy
oy omx| opy opy op opy  opy om omy
oy omn| opy opy op op opy opy opy
L = e e e T T
L = = = T
oy o opy op om op op| opy opy
oy oy op opy om op opy omy opy
oy oy op opy om opy opy om omy
oy om| opy opy op opy  opy om omy
oy oy op opy om op opy opy opy
oy oy opy opy om opy opy omy omy
oy omy| opy opy op opy  opy emy omy
opy| opy| s uas op opy op opy opy
oy oy op opy om opy opy omy omy
oy omy| opy opy op opy opy om omy
oy oy opy opy op opy op opy opy
oy oy op opy om opy opy omy opy
oy oy opy opy op op opy omy omy

wloopy oy opx oy op
[d To[Nw[A[x]

oun; 2L ILOES

oz ws005|  cuesnodn|  wr-f

o8y

1 [ H

r

[xT m ]| n [1L[s [0

A

[ e e e R R BT R e
[dv/OV/NV|WY[IVIV[IV IV [HY/ DV [ 4V |3V [av [Dv &V | wW | Z |

123



50

51
52

it

1
1
1
1
1
|
L
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

iiE
E

s

ff!
158w

Lk

53

54

3

53, i info.

57

61

62

63

$|% (%5 3|5 (%533 % 3% % |3

$|% % % |% % % % % 3% 3% |3

%|% % % (%% % |3 % % % %

%|%|% %5(% |5 5|8 |5 % % |3

iiilliiiliii

5

i

a”

z
H
i

5’

i

?

z
H
i

H
i

67

$% % % 3

(%% % 3

55 3(3(3(2(21(%(3(3(3|3|3 32|35 (3|3|3

Osm.

71

3

H
H

§

H
H

H
H

72

73

%% % % % % % %% % % % % 3% 3% % 3 % % 3% 3

74

% %% %|% %5 %% %% 3|5 % % %3 % % 3|5 % 3% 3% |3

% %% %|% % %5 |% %% % |5 % 3% % % % 3|5 % 3% 3|3

£
H
5

%% %5 3|35 % % % |3

lliiilliiilliilliiiilii

;liiillililiillliiillil

75

|
5

]

CompQ aken

g
L
5

|

|
5

|

i

76

77

78

H
H

81

82

$(%(%(%(%5(3(3(3(3(3(3(3(2(3(3(3|% |3

%% % % |% % 3|35 3% 3 % 3

(% |% % % |%|% % % |3 |3 3

5’

i

i

87

%% % 3|3

%% % % |3

z
H
i

z
¢
i

91

92

93

$|% %% % %5 3|3 %3

$|% % % % % % 3% % % 3

$|% % % % % % % |5 % %3 % % % 3% % 3 3% %

i

4
3

|

i
i

97

H

5% (%% % (%% %% |5 3% 3|3

$|% % % % |55 % |% %% 3|5 % 3|3 % % 3% |5 % 3% 3|3

H

%% (%% % (% %|%(% % |%5(% % |%(% % (%5(% %|(%(% (% (%(% %|(%(% % (%[ (% (%[ %(%3(3 % %(3(%3 3|3 (%5(3(3 (5 3|3

$|%|% % |%|% (% % |% % % |3 % 3 3

$|% % % % |% %5 % |35 % % %% % 3% % % 3% 3% % % 3% 3|3

$|%|% % |% (%% %|% % % |3 |5 % %(% |5 5|3 %% 3|35 % 3|3 3 3

$|% % % % (%% % |% %% 3|5 % 3|3 % 3% 3|35 % 3% 3|3

$|% % % % %% % |5 % % % % % % |5 % 3|5 % % 3% % 3% 3|3 3% 3

(%% % % (% |3 % |3 |3 |3

$|%|% % % |%|% % |% %% % |5 % % |5 % % % |5 % 3% % |3

$% % % % % % 3% % % %

SRR NS AR R NE R RS R S S SR R SE S R NE S S L S S E RS N NS N N N )
EONE L SR R SR R NG R NS T R R SR S SR R S S S L S S S L S L )
REEENENERE AL N RSN NN N NN AR NE NN NN RN N AL N NN N NN N

k

EONE SRS SR S RS S SRR NS S SRR NS S SRRSO NG SR NS SR S R SRS NG S S NS R S NS R RS R S S L L S S )

124



< A [ B[C] D [ EJ F ] [ H] [ [KILIMIN[Oo[P[ @ [R][ S [ T[] U [V] W [ X[ Y [Z] AA [AB[AC|AD [AE | AF | AG |AH[ Al | AJ[AK[AL/AM/AN/AO|AP|
E H4112004 Masoding (15-4¢  Meio Rural 0500 124 A0 Nio Nio Nio Ndo Mo Mo Mo Mo Mo w‘ M M M M ) M M M bl bl M M M L) M NG M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E §4/11 21:4 femining. 18-26 Meo Urbano 0500 124 A0 Nio Nio o No Mo No Mo No Mo “v’ N bl N N l bl N N N N l bl N M N It M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
ﬁ 4112136 Masoding  35-4¢ | Meio Urbano. 1500-2500 Ucenciatura. Nio Nio No No Mo Mo Mo Mo Mo "i L L] M M L] L L L L) M L L M L) L -i L] Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E 411 2136 Masoding 45+ Meo Rural $00-1500 Ao Mo No No o No Mo Mo Mo Mo "-‘ L] L] L M L] L] L L L M L L N L] L "-‘ L] Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
ﬁ 64/11 2188 femining 1548 Meo Ursano $00-1500 124 A0 Mo No No o No Mo Mo Mo Mo _“‘; N L] L N L] L] ~ ~ L L) Ll N L L] ~ mﬂl N Mo Mo Sm Mo Sm Sm Mo Mo Sm
E H4/11 2140 Femining -3 Meio Urbano $00-1500 124 Ao Nio Nio Nio Nio No Mo Mo Mo Mo ".’ M M N l M M M M N N M M N M M "‘ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
@. 411 2140 Masoding 18-26  Meo Urbano $00-1500 124 A0 Nio Nio Nio No Mo No Mo Mo Mo “‘ N N N N N N N N N N N N N N M “‘ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
SIN 6/4/11 2140 Femining 5. Meso Urtano 2500-5000 Mestrado. Nio Nio Nio o Mo Mo Mo Mo Mo "»’ N N N N N l N N N M M M M M M "v’ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
@. §a/11 2141 femining B-3 Meo Rural $00-1500 Ueenciatura. Nio Nio o Nio Mo Mo Mo Mo Mo m; L L M M M M N N M Ll L L M N N "v’ L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
% 411 2142 Masoding  18-2¢ | Meio Urbano. 0500 Ao Nio Nio No No Mo Mo Mo Mo Mo “i L] L] M M L] L) L L M L) L L M L) L mi L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E 64/11 2142 femining A5 Meso Urkano $00-1500 124 A0 Mo No No o No Mo Mo Mo Mo "-‘ L] L] M M L] L] L L L) L) L L N L] L “-‘ L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
HHH 64/11 2142 femining B-3  Meo Rual 0500 124 A0 Mo No No o No Mo Mo Mo Mo "‘ N L] L N L] L] ~ ~ L L N N L) L] N "‘l N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
H|H~. 4112140 Msoding 25-36  Meo Urkano $00-1500 124 Ao Nio Nio Nio Nio No Mo Mo Mo Mo m.’ M M l N M M M M N N M M N M M ".’ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
H|Hw. &5/11145) Msoding  18-26 Mo Rural 0500 Wi Nio Nio Nio Nio Mo No Mo N Mo "-’ ) ) M N ) ) M M M N M ) N ) M m-’ ) Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E 6/5/11145) Masodino  (15-44  Meio Urbano $00-1500 124 A0 Nio Nio Nio o Mo Mo Mo Mo Mo "‘ M M M M M M M M bl M M M M N M “r’ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E. 6/5/11 1454 fermining. 18-26 Meo Urbano $00-1500 Ao Nio Nio o Nio Mo Mo Mo Mo Mo "; L N M M M M M N Ll M L L M L) N "v’ L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E 65/11 1454 Masoding  25-3¢ | Meio Rural $00-1500 124 A0 Nio Nio No No Mo Mo Mo Mo Mo mi o M N N bl l N l M L L L M L) L "i L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E 65/11 1454 Masoding  35-4¢  Meio Rural $00-1500 124 A0 o No No o No Mo Mo Mo Mo “-‘ L] L] M M L] L] L L L L) L] L N L] L m-‘ L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E 6/5/11 1455 Masoding  18-2¢ | Meio Urbano. $00-1500 Ao Mo No No o No Mo Mo Mo Mo “‘ N N M N L] L] ~ ~ L) L) ~ N L L] N "‘l N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
H|Hw. §/5/11 14:58 Feminino 5. Meo Rural $00-1500 {nsing Primiro Nio Nio Nio Nio No Mo Mo Mo Mo ".’ M M N N N N M M N N M M N M M ".’ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E 65/11 1455 Moding  18-26  Meo Urkano $00-1500 124 A0 Nio Nio Nio Nio Mo Nlo Mo Mo Mo m-’ ) M M N ) N N N Bl N N N N N N "-’ N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
HNIﬂ 6/5/11 1456 Masodino  (25-3¢  Meio Urbano 1500-2500 Ueenciatura Nio Nio Nio Nio Mo Mo Mo Mo Mo "‘ M N M M M ) M M M M N M M M N mr’ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E 6/5/11 1456 fermining. 18-20 Meo Rural $00-1500 124 A0 Nio Nio o Nio Mo Mo Mo Mo Mo "; L N M M M M N N M M L L M L) M “v’ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E 6/5/11 1459 femining. 45 Meo Rural 0500 {nsino Primirio Nio Nio No Nio Mo Mo Mo Mo Mo "i L] L] M M L] L) L L M L) L L] M L) L "i L $m Sm Sm Sm S Sm Sm S S
124 VIS0 feming 25-3 MeoUrtano 00100 %o o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo mi W MW MW W Mowm Mw MM oM m mi M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
HN|“ 65/111500 Masoding  18-2¢ | Meio Rural 0500 Ao Mo No No o No Mo Mo Mo Mo “; N N L N L] L] M N L L) ~ N M L] ~ "‘l N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E. §/5/11 1500 Femining 15-40  Meio Urbano $00-1500 124 Ao Nio Nio Nio Nio Mo No Mo Mo Mo ".’ M M l N N M M M N N M M N M M ".’ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E. &/5/11 1501 Femining 15-46  Meo Urbano $00-1500 124 A0 Nio Nio Nio Nio Mo No Mo Mo Mo "-’ N N 3 N N N N N Bl N M ) M ) M "-’ £ Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E 6/5/111501 Masoding  (25-3¢ Mo Urbano 0500 124 A0 Nio Nio Nio o Mo Mo Mo Mo Mo m‘ M L) M M ) l N el N N N N N N N "r’ N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E 65111501 Masoding  15-44 Mo Urbano 1500-2500 124 Ao Nio Nio Nio o Mo Mo Mo Mo Mo "; L L M M M L) N N M Ll L L M M N mv’ L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E 65111502 Masoding 45+ Meso Urkano $00-1500 Ao Nio Nio No No Mo Mo Mo Mo Mo "i L] L] M M L) L) L L L) L) L L M L) L “i L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
131 4501152 femnino 5-36 Meolbano 00190 Uedsurs Mo Mo |Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Iwma W [ N W (—_— N W () Wna M M M Wea M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
132 G111 Moo -3 MeoUtano  S004%0  Uomdes Mo Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Sm mi W M owm Mw wowm Mwm M m WM MM T W Mo Mo Me Mo Mo Mo Me Mo Mo
E. §/6/11 11:57 Femining 5. Meso Urtano $00-1500 124 Ao Nio Nio Nio Nio No No Mo Mo Mo ".’ M M ) N M M M M N N M M 3 M M m.’ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
H|W“. §6/11 11:57 Feminino 15-40 Moo Rural 0500 Wi Nio Nio Nio o Mo No Mo Mo Mo "-’ M M M N ) ) M M ) bl M M M ) M "v’ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
mlm 66/11 1158 Masodino  18-2¢ Mo Urbano $00-1500 124 A0 Nio Nio Nio Nio Mo Mo Mo Mo Mo “»’ M M M M e M M M M M M M M L) N "v’ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E 66/11 1158 Masoding (15-44 Mo Urbano $00-1500 12 Ao Nio Nio o o Mo Mo Mo Mo Mo m; L) L) M M N N N N M Ll L L M L) N "v’ L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
HW|N 6/6/11 1254 femining. 18-26 Meo Urbano 0500 124 A0 S $im No No Mo Mo Mo Mo Mo “uﬁn Gostel Tver Ly M L] L) L L M M L] L M L) L mi L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
138 G601 1290 femning 25-30 | Meo Rl SOOI 12vAno Mo Mo |Mo Mo Mo Mo (Mo Mo Mo M |M MW Moowm W Moo MW MM M M M M e s Sm Sm e Sm sm sm sm
139 6011298 Muscne 45~ | MeoUbano SOOI 12¢Ano Mo Mo |Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M W Moom Moom MW Moom MW MMM M MR M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E 6111258 Moding  25-36  Meo Urkano $00-1500 Wi Nio Nio Nio Nio Mo No Mo Mo Mo m-’ M M l N M M M M N N N N N N M ".’ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E §6/11 1259 Feminino 15-40 Moo Rural $00-1500 12 A0 Nio Nio Nio o Mo No Mo Mo Mo "-’ M £ M N ) ) M M ) ) M M M ) M mv’ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
B 6/6/11 2246 Femining. 45 Meso Urkano $00-1500 Ueenciatura Nio $im Nio Nio Mo Mo Mo Mo Mo ng M Miver  Gostel Nnca MR Nunca MR Nunca MR Nnca W Nunca MR Nunca MR “g M $m Mo Sm Sm Sm Sm Mo S S
&. 6/6/11 2512 fermining. 18-20 Meo Rural $00-1500 12 A0 S Sm o o Mo Mo Mo Mo Sm ng N Miver  Gostel Nnes MU Noncs M Nunes M Nnca ML Nuncs M Nuncs M "v’!ﬂ ~ $m Mo Sm Sm Sm Sm Sm S S
E 67/11 1144 femining 45 Meso Urkano 2500-5000 124 A0 Nio Nio No No Mo Mo Mo Mo Mo mi L L M M L] L L L L L) L] L M L] L "i L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E 671/11 1147 femining. 15-44 Meo Urbano 2500-5000 Ucenciatura. S No No o No Mo Mo Mo Mo “r_ Twer  Gostel L] M M L] L] L L L L) L] L] N L] L m-l L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Sm
H&@ 7/11 1149 Masoding  18-2¢  Meio Rural 0500 Ao Mo No No o No Mo Mo Mo Mo "; N N N N L] L] M ~ L M N N M L] ~ "‘l N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E /111149 Msoding  35-48  Meo Urkano $00-1500 124 A0 Nio Nio Nio Nio Mo No Mo Mo Mo “.’ M N N N N N N N N N M M ) M M ".’ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E 111150 Msoding  25-36  Meo Urkano 0500 Wao Nio Nio Nio Nio Mo Mo Mo Mo Mo m-’ M M M N ) N N el N N N N N N N "v’ N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
ﬂhw 67111150 Masodino |45~ Meso Urtano $00-1500 124 Ano. Nio Nio Nio Ndo Mo Ndo Mo Ndo Mo “‘ N N M M N N N N M M N N M N N “r’ N Mo No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo

125



w6bT|
“ 8PT
wZPT
" 9PT
“SPT
“ bl
It 341
“ro|ZYT
“IPT
v
“6ET
0| 8ET
WLZET
| 9ET
WSET
“PET
" OET
oauow| ST
weer
"Izt
0zt
61T
" 8TT
WZIT
“9TT
WSTT
“PIT
WETT
419
WITT
“OTT
" 60T
" 80T
W Z0T
" 90T
™ S0T
= p01|
* €0T
" 201
" T0T
* 00T

SOUE I
1P e ER S Poug g

SOUE I oou W

anday

w w w w

w w w w

w w w w

w w w w

e

w
w
w
w

w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w

§paig g

COUED N
COUR N
U
w
"
"
"

w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w

4 'paig e

BOUED N
N
BOUED N
BOUED N
w

w

w

w

w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
W
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
W
W
w
w
W
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w

1P e

U
cue Iy
w
w
w
"
w
"
w
™
w
w
o
w
o
"
w
w
w
w
w
w
w
w
w

1 Pasg g
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w

w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w
w

U N
o
U N

w
w
w
w

aneo| o ey
QIO PAd P

s
s
=~
==
-
-
-
-
-
-
-
s
s
s
s
s
=~
-
-
-
-
-
-
-
s
s
s
s
s

w| s | g s
g
s s
w| s | g s

e
e
e
e
g
g
g
gy
e
e
e
e
g
g
g
g

=
g

opN
ofN

w| o] | g s
w| s g g s
w| o] g g
w| | | g
w| s | g s
w| | | g s
waouas e g
w| s | g s
w| | g g
w| g g g g
w| | g g g
w| s | g
w| | g g s

i3
L)
55
§5
3|3

sopay| wag x| opw|
w| g g g
w| o g g
w| s g g
sopay| opn| x| opn| g
W g W wag
W wg| g
| wg| g
| wg| g
W wg| g
ws| wg g
w| s g
w| g g
w| g g s
sopay| opn| g
I
w| g g g
w| g g g
w| g g g
w| s g g
W g W wg
W s el
| wg| g
W wg| g
W wg| g
ws| g g
w| s g
w| g g
w| g g
w| s g g
"

T

soogenyn| wag g g

126

nv | v | sv | uv ov

AV

mv

as | >a | a8

EL]

ng | 48

[7aixalralig|




127

<> A B D E Ei K[L[M[N[O[ P Q [R Tl U]V [X z AB | AC | AD | AE | AF | AG |AH| Al | AJ AK/AL AM AN|AO AP
“mo 67111190 Masoding  35-48  Meso Urbano. 1500-2500 124 A0 No No o Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M M ~M M ~ N ~M ~ M ~M M M M ~ M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
ﬂmH 7111151 Femining 45 Meso Rural $00-1500 Ao No No o Mo Mo Mo Mo Mo Mo M ~ M ~M ~M ~ M M ~ M M M M ~ ~ M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
““N 7111151 Femining 5. MeolUrtano  0:500 fnsino Primirc. Ndo Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M ~M M ~ ~M ~ M ~ ~ M M ~ M ~ ~ M ~ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
Hmw 67111150 Msoding  35-44  Meso Urbano. 1500-2%00 12 A0 No No o o Mo Mo Mo Mo Mo M ~ ~ ~ ~ N M M ~ ~ M ~ ~ M ~ ~ ~ N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
154 NS e -2 VeoUwo %010 2tk \io Mo Mo Mo Mo Mo Mo (Mo o M W W ow Mo woom wom wow MMM MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo N Mo o
155 IS Mo -0 Meo Rl 0450 W0 ™ ) Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M MW MW W W Moo MM M MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o
156 WM Mo 820 MeoUmno 0450 @k Mo ) Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M MW MW W W Mo MM M MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o
157 QIS Macdno @5 Meo R 0480 (soreivo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M MW MW Woom WMo - MMM MM M Sm Sm S Sm S Sm Sm o Sm S
158 LIS e -3 VeoUtwo B0 lendss Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M W W w M Wom W w W ow MMM M M M Mo Mo Mo o Mo o Mo Mo o
me A7111157 Masoding 35-88  Meso Urbano. $00-1500 120 A0 No No o Mo Mo Mo Mo Mo Mo M » M N » N N ~ N M ~ » M » N ~ M N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
Hg 11157 Masodine  18-20 MeoUrtane 0500 12'A0 No No o Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M M M M ~ M ~ M M ~M M M ) ~ ~ M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
ﬂOH /111157 Femining B-3  Meo kol $00-1500 a0 No No o Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M M M M ~ M ~M ~ M M M M M ~ M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
ﬂON 67111158 Musoding  35-a8  Meso Rural 1500-2500 1240 No No o Mo Mo Mo Mo Mo Mo M ~ M ~M ~ ~ M ~M ~ M M M M ~ N M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
“Ow 111158 Mascding 45~ Meso Urkano. 1500-2%00 12040 No No o o Mo Mo Mo Mo Mo M ~ M ~M ~M ~ M M ~ M M ~ M ~ ~ M ~ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
164 WIS Mo -2 MeoUmno MO Ao Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M MW Moo W W " MM M MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o
165 G e -2 Neobhwo %0150 2tk \io Mo Mo Mo Mo Mo Mo (Mo o M W wow Moo woom wom wow MMM MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Ne Mo o
166 P I T o Mo Mo Mo Mo Mo Mo (Mo o MW W ow Mo woom wom Wow MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo N Mo o
167 NN -8 Vet W01t Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M MW MW W W MW MM M MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o
168 MR 85 Meobdmo %0100 vk o Mo Mo Mo Mo Mo Mo (Mo o M W W . Wom W ow Wow MMM MM M Mo Mo Mo Mo Mo o Mo Mo o
me 111224 Masoding 35-80 Meso Rural 0500 ¥ a0 No o o Mo Mo Mo Mo Mo Mo WM M M N M N N ~ N ~M ~ » ~M M N ~ M N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
Fﬂo 67111225 Masoding 25-3 Meso Urbano. $00-1500 12440 No No o Mo Mo Mo Mo Mo Mo M » » N » N N ~ N ~M ~ » M » N ~ » ~ Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
HNH §71112:25 Femining 5. Meio Urtano. $00-1500 1240 No No o Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M M M M N N ~ ~ M ~ M ) M ~ ~ M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
HQN 7111405 Mascding 18-280 Meso Urbano. $00-1500 124 A0 No No o Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M M M M ~ M ~M ~ M ~ M M M ~ ~ M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
ﬂﬂw 7/11 1410 Femining 5. Moo Rural $00-1500 a0 No No o Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M M ~M ~ ~ M M ~ M ~M M M ~ ~ M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
“N‘ 111610 Masoding 2536 Meio Urbano $00-1500 120 A0 No Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M ~M M ~ ~M ~ M M ~ M ~M ~ M ~ ~ M ~ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
175 G0 Mo @5 MeoUmwo 0450 Ao Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M MW Moo W W Moo MM M MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o
176 Rt femnin B5-% MeoUtma 0300 a0 Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M MW MW W W Moo MM M MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o o
177 IS Madno @5 MeoUmno MO Wk ¥io Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo Mna W —— () (- — — Mra M @ M Nea M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o
178 IS M B2 MeoUmno 0450 W Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M MW MW W W MW MM M MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o
179 RN e 6. MeoUhwo W01t Mo ) Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M MW MW W W MW MM M MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o
FS §7/1115:31 femining. 15-40 Meo hul 0500 12440 No o o Mo Mo Mo Mo Mo Mo WM M M N M N N M N ~M ~ M ~M M N ~ M N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
F“H 711153 Masoding 35~ Meso Urbano. $00-1500 ¥ a0 No No o Mo Mo Mo Mo Mo Mo WM M M N M N N ~ N M ~ » M » N ~ M ~ Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
ﬂuN §7/11155) Masoding 35~ Meso Urbano. 1500-2500 Doutoeamento $im $im o Mo No Mo Mo Mo Sm Miwer  Gostel Miver  Gostel M ~ N ~M ~ M ~ M M ) ~ ~ Miver Gostel  No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
Huw 8111034 Masoding 25-3 Meso Urbano. $00-1500 1240 No No o Mo No Mo Mo Mo Mo WM M M N M ~ M ~M ~ M ~ M M M ~ M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
ﬂg 6/8/11 10:34 femmining. -8 Meo hural $00-1500 a0 No No o Mo Mo Mo Mo Mo Mo M ~ M M M ~ M M ~ M M M M M ~ M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
ﬂam HW/111035 Mmsodine  18-2¢ Melo Rural 0500 1240 No No o o Mo Mo Mo Mo Mo M ~ M ~ ~M ~ M M ~ M ~M ~ M ~ ~ M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo N
“g 68111035 Masoding  35-4&  Meso Urbano. $00-1500 Ucenciaturs No No o o Mo Mo Mo Mo Mo M ~ ~ ~M ~ ~ M M ~ M M ~ M ~ M M ~ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
187 QIS e -3 NeoUwo %0150 12tk o Mo Mo Mo Mo Mo Mo (Mo o MW wow Moo woom woom wow MMM MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Ne Mo o
188 VI 1052 Madno -0 MeoUano 0500 120avo ¥io S o Mo Mo Mo Mo o Wra W —_— Miwe G e W - — Mra M @ M Nea M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
189 GUIISOMundne  B5-M MeoUmno 0450 Wi ¥io Mo Mo o Mo Mo Mo Mo o Mma W — Miwe G e W - — Mra M @ M Nea M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
190 G e -2 Veobhwo %0400 12tk o Mo Mo Mo Mo Mo Mo (Mo o M W W w . Woom Wow Wow MMM MM M Mo Mo Mo o Mo Mo Mo Mo o
191 GVII60 Mudno 13- Meo Rl 0450 ko Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M MW MW Wom MW - MM M MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o
192 QWi e -3 VeoUtwo 01 lendsn Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M W W M Wom W m W ow MMM MM M Mo Mo Mo o Mo o Mo o o
How 6811 1644 Feminino. 1#-20 MeoUtano 0500 ¥ a0 No No o Mo No Mo Mo Mo Mo M M M N M ~ M ~ ~ ~M ~M M M M M ~ M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
Hg 68111644 Masoding 45+ Moo Rural $00-1500 12'A0 No No o Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M M M M ~ M ~M ~ M ~ M M M ~ M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
“0“ 68/11 1445 Masoding  35-48  Meso Urbano. 1500-2500 Ucenciaturs No No o Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M M M ~ ~ M M ~ M ~M M M ~ ~ M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
ﬂs 6/8/11 1446 Femmining. B-3  MeoUrtano $00-1500 1240 No No o Mo Mo Mo Mo Mo Mo M ~ M ~ ~ ~ M M ~ M M M M ~ ~ M ~ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
197 U100 Mucdno -3 MeoUmwo W01 12t \io Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo e MW Woom Mow W woowm Wow MM MMM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo N
198 G0 e 158 VeoUwo 00150 ke \io Mo Mo Mo Mo Mo Mo (Mo o MW Wow Moo woom woom Wow MMM MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Ne Mo o
199 NI e 85 Weowo 0150 itk Nio Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o W M w M wm Wom M w M w MM MM M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Nl Mo o




[
N

=
NN
wIN

[=
(=
©

-
(=3
o

<

“ebl

“8PT

“ZPT

“ovI

“SPT

" yb1

| €y T

g,

oauEd I

COUED N

S N

ww

S I

ww

S 1N

| ZHT

o ity

g

o ey

ops eagey anno o ey

g

Qo o ey

o opmey

“IPT

“obT

“6ET

| BET

o 4 paig e

1°paid e

1'P0ud P

1°paid e

g

anng. 1'P0ud P R 4'pasg e

1°Paid e

QIO P P

“ZET

™ 9ET

“SET

™ PEL

WEET

W CET

“TET
™ OET
™ 621

™ 821

wiZ

==
NINN
%% |3

DI

oBuEd Iy

w

D N

cu

DN

w

DI

ww

coum

w

H

=
NN
""°|
|3

Ll Ll L L L =
B | | | | | | O
I“INIQIWI*‘W|N|“|°|‘DI
£|%|%|% %% % %% |3

H

5

wlndieg

pe—

P

G| s e

)

wag| g s

g

w| was| wg wg] s

g uas

s

wag| g s

s

wag| g

g

g

x| opn| wag

g

wag| uag| wag| wag

suos-eain

wag| wag| wag

=

w| was| wg wg] s

w| owas| wg owg] s

opy| s opw| s

sopay

wag| g s

s

wag| g g

g

wag| g g

g

wag| g wag

g

wag| g s

g

w| ws| wg wg] s

w| s wg wg] s

wag| g s

s

wag| wag| g

s

| wag| g

s

wag| g wag

g

wag| uag| wag

=

wg| g s

s

w| was| wg owg] s

opN|  wag| oy g

sopay

wag| x| s

g

wag| wag| g

s

wag| g g

g

wag| g wag

s

wag| g wag

g

wg| g s

s

w| o] wg owg] s

wag s

s

wag| g s

s

wag| g g

s

wag| g g

s

wag| uag| wag

s

was| uag| s

=

w| ws| wg owg] s

w| was| wg owg] s

wag| | s

s

wag| g g

s

wag| g g

s

wag| | g

W ogN

]

woopn| wag) g wg

wg| g s

s

128

w| ws| wg owg] s

M

nv | 1v | sV | uv ov

AV

My

| pa | 48 | 33 as

Hg

[Fa/va(ralia]




129

< A B | C D E] F J |KILIM/N|O| P S [T v X Y [z AB | AC | AD | AE | AF | AG |AH| Al | AJ|AK AL AM/AN AO AP
200 GWI11011 Muodine 4. (Meo Rual 0500 2o Mo Nio Nio Nio Mo Mo Mo Mo Mo M M M M M M w M w w M w M MW MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
N°H 69111012 feminino 25-3  MeoUrtano 5001500 Uoendiaturs No No No o Mo Mo Mo Mo Mo M » ~ » ~ M N ~ L ~ » L » L N ~ ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
N°N V111504 feminine  18-2¢ MeoUtbano  S00-1500 124 Av0 No No No o Mo Mo Mo Mo Mo M » ~ ~» ~ ~ N ~ L ~ » N » L ~ ~ ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
Now 111515 Mmsoding 1546 MeoUtbano  S00-1500 124 A0 No No No o Mo Mo Mo Mo Mo M M N M ~ ~ ~ ~ N ~ » N l N N ~ ~ ~» Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
204 111515 Musodine|25-3¢ | MeoUrbano 0500 2o No No No Nio Mo Mo Mo Mo Mo M M M M M M w M M M M w M MW MW M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
Nom 9111515 feminine 1820 MeoUttano 0500 124 A0 No No No No No Mo Mo Mo Mo M » ~ » N ~ L] ~ L ~ L L] » L L] N ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
NS 11111155 Mascdine  25-30  MeoUrbano  $00-1500 124 Ao No No No o No Mo Mo Mo Mo M » N » N ~ L] ~ L M » L] » L L ~ ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
207 G11I11155 Mascing. 45~ Moo Rl S004500 Ao Mo Nio Nio Nio Mo Mo Mo Mo Mo M M w M w w w w w w M w M MW MW M Mo (Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
Ng 11111156 feminino  18-20 MeoUbano 0500 124 Av0 No No No No Mo Mo Mo Mo Mo M » ~ ~» ~ ~ N ~ L M » L » L N ~ ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
Ns 11111156 feminino 45~ Meo Urkang 500-1500 124 Av0 No No No o Mo Mo Mo Mo Mo M » ~ M ~ ~» N ~ ~ ~ » N » ~ N ~ ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
NH° 11111156 Mmscdine  35-40  MeoUtano  S00-1500 124 A0 No No No o Mo Mo Mo Mo Mo M ~» ~ ~» ~ ~ N ~ N ~ M ~ » N N ~ ~ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
NHH 11111156 Mscline  18-20  MeoUttano  S00-1500 124 A0 Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M » ~ » ~ M L] ~ L] M » L] » L N ~ ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
N HN 11111729 Mascling 45+ Meo Rural $00-1500 Ao No No No No No Mo Mo Mo Mo M » ~ » ~ ~ L] ~ L N » ~ » L L] ~ ~ » MM Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
NH” 11111729 feminine  25-34  MeoUrbano 0500 124 A0 No No No No No Mo Mo Mo Mo M » ~ M N ~» L N L ~ » L] » L L N ~ » MM Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
N H‘ H1/111790 feminino. 18-20 MeoUrbano 5001500 124 A0 No No No o Mo Mo Mo Mo Mo M » ~ » N ~» L ~ L ~ » N » L L l ~ » MM Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
215 G1I11790 feminino (3544 MeoUrbano 5001500 12¢Ano Mo Mo Mo Nio Mo Mo (Mo Mo Mo M M o o o o w o w o M w M MW MW M MM Mo Mo (Mo Mo Mo Mo Mo
N Hm 1111790 femining 45~ Meso Rural $00-1500 Ao No No No o Mo Mo Mo Mo Mo M » N M ~ ~ N l N ~ » ~ l N N ~ ~ » MM Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
NHN 12111293 Mmscdine  18-20 MeoUttano 0500 124 Av0 No No No o Mo Mo Mo Mo Mo M M ~ ~ N ~ ~ ~ N ~ M ~ M N N ~ ~ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
N H@ 1211120 feminino 35-40 Mo Rural $00-1500 Ao No No No No Mo Mo Mo Mo Mo M » N » N ~ L] ~ L] ~ » N » L N ~ ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
N Hw 1211124 Mascding 45~ MeoUrbano 500-1500. 124 Ao No No No o No Mo Mo Mo Mo M » ~ » ~ ~ L] N L ~ » L] » L L ~ ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
220 612311204 Masoding 25-36 MeoUrbano  S004500 124Avo Mo Nio Mo Nio Mo Mo Mo Mo Mo M M M M M M w w w w M w M MW MW M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
NNH H112W femining 35-48 MeoUrtano 5001500 124 Av0 No No No No Mo Mo Mo Mo Mo M » ~ » ~ ~» N ~ L ~ » N » L N ~ ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
NNN 1211120 Mascding 45~ Meso Rual 1500-1500 124 Ao Mo Mo No o Mo Mo Mo Mo Mo M » ~ ~» ~ ~» N ~ L ~ » ~ » L N ~ ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
NNW 12111499 Muscding 45~ Meo Rural 0500 Ao No No No o Mo Mo Mo Mo Mo M » ~ M ~ ~ ~ ~ N ~ » ~ » N ~ ~ ~ ~» Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
224 612111440 feminino 2538 MeoUtban  S004500 12¢Ano No No Nio Nio Mo Mo Mo Mo Mo M » M M w M w M M M M w M MW MW M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
225 612/11 1440 Mascing 3540 MeoUrbano  S001500  124Ano No Nio Nio Nio Mo Mo Mo Mo Mo M M M M M M w M w M M w M MW MW M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
NNQ 12111440 Mascline  25-3 Mo Rural $00-1500 124 Ar0 No No No No No Mo Mo Mo Mo M » M M M ~ L] N L ~ » L] » L L ~ ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
NNN H1211 100 Masoding  35-48 MeoUrbano 5001500 124 A0 No No No o Mo Mo Mo Mo Mo M » N » ~ M N ~ L N » L » L L l N » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
NN@ S04 feminine  35-40 MeoUtano 0500 Ao No No No o Mo Mo Mo Mo Mo M » ~ ~» ~ ~» N ~ L ~ » N » L N ~ ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
NN@ 612111681 Mascdine  25-30  MeoUrtano  S00-1500 Uoendiaturs No No No o Mo Mo Mo Mo Mo M » ~ ~» ~ ~ N l ~ ~ » N » N N ~ ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
NWO 12111442 femining. 45~ MeoUrsano  500-1500 124 A0 No No No o Mo Mo Mo Mo Mo M M ~ ~ ~ ~ N ~ N ~ M N » N ~ ~ ~ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
231 6121114048 Mascing (45- Moo Rursl  S001500  WAeo o Nio No Nio Mo Mo Mo Mo Mo M M M M M M M M M M M M M MW MW M Sm o Sm Sm S S Sm (Sm S (Sim
NWN H1411 2008 feminino 25-30  MeoUrbano 5001500 120 No No No No No Mo Mo Mo Mo M » N » N N L] M L ~ » ~ » L L] ~ ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
Nww H14112009 Masoding 35-48 MeoUrbano  1500-2500 Uoendiaturs No No No o No Mo Mo Mo Mo M » N » M M L] ~ L N » L » L L N ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
NW‘ 1112599 Muscdine  25-36 Mo Rural 1500-1500 124 Ao No No No o No Mo Mo Mo Mo M » ~ » ~ M N ~ L ~ » L » L N ~ M » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
Nw m SN 240 feminino  18-20 MeoUtbano 5001500 124 Av0 No No No o Mo Mo Mo Mo Mo M » ~ ~» ~ M N ~ L ~ » ~ » L N ~ ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
Nwm IY11 2040 feminino 2530 MeoUtano  S00-1500 124 A0 No No No o Mo Mo Mo Mo Mo M » &l M ~ ~ N ~ N ~ » N » N N ~ ~ ~» Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
237 G311 2040 Masoing. 45+ Moo Rl S001500  WAeo No No Mo Nio Mo Mo Mo Mo Mo M M M M M M w M M M M w ~ MW M e Mo (Mo Mo (Mo (Mo Mo Mo (Mo Mo
238 613112000 feminino 3586 MeoUtban  S004%0 12¢Avo o Nio Nio Nio Mo Mo Mo Mo Mo M M M M M M w M M M M w M MW MW M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
NWW H1411 200 Masoding 25-30 MeoUrbano 5001500 12 A0 No No No o No Mo Mo Mo Mo M » N » ~ M L] ~ L M » L] » L L ~ ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
Ns 1311 2041 Mascling 45~ Mo Rural 0500 fnsino Primiro Mo No No o Mo Mo Mo Mo Mo M » ~ » M ~» ~ N L M ~ L » L L ~ N » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
N&H SN 202 femining  J5-48 MeoUttano 5001500 124 Av0 No No No o Mo Mo Mo Mo Mo M » ~ ~» ~ M N ~ L ~ » N » L N ~ M » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
N&N 1112042 Mascdine  18-20 MeoUrtano  S00-1500 12 Ao Mo Mo No o Mo Mo Mo Mo Mo M » ~ ~» ~ ~» N ~ N ~ » ~ » N ~ ~ ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
N&w 15111259 Mascdine  25-30 Mo Rural 1500-1500. Ao No No o o Mo Mo Mo Mo Mo M » ~ ~» N ~ N ~ N ~ » N » N N ~ ~ ~» Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
244 G15/111300 feminino 3546 MeoUrbano  1500-200 Ucendatura No Nio No Nio Mo Mo Mo Mo Mo M M M M M M w M M M M M M MW MW M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
N*m HIY11100 feminino  25-30  MeoUtano  S00-1500 12 A0 No No No No No Mo Mo Mo Mo M » ~ » ~ M L] N L N » L] » L L] N ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
Ns 15111340 Mascline 45~ Meo Urbano 500-1500 124 Ao No No No No Mo Mo Mo Mo Mo M » ~ » ~ M L] ~ L N » L] » L L M ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
NAN H15/11 1340 Muscdline 3-8 Meio Rural $00-1500 Ao No No No o Mo Mo Mo Mo Mo M » ~ » ~ M N ~ L ~ ~ N » L N l ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
248 615111500 Masoing. 25-34 MeoUtbano  S004500  12¢Ave o Mo Nio Nio Mo Mo (Mo Mo Mo M M o M o o w o w o O w M Mo MW M Mo (Mo Mo Mo (Mo Mo Mo Mo Mo
E. 1511 1302 Mascdling 45 Meso Rural 5001500 124 Avo. Mo Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M d L d L L N N N 3 M N d N N M L d Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo




AQ

AT

AU

AV

AW

AY

200

201

202

203

204

205

206

207

208

209

210

211

212

213

214

215

216

217

218

219

220

221

222

223

224

225

226

227

228

229

230

(5|35 (5|(%3 %5 (% |%3 5|3 |3 %(5|%3 5(%3 |3 (%5(3%5(%5|3 5|33 3|3 |3 3|3

$|% % |% % %% % |% % |% 3|5 % |5 % |5 %% |5 % |% 5| 3|5 % |5 % 3|3

$|% % % % % % % % %5 |% 3|5 3% % 3% % %% % % % 5|5 3% % 3% % 3% 5 %

5|% % |% (%% (%% (% % |% 3|5 % |3 % |3 (%% (% 5|3 5|3 3|3 3|3 %3 5 |3

5|(% % |% (% |5 (%% (% %% 3|5 3|5 3|5 (5|5 (%% (% %(% 3|5 5|5 % 3 |3

$|% % % % %5 % % % % |% 3|5 % % % % %5 % 5|5 3|5 3|5 3% % 3% 35 3%

£/ % % % % % % % %% 3% % 3% % 3% % % %% 3% % 3|52 3% %3 3% 3 353

$|% % |% % % (%% |% % |% 3|5 % |5 % |5 %% (% % |F 5| 3|5 % |5 % % |3

$|% % % % % % % % %5 |% 3|5 3% % % % %% % %% 5|5 3% % 3% 3% 3% 35 3

231

H
H

§

z
3
i

j

§

H
H

z
¢
i

§

H
H

232

233

234

235

236

237

238

239

240

241

242

243

244

245

246

247

248

249

%% %% |% % |% % % % % % % % %5 % 5|5 5|5 %% % % % % %55 % 5% 5|5 % % % % % % % 5|5 5 |% %% % % % 3

%% (%% (% |%|% 3|5 %|% % |5 (% 5|5 5|5 % (% 5|5 3|3 3|5 5|5 (% 5|3 %|% %|% % |5 % % %5 5|53 3|3 3|3 3|3

%% (%% |% %5 |% 3|5 % |5 % % % %% 5|5 % |% 5|5 % % %% 5|55 5|5 5|5 5|5 % 5 % % % 5|5 5|5 5|5 3|5 % |3

%% % % |% % |% %% % % % % % % % %5 % 5|5 %% % % % % %5 % %% % |% % % % % % % % 5|5 5|5 %% % % % 3

% % %% %% % |%|%|% |5 |35 |5 |5 %% % % % %% |5 % |5 |5 |5 |5 |5 (% |55 % 5 % % %% |3 5|5 ||| (% |5 %55 % %3

%% |% (% |% % |% % |% % |5 %% |5 % (% % |% %% % |5 % |5 5|5 5|5 (% % |% % |% % |% %% % % %% (%% |F % |% % |F % |3

%% |% % |% % |% % |5 % % % % % %5 % 5|5 5|5 %% % % % % 5|5 % 5|5 5|5 % % % % % % % 5|5 5|5 %% % % % 3

% % %% %% % |%|%|% |5 (% |5 |5 |5 % % % % % 5|55 |5 |5 |5 |3 |5 (5|5 % % % % % %% |3 5|5 |5 |% (% (%% %% % %3

%% |% % |% %5 |% 3|5 % |5 % %% %% % |% % |% 5|5 %% %% 5|5 %% |% 5|5 5|5 % % % % % % |5 % (% 5|5 5|5 % 3

ENENENE NSNS NS NE NSNS NN SRS NN NN RN NN NN NN NN RN ]
ENESE NSRS NN NN NSNS NN NN RE N NE NN NN NN NN NN N
?f?f???????!’f!’f!’i"!’f!’fff!’!’!’!’ffff?ff?f?fﬁfﬁf??f???f?g
fEffff?ff?f?‘if‘!’fffEffff?fffffff?ff?f?ffff?f?f?f?ff;
%% %% %% % |%5|%|%|%(% (% (% |5 (% % % % %5|%3|%3|%|%|%5|%|% (%% (%% % % % % 3|3 |%3|%5|%3|3|3|(%|(3|(3 %55 33

130



<©| B | C D E F KI[LIM[N[OfP][ Q@ [R][ S [T] U [V] W] X Z | AA | AB [AC | AD | AE | AF | AG |AH| Al | AJ [AK|AL|AM|AN/AO|AP
Nmo feminino. 15-4¢  Meio Urbano $00-1500 Ao Nio o No o Nio T‘c Mo No T‘c el N ~ ~ W R N N ) ~ N el ~ ~ ) N i el No  No Mo No T‘c No Mo Mo Mo
N“H Masoding  25-30  Meo Urkano $00-1500 12 A0 o o No o Nio u-.c Mo Mo u‘c M M o o M M M M ~ ~ M M o M ~ N ;M M Mo Mo Mo Mo u-.c Mo Mo Mo Mo
N“N fermining 18-24  Meo Urbano $00-1500 124 Avo o o Mo Ndo No u-ao Mo Mo u-ao M M ~ ~ Bl Bl M M ~ M M M ~ ~ N N M M No  No Mo Mo u-ao No Mo Mo Mo
wa feminino. B3 Meo Ursano $00-1500 Mestrado Nio Sim Mo o Mo u-lc Mo No Tlc Nunca MR Miver  Gostel Nncs MR Nnca MR Nunca MR Nnca MR Nnca MR Nunca MR Nunca MR No Mo Mo Mo u-lc No Mo Mo Mo
254 |icmnino 5. Meoumamo 5020 Douseameno S Mo e o Mo [sm Mo o Mo [Wiwe omi  |wea |w — MW MW MW W e R e M Mo Mo [sm Mo Mo Mo Mo Mo |Me
Nmm ferining. 18-24 Meo Urbano M 124 Avo Nio Sim No Ndo Mo Tt. S S u‘a Nnca MR Nuncs MR M Bl M M ~ ~ M o M M Nuncs MR M ;M Mo No Mo Mo u‘a No Mo Mo Mo
Nmag B-3 Moo el 0500 Mestrado Sim Sim $im o $im Tl. Sim  Sim Tl. 1ver ~ Tver Gostel Miver  Gostel Nnes ML Nunca ML Miver  Gostel Miver  Gostel Miwer Gostel Miwer Gostel Mo Mo Mo Mo u.lc No Mo Mo Mo
Nmﬂ feminino. B5-3  Meo Ursano $00-1500 Ucenciaturs Sim o Mo o Mo uvl_ Mo Sem u-‘c Nunca MR M M M M » » L] ~ Nunca MR Nonca MR Nuncs MR Nuncy MR Mo Mo Mo Mo u-‘c No Mo Mo Mo
Nma ferining. B-3 Moo ol $00-1500 Ucenciaturs Sim Sim $im o o u-‘c Sm S T‘a Miver  Gostel Tver Gostel Miver  Gostel Nuncs MR Nuncs MR Nnca MR Tver N Nuncs MR Nnca MR Mo No Mo Sem u-‘c Mo Mo Mo Mo
ch Masoding 15-40  Meo Rural $00-1500 Ucenciaturs o o Mo Ndo Mo u‘o Mo Mo u‘o M M ~ ~ s Bl L L N N N N N N N N N N N N N u-‘ N M L
Ng Muoding  25-3¢  Meio Urbano. $00-1500 Mestrado Nio o Mo Nio Nio u-lc No Mo Tlc M M ~ ~ N Bl N N ~ ) M M ~ ~ ~ ) N el No  No Mo No u-lc No Mo Mo Mo
261 |vucino  15-3  Meourame 01 mvao o Mo e o Mo Mo Mo Mo 0w w MW MW MW Mowm MW MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |Me
NQN Masodino  (18-26  Meo Rural $00-1500 Ao o o No Ndo Mo u‘a Mo No u‘a M M ~ M Bl M M M ~ ~ M o M M N N M M Mo No Mo Mo u‘a No Mo Mo Mo
wa feminino. 45 Meio Rural $00-1500 Ao o o No o Mo u-lc No Mo Tlc M M ~ ~ Bl R N N ) ~ M M ~ ~ ) ) M M No  No Mo Mo u-lc No Mo Mo Mo
Ng Muoding  35-4¢  Meio Urbano. $00-1500 12 A0 o o o o Mo u-‘c Mo Mo u-‘c » M L L] ~ ~ L L L] L] M M L] L] N N M ~ Mo Mo Mo Mo u-‘c Mo Mo Mo Mo
NO“ ferining. B-3 Meo Urtano $00-1500 Ucenciaturs o o No Ndo No u-la Mo Mo T‘a M M N M M ;M M M ~ N M M M M N ~ Ll ;M Mo No Mo Mo u-la Mo Mo Mo Mo
Ng fermuning 18-24  Meo Urbano $00-1500 124 Avo o o No Ndo No u‘o Mo Mo u‘o M M ~ M s Bl M M ~ ~ M M ~ ~ ~ N M M No  No Mo Mo u‘o No Mo Mo Mo
NQN Muoding  25-3¢  Meio Urbano. $00-1500 12 A% Nio o No o Nio u‘c Mo No u‘c N M ~ ~ R N N N N ~ M N ~ ~ ) ) N N No Mo Mo No u‘c No Mo Mo Mo
Nan ferining. 45 Meio Rural $00-1500 Ao o o No o Nio u-.c Mo Mo u-.c M M N N M M M M ~ ~ M M L L N N M M Mo Mo Mo Mo u-.c Mo Mo Mo Mo
Nmo femining. B-3 Moo Ursano $00-1500 Ucenciaturs o Sim $im Ndo Mo u-la S Ndo rla Nunca Gostel Miver  Gostel Miver  Gostel Nuncs MR Nuncs MR Nunca MR Miver  Gostel Nunca MR Nnca MR No Mo Mo S Tt. Mo Mo Sm o Mo
~N°§ B5-3 Moo el $00-1500 Ucendiatura Sim Sim $im Nio Mo u-lc S S S Miwer  Gostel Miver  Gostel Miver  Gostel Nnca ML Nunca ML Nnca M Miver  Gostel Miwer Gostel Miwer Gostel No Mo Mo Mo u-lc No Mo Mo Mo
271 ficwino -2 MeoUmamo 0010 lecs o S e 5 5 T._ S S Sm o Nea W N W N W N W Nna W Miwe Gowl  Miwr Gowl  Miwe Gowel Miwe Goml Mo Mo Mo Mo T« Mo Mo Mo
N“N Masoding 15-44  Meo Urbano. $00-1500 Ucenciaturs o Mo $im Ndo Mo u-.a Mo Mo ;-.a M ;M M M M M N N N N N LS N N N N N N NN N N u-’ N MM N
NNw feminino. 45 Meio Urbano. 2500-500 Mestrado o Sim $im Ndo Mo u‘o Mo Mo u‘o M M Miver  Gostel Miver Gostel Nuncs MR Nunca MR Nnca MR Nnca MR Nunca MR Nnca MR No  No Mo Mo u‘o No Mo Mo Mo
N“‘ feminino. 1820 Meo Rural $00-1500 Ucenciatura Sim o No Sim Nio uvl_ Mo No uvl_ Tver Gostel Noncs M Nunca ML Tver o Gostel Nnca M Miver  Gostel Nnca M Nunca ML Nnca ML No  No Mo No u-‘c No Mo Mo Mo
N“m Masoding  35-48  Meo Urkano 1500-2500 Doutoramento Sim Mo No o Nio TI. S Ndo u‘c Miver  Gostel Nuncs MR Nncy MR Nuncs MR Nunes MR Nunca MR Miver  Gostel Nunca R Nncs MR Mo Mo Mo Mo u-.c Mo Mo Mo Mo
N“m Masoding -3 Meo Urbano $00-1500 124 Avo o o Mo Ndo Mo u-ao Mo Mo u-ao o M ~ ~ M Bl M M ~ ~ M M ~ N ~ N M M No  No Mo Mo u-ao No Mo Mo Mo
NNN Muodino  18-2¢ Meio Rural $00-1500 12 A% Nio o Mo o No u-lc Mo No Tlc N M ~ ~ N N N N ~ ~ M N ~ ~ ) ) N M No Mo Mo Mo u-lc No Mo Mo Mo
Nﬂa fermuning 45- Meo Rural $00-1500 Ao o o Mo o Mo u-ﬂc Mo Mo T.c M M L L ~ ~ M M ~ L] M M L L M M M M Mo Mo Mo Mo u-lc Mo Mo Mo Mo
N“@ Masoding  25-30 Meo Urkano $00-1500 Ucenciaturs o o No Ndo Mo u‘a Mo Mo u‘a M M M M M M M M ~ ~ M M N N N N M M Mo No Mo Mo u‘a Mo Mo Mo Mo
Ng Muoding  35-44 Mo Urbano. $00-1500 124 Avo Nio o No o Mo u.lc Mo No u.lc M M ~ ~ el el N M N ) M M ~ ~ N ) M M No Mo Mo Mo u.lc No Mo Mo Mo
N“H feminino. 1826 Meo Urtano $00-1500 12 A% o o Mo o Mo u-‘c Mo Mo u-‘c » » M ~ M M M M L] L] » ~ el M N N » »M Mo Mo Mo Mo u-‘c Mo Mo Mo Mo
N“N fermuning 15-44  Meo Urbano. 1500-2500 12 A0 Nio Mo No o o u-‘c Mo Mo T‘a M M N N M M M M ~ ~ M M N M ~ ~ M M Mo Mo Mo Mo u-‘c Mo Mo Mo Mo
Nuw Masoding 45 Meio Rural 1500-2500 Ao o o No Ndo No u‘o Mo Mo u‘o M M M ~ el Bl M M ~ ~ M M ~ ~ N N M M No Mo Mo Mo u‘o No Mo Mo Mo
N: feminino. B3 Meo Ursano $00-1500 12%Av0 Nio o Mo Nio Nio u-lc Mo Nio Tlc M N ~ ~ W R N N ) ) N N ~ ~ ) ) N N No Mo Mo Mo u-lc No Mo Mo Mo
285 v 15-3 Meoumae w01 mvao o Mo e o Mo Mo Mo Mo 0w w MW MW MW Mowm MW MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |Me
Ng Muoding 45~ Meso Urkano $00-1500 Ao o o No Ndo Mo u‘a Mo Mo u‘a o o M M Bl Bl M M ~ ~ o M M M ~ N M M Mo No Mo Mo u‘a No Mo Mo Mo
N“N Mmoding  35-44 Mo Urbano. $00-1500 Ucenciatura Nio o Mo o Mo u-lc Mo No Tlc N M ~ ~ N Bl N N ~ ~ M N ~ ~ ) ) W N No Mo Mo Mo u-lc No Mo Mo Mo
N“O femining. - Meo Rural $00-1500 12 A% o o Mo o Mo u-‘c Mo Mo u-‘c » ~ L L ~ ~ M L L] ~ ~ M L] L] N N »M M Mo Mo Mo Mo u-‘c Mo Mo Mo Mo
Nuo Masoding  35-44  Meo Urkano $00-1500 124 A0 o Mo No Ndo Mo u-la Mo Mo T‘a M M N M M M M M ~ ~ M M M N N N M Ll No Mo Mo Mo u-la Mo Mo Mo Mo
Ns Masoding -3¢ Meo Urbano $00-1500 124 Avo o o No Ndo Mo u‘o Mo Mo u‘o M M ~ ~ Bl M M M ~ ~ M M ~ ~ N N M M No  No Mo Mo u‘o No Mo Mo Mo
N@H feminino. 1826 Meo Urtano 0500 12 A% o o Mo Nio Nio u‘c No Mo u‘c N M ~ ~ W R N N ~ ) M M ~ ~ ) ) N i No Mo Mo No u‘c No Mo Mo Mo
N‘N Masoding  25-30 Meo Urkano $00-1500 Mestrado o Mo No o Nio u-.c Mo Mo u-.c Nnca MR N N M M M M N N M M L N ~ N M M Mo Mo Mo Mo u-.c Mo Mo Mo Mo
Nww femining. 15-44  Meio Urbano $00-1500 Ucenciaturs Sim Sim $im Ndo Mo u-la Sim Ndo Tt. Miver  Gostel Miver  Gostel Miver  Gostel Nuncs MR Nuncs MR Nunca MR Miver  Gostel Nunca MR Miver Gostel Mo Mo Mo Mo u-la No Mo Mo Mo
Ng Muoding  25-3¢ Meo Rural $00-1500 12%Av0 Nio o Mo o Mo u-lc No Mo Tlc M M ~ ~ M N N N ~ ~ M l ~ ~ N ~ N M No Mo Mo Mo u-lc No Mo Mo Mo
Nom femining. 45- Meso Urkano $00-1500 12 A0 o o Mo o Mo M-.c Mo Mo M-.c M M L L ~ ~ M L ~ L] M M L L] N N M M Mo Mo Mo Mo M‘a Mo Mo Mo Mo
NS Masoding 18-24 Meo Urbano 0500 12 A0 o Mo No o No u-.a Mo Mo u-.a M M M M ;M M M M ~ ~ M M M M N N ;M ;M Mo No Mo Mo u-.a Mo Mo Mo Mo
NON feminino. 15-4¢  Meio Urbano. $00-1500 Ao o o No Ndo Mo u‘o Mo Mo u‘o M M ~ ~ s Bl M M N N M M ~ ~ N N M M No Mo Mo Mo u‘c No Mo Mo Mo
Noa Muoding  25-3¢  Meio Urbano. $00-1500 Ucenciatura o o Mo o Nio u-‘c Mo No u-‘c N N ~ ~ M N N N ~ ) N N ~ ~ ) ) i N No Mo Mo No u-‘c No Mo Mo Mo
Ns fermuning. B-3  Meo Urbano. $00-1500 12 A0 o No No o Nio 4,-.4 Mo Mo 4,-.4 M M N N ~ ~ M M N ~ M M N M ~ ~ M M Mo Mo Mo Mo 4,-.4 Mo Mo Mo Mo

131



AQ

&

AT

g

AV

AW

AY

250

251

252

253

254

255

256

257

$|%|%|% % % 3 3

258

%

259

260

261

262

263

264

265

266

267

268

$(%(%(%(% |3 |3 |3 3% 3

$|%|%|%|%|% 5|5 % %5 %5 % 3 3 3 3|33 |3

$(% (% (3|3 |%|% (%% % % % % % % |3 |3 3 3

llliillilil!iil}lil
§

269

§’

§’

?

270

271

272

273

274

275

276

277

278

279

280

281

282

283

284

285

286

287

288

289

290

291

292

293

294

295

296

297

298

EE RS R N RS N RS N AR NS N N AR S N AR E L N R S N R R M R R N )

299

5|5 % (%% (% (5|5 %% |% % (% % (5|5 (%% % |5 % (% %% |5 (%% % |5 % (% % (% |% (%% % |% % (% % (% |5 (%% % |3 % (%3

lli!!il!illi!!il!illi!!il!illi!!il!illi!!il!izli!!

$(%(%(%|% |5 (5|35 % %% % |%(%(%(% % |5 |5(%(%5 % % %|%|(%(%|(%|% % %553 % % |%|%|%|3|%|% %5333 33

$|%|%|%|%|% |5 (%5 % % % |3 |3 (33|35 |3 % %55 % % % |3 3|3 |3 |53 3

$|% (% (% |% |5 (5|5 (% % % %% (% (% (% (% |% |5 |5 (5% % % \%|%(% (%% |% % 5|5 (%55 % %% (%|%|%5|% |75 555353 3 3

$|%|%|%|%|% |5 (%5 %5 % % |3 |3 |%|%|% |35 %555 %5 % % |3|3|3|3 |3 3

$|%(%(%|% |5 |5 (%% % %% % (3|3 (3|3 % 5|5 (5% % % %|%(%(%|(%5|% % %5555 % %% |%|%|%5|% 7% 555353 33

$|% % |% % |% (% |% % % |5 % (% 5|5 |5 (%3 % % |5 %(% % (%% (% % % |5 % (% % (5|5 (% % % |5 % (% 5|5 |5 (%3 % % % 3|7 3

$|%(%(%|% % (5|55 % %% % (% (% (% (% %% |5(%5(%5 % % |%|%(% (%% |% %5 %5555 % % % |%|%5|%5|% %555 355 33

$|% (% (%5 |% |5 (5|5 (% % %% % (3|5 (% (% |% |5 |5(%5(%5 % % |%|%(%(%(%5|% % %555 % %% |%|%|%5|% % 555353 33

$|%|%|%|%|% |5 (%% % %% |% (% (3|3 % % % (%3 % % % |3 |33 3|3 3

$(%(%(%|% |5 |5 (%% % % (% |%(%(%(% (% % (% |(5(%(%5 % % |%|%|(%(%|(%|% % %553 % % |%|%|(%3|%3|% %353 353 33

$|%(%(%|% |5 (5|5 (%% %% |%(%(%(%(% % |5 |(5(%5(%5 % % %|%|(%(%|(%|% % %553 % % |%|(%|(%|%|%|% |3 53353 3 3

DEEREREERE RN NN RN RN RN RN NN RENE R RN RN NN RN NN RN R ]

i
ff!‘f??ff?ff!‘ff?ff?ff!‘f??ff?!f?f??fﬁ?f?f?f?fﬁi!??ffg

‘if!’f‘iffff‘iff?‘iffff‘if!’f‘iffff‘if!’f‘if?ff‘if?f‘ifff‘iff?f‘ig

ilSlll§iillSlllliillilllliill§g

132



< A B | C D E F KILM/NO P R T, U \ X 4 AB [ AC | AD | AE | AF | AG |AH| Al | AJ/AK/AL|AM AN|AO|AP
ws 622111226 Msoding 45 Moo Rural $00-1500 WA Mo o Nio o Mo Mo Mo Mo Mo M L o N M b M N N o o N N o M N N o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
301 G020 femnine -3 MeoUbana 0500 200 o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M W W W owm W W owm W MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
302 G0 femnine -2 MéoUbano 010 | 120Ano o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M W owm W owm W wowm W MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o Mo
wou §22/111229 Modine 45 Meso Rural $00-1500 {nsino Primirio. Nio Nio Nio Nio Mo No Mo Mo Nlo W N N N N N N M N N N N N N N N N N Mo No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
304 G122 Modno 154 MeoUbano 0010 2Ano o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M W M w MW W w MW M w MM M MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wem 6/22/11 1229 Feminino. 18-20 Meo Urkano 0500 12 A0 o o Nio o Mo Mo Mo Mo Mo M M M N ~ o M N ~ o o N N o M Bl N o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
306 G000 Muodno -84 MéoUbana 010 120Ano o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M W W W W W MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o Mo
woy 6/22/31 1290 Femminino 25-36  Meo Urkano $00-1500 12 A0 o o Nio Nio No Mo Mo Mo Mo M N N N N N N N N N N N N N N N N N No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
W°“ §22/11 1230 Femining. 45- Meso Urkano $00-1500 WA No Nio Nio o Mo Mo Mo Mo Mo M M N N N N N N N N N N N N N N N L No No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
ws §22/11 1231 Femining. 18-20 Meo Rursl 0500 WA No o Nio o Mo Mo Mo Mo Mo M o R N N M M N N M M N N o M N N o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
310 G feminino 45- Meoltano 1500250 |Uemmdetrs Mo Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M W M m MW MW MW MW MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
311 G feminino 25-3 MeoUtano SO0 200 o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M M MW MW MW MW MW MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
WHN §22/11 1292 Masoding ¥5-44  Meo Urbano $00-1500 12 A0 Nio Nio Nio Nio Mo No Mo Mo Nlo W N M N N N N N N N N N N N N N N N Mo No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
313 G100 Muodno -3 MeoUbano 010 Ao o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M W W w M M w M M w MM M MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wH& §22/11 1233 Femining. 18-20  Meo Urkano $00-1500 12 A0 o o Ndo o No Mo Mo Mo Mo M M M ~ o M M N N o M ~ ~ M M ) N o No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
315 G0N femnine -4 MéoUbano 1500250 S4Aeo o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M W W owm W owm wowm W MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o Mo
WHO §22/11 1234 Femining. 18-26  Meo Urbano 0500 12 A0 Nio Nio Nio Nio Mo No Mo Mo No W N N N N N N M N N N N N N N N N N Mo No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
317 GRS Mucdno 45+ Meo husl 00450 [siobrimire Mo Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M W W w MW Moom MW MW MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wH“ §22/11 1295 Masoding B-3  MeoUrkano $00-1500 12 A0 Mo o Nio o No Mo Mo Mo Mo M o o N ~ o M N ~ o M N N o o A~ N o No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
319 G125 femnine -84 MeoUbana 0500 1200 o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo MW W W owm W W owm W MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
w~° §22/11 1295 Masouding B-3 Meo hural $00-1500 12 A0 o Nio Nio Nio No Mo Mo Mo Mo M N N N N N N N N N N N N N N N N M No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
WNH e 18-26  Meo Urbano 0500 12 A0 Nio Nio Nio Nio Mo Nlo No Mo Nlo W N N N N N N N N N N N N N N N N N Mo No Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
322 Bod Meoumwo  S01%0  vA o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M W W w MW M w M M w MM M MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
WNm 18-20  Meo Rursl $00-1500 12 A0 Mo o Nio o No Mo Mo Mo Ne W M M ~ ~ M M ~ ~ M M ~ ~ M M ) N o No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
324 -3 MeoUmmo 040 A o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M M Moow MW W wowm W MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |Mo
w~u §22/11 1237 Femining. B5-34  Meo Urtano $00-1500 12 A0 Nio Nio Nio Nio No No Mo Mo No W N M N N N N N N N N M N N N N N N No No Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
326 G0 Muodno -4 MeoUbamo 010 Ao o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo MW M w MW M w W M w MM M MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wN“ §22/11 1238 Femining. 5. Meo Rursl $00-1500 {nsino Primirio. o o o o Mo Mo Mo Mo Mo W o M N ~ M o N ~ o M N ~ o o A~ ~ o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
328 28 Mucdne 18-20 Meolbano 00150 Ao o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M W MW MW MW MW MW MMM M M M o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wNG §/22/31 1298 Feminino B5-34  Meo Urtano 0500 Ao Nio Nio Nio Ndo No Mo Mo Mo Mo M N N N N N N M N N N N N N N N N N No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wwo §22/111299 Mascding 45 Moo Rural 1500-2500 Ao Ndo o Nio o Mo Mo Mo Mo Mo W M M L M M M L] N M o N L] L o N M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wwH §22/11 1239 Femining. 18-20 Meo Urkano $00-1500 12 A0 o o Nio o No Mo Mo Mo Mo M M o N ~ o M N ~ o M N N o o A~ N ~ Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
332 G100 Muodno -84 MeoUbamo 010 20Ano o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo MW W W owm W W W MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o Mo
www 6/22/31 1299 Feminino. 1546 Meo Urbano $00-1500 12 Ao o o Nio Nio No Mo Mo Mo Mo W N N N N ~N N N N N N N N ~ N M N N No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
ww& §22/11 1240 Feminino. 18-26  Meo Urbano $00-1500 12¢ Ao Nio Nio Nio Nio Mo No Mo Mo Nlo W N N N N N N N N N N N N N N N N N No No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
335 WA femine -84 MeoUbano 0010 aeo o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M W W w MW M w W M w MM M MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wwm 6/22/11 1240 Mascling B-3  MeoUrkano $00-1500 Ao o o Nio o No Mo Mo Mo Mo M M M ~ o M M ~ ~ M M N ~ o M ) N ~ No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wwq 622311 1240 Masouling 18-26  Meo Urkano $00-1500 Wi o Nio Nio Nio No Mo Mo Mo Mo M R N L ~ M N N ~ N M N N N N M N N No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wwu §22/11 1240 Masoding 3544 Meo Urbano $00-1500 Ao Nio Nio Nio Nio Mo No Mo Mo No W N N N N N N M N N N N N N N M N N No No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
339 G Meodno - MeoUbano 0010 e o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M W M w MW M w M M w MM M MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
340 G femnine -84 MeoUbano 010 Aeo o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M W W w w o W wowm M w MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
341 G110 Mucdne 13- MeoUmano 00450 aeo o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M W M m MW MW MW MW MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
w‘N 6/22/31 1241 Feminino 25-3¢ MeoUrkano $00-1500 Ao o Nio Nio Nio No Mo Mo Mo Mo M N N N N N N N N N N N N N N N N N No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
w*u §22/11 1241 Femining. 45- Meo Urkano $00-1500 Ao Nio Nio Nio Nio Mo Nlo No Mo Nlo W N N N N N M N N N N N N N N N bl N No No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
344 G110 emining 13- MeoUmano W encun S S o o Mo Mo Sm Mo Mo Miw M Vi Wi M woa N W W Miw Gowl Mea M We@ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
345 G femining 45- Meoltano 00190 |inimodrimire Mo o e o Sm Mo Sm Sm Mo Wma W Miwe M Miwe |Gose Nna W Noa M Nna W Miwe Gow Miwe Gomi Wna M Mo Mo Mo Mo Sm Sm Sm Mo Mo
346 G femning 45- MeoUmano 00430 Saeo o S0 S o Mo Mo [Sm Sm Mo e W e W Miwe Gom e W — — Wna M e M Wea M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |Mo
W‘N 6/28/11 1433 Femining. 45 Meso Urbano $00-1500 Ao Nio Nio Nio Nio Mo No Mo Mo Nlo W N N N N N N N N N N bl N N N N N N Mo No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
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< A B D F KILIMNOfP][ Q [R] S [T] U [V X[ Y [z AB | AC | AD | AE | AF | AG |AH| Al [ AJ[AK|AL/AM/AN|AO|AP
wmc 6/23/11 1434 Masodling Moo Rural 12 A0 Nio Nio No Ndo No Mo Mo Mo Mo MW M l N N N M N M N N N bl N M N bl N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
351 62301 148 feminin Mo Urkano waeo o sm e o Mo Sm Mo Mo Mo e W — " Mo W wra W N W Nea M wna M Mea M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wMN 6/23/11 1441 Femining Meso Ursano Ao Nio Ndo No No No Mo Mo Mo Mo M M M N M N M L M L) N L Ll N M L) M L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wmw 6/23/11 1441 Masoding Meso Rural Ensino Primirio Nio Nio No Ndo No Mo Mo Mo Mo MW M ) N N M ) M M N M N N N M N bl M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
354 62301 1442 Mg Mo Urtano 1200 o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo MW MW MW M w M w Mw MMM MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wmm 24/11 1442 femmining. Meso Rural 12 A0 Nio Nio No No Mo Mo Mo Mo Mo M M L) N L) N M L M L N N N N M L M L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wmm 6/23/11 1442 Masoding Meso Urtano Ao o Nio No No No Mo Mo Mo Mo MW M ) N ) N bl M M N M N N N M N bl N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
357 2301 1483 femnin 2 Mo Utano aeo o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo MW MW MW M m Mw Mm MMM MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
w““ 24/11 1445 Masoding Meso Urtano Ensing Primiro o Nio No No Mo Mo Mo Mo Mo Nna M Nnca N Nnca W Nnca MR Nnca MR Nnca MR Nunca MR Nnca MR Nnca W Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wmw §23/11 1449 Femmining Meso Urtano nsino Priemirio Sim S No N Mo Mo Mo Mo Mo Nna M Nnca (MR Nnca (MR Nnca MR Nnca MR Nnca MR Nunca MR Nnca MR Nnca MR Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
360 62111631 feminino Veo Um0 12040 s Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo Miwe Gomi  wea W Noa W . . . wna M e M W@ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o
me &/23/11 1436 femining. Meso Ursano Ensino Primiro S S $im N Mo Mo Mo Mo Mo Nna M Miver  Gostel Miver  Gostel Nnca MR Nnca MR Nnca MR Nunca MR Nnca MR Nnca N Mo Mo Mo Sm Sm Sm Sm S S
me 6/23/11 1458 Masodling Meso Rural Ao Nio Nio No Ndo No Mo Mo Mo Mo MW bl N N N N M M M M M N bl N M N bl bl Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
wmw 6/28/11 1458 femining. Mewo Urtano. 124 A0 o o No o Mo Mo Mo Mo Mo M ~ ~ N » N N N ~ ~ ~ ~ N ~ ~ ~ ~» N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wg &/2/11 1438 Masoding Meso Ursano Ensino Primiro o Nio No No No Mo Mo Mo Mo M M M N Ll N M L M N N N M N M N M L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wmm 6/23/11 1459 Femining Meso Rural Ao Nio Nio No Ndo No Mo Mo Mo Mo MW M ) N ) N M M M M M N bl N M N bl N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
wg 6/28/11 1459 Masoding Meo Urtano. 124 A0 o o No o Mo Mo Mo Mo Mo M ~ ~ ~ » N N N ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ M N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
me 24/11 1500 femining. Meso Ursano Ucenciaturs o No No No No Mo Mo Mo Mo M M Ll N M L M L M N N N L N M L) M L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
waa 6/23/11 1500 Masodling Meso Rural Ensino Priemirio Nio Nio No Ndo No Mo Mo Mo Mo M M N N bl N bl M M M l N bl N M N bl N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
wne 28/11 1502 Masoding Meo Urtano. 124 A0 o o o o Mo Mo Mo Mo Mo M ~ ~ ~ » N N N ~ ~ N ~ N ~ N ~ ~» N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wg 2/11 1502 femining. Meso Rural Ensing Primiro o No No Ndo No Mo Mo Mo Mo MW M Ll N M L M N M L N N N N M N M L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
w“H 623/11 1500 Masoding Meso Urtano 124 A0 o Nio Ndo No No Mo Mo Mo Mo MW N N M bl l ) M M M N N bl N M N l l Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
372 612802 1563 Mg Mo Urkano 1200 o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo MW MW MW Mw Mw MW MMM MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wvw 23/11 1500 femining. 26 Meo Urbano 12 A0 o o No Ndo Mo Mo Mo Mo Mo MW M Ll N M L M N M N N N N N M N M L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
w“‘ H23/11 1501 Masoding Meo Rural Ao Nio Nio No Ndo No Mo Mo Mo Mo M N N M bl N l M bl M N N N N N N l l Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
wym /28/11 1501 Masoding Meso Urtano 124 A0 o o o o Mo Mo Mo Mo Mo M ~ L ~ N N N N ~ ~ ~ M N ~ ~ ~ N N No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wvn /2/11 1508 femining. Meso Urtang. Ao Nio Nio No Ndo No Mo Mo Mo Mo MW M Ll N bl N M N M N N N L N M N M L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wNN H23/11 1501 Masoding Meso Urtano Ao Nio Nio No Ndo No Mo Mo Mo Mo M N N M ) 3 N M M M bl N ) N bl N bl N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
378 2301 1595 femnino Mo sl 1240 o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo MW MW MW Mw Mw Mw MMM MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wg /24/11 1505 Masoding Meso Urtano 12 A0 Nio Nio No Ndo No Mo Mo Mo Mo MW M Ll N bl N M L M N N N N N M L Ll N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wg 628/11 1505 Femmining Meso Urano 124 Ao Nio Nio No No No Mo Mo Mo Mo M N N l N bl N M N M N Rl bl N N N N N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
381 612812 1506 Mo Mo Urkano ot N0 Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo MW MW MW Mm Mw Mw MMM MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
w“~ 6/23/11 1509 Femining Meso Rural 12 Ao o Nio No No No Mo Mo Mo Mo MW M Ll M Ll L M N M N M N N N M N L L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wmw §23/11 1509 Femining Meo Rural 124 Ao Nio Nio No Ndo Mo Mo Mo Mo Mo M N N N N ) bl M N ) l N l N N N N ) Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
wg 28/11 1510 Masoding Meo Rural 124 A0 o No o o Mo Mo Mo Mo Mo M ~ L ~ M N L N ~ ~ ~ M N M ~ ~ M N No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
w“m 6/23/1115:10 Masoding 26 Meo Rural 12 Ao Nio Nio No No No Mo Mo Mo Mo MW N N N N N M L M N M N N N M N Ll L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wg 6/23/1115:10 Masoding Meso Rural 124 Ao Nio Nio Ndo Ndo No Mo Mo Mo Mo M N N l N bl ) M N ) 3 N N ~ ~ ~ ~ N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
W~N 25/11 1510 Masoding Moo Rural 124 A0 o o o o Mo Mo Mo Mo Mo M ~ L ~ L N L N ~ M ~ ~ ~ ~ ~ M M N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
w““ 624111312 Masoding Meso Urtano. Ao Nio Nio No No No Mo Mo Mo Mo MW N Ll M bl N M M M N M N L N M N Ll N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wmw 6/24/11 1312 Femining 26 Meo Urkano 124 Ao Nio Nio Ndo o Mo Mo Mo Mo Mo M ~» ~ ~ » N » N ~ Ll N ~ N ~ N ~ » N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
ws 6/25/11 1500 Masoding Meo Rural 124 A0 o No o o Mo Mo Mo Mo Mo M L L ~ M N M N L M ~ M ~ N L M L N No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
woﬂ 6/25/11 1500 Masodling Meso Rural Ao o Nio No Ndo No Mo Mo Mo Mo MW M M N bl N M N M N N N N N M N Ll N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
392 6250111590 Macino Mo Urkano wavo o sm o se o Mo Sm Mo Sm Sm New W Miwe M M N M N M n N W Mo MMM Miw Goml Mo Mo Sm Mo Mo Sm Sm Sm S
w: 6/25/1115:11 Femining Meso Urtano. 12 A0 o Nio No Ndo No Mo Mo Mo Mo MW M M N Ll N M N M N N N N N M N M N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
wom 6/25/11 1511 Masoding Meso Urtano. 124 Ao Nio Nio Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M N ~ ~ » N » N ~ N N ~ L) ~ N ~ » N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
396 4250111532 femining Vo e oo o Mo Mo Mo Mo o Mo Mo Mo M W W W w W W W MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o
wow 6/25/1115:15 Femining Meso Urtana. 12 A0 S S $im Ndo Mo Mo Mo Mo Sm Nna M Miver  Gostel Miver  Gostel Nnca W Nnca MR Nnca MR Nnca MR Nnca MR Nnca W Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
398 4257311537 feminino VeoUsana o o S e o Mo Mo Mo Mo Mo Nea W Nna W Nna W wna W wra W wna W wna WM wea M Nea M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o
ELL e NeoUtom 12thvo so Mo e s sn_lsm lsm o sm Miw Gow  wea W e Gow wma Miwe Gowi o W Miwe o e W iwe  Gow Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo e
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< A B | C D E E KILIM/[N[O[P[ Q@ [R][ S [T U |V X z AB | AC | AD | AE | AF | AG |AH Al |AJ[AKAL[AM/AN[AO|AP
§ 25111522 Muoing 45~ Moo Rural 5001500 12%A%0 No No Nio Ndo Mo Mo Mo Mo Mo WM N N Ll Ll N M N L Ll Ll M M L) M N M N No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
S“ H25/11152) Masoding  25-34  Meio Urbang. 5001500 Ao No o Nio Ndo Mo Mo Mo Mo Mo M N N bl ) N M N M ) N N M N M N M N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
SN §25/11152) Mmoling  18-26  Meio Urbano 0500 TN#?‘ Ndo o Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M ~ ~ » ~ ~ ~ ~ N » ~ N M ~ M ~ ~» ~ Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
403 G011 femnino 45- Mo R 0500 (rimbrinite o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo MW MW MW Mom Mow MW MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
§ §25/111524 Mmoling  25-34  Meio Urbano 5001500 Wg No No Nio Ndo Mo Mo Mo Mo Mo WM N L) L L N M N L L) ~ M M N M N M L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
S“ H25/111524 Masoding  15-4¢  Meio Rural 5001500 T-!§ Mo Ndo Nio No Mo Mo Mo Mo Mo W N N bl ) N M N M Bl Ll M M N M N M N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
§ 6/25/11 1524 Femining B-3 MeoUrtano $00-1500 ,‘i Mo o Mo Ndo Mo Mo Mo Mo Mo WM N N N N l N Ll ) N N l ) Ll N Ll N Ll Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
SN 6/25/11 1525 Femining 1826 Meo Urtano $00-1500 124 Ao Ndo o Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M ~ ~ ~» ~ ~ ~ ~ N ~ ~ ~ N ~ N ~ N ~ Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
sm 625111525 Mmoding  35-4¢ Mo Urbano $00-1500 12%A%0 Ndo No Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M N L L L) L M L L L) L M M L) M L M L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
§ H25/111525 Masoding  25-34 Mo Urbang. $00-1500 12%A%0 No No Nio No No Mo Mo Mo Mo W N N M Ll N M N N Ll Ll M M N M N M N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘”c §25/11 1525 Femining B-3 Meo Rural 5001500 12%A%0 No Ndo Nio No No Mo Mo Mo Mo M N N bl ) N M N M N ) M N N bl N N N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
411 25111526 Mwdne 45+ Mo Rl 500-150 o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M W MW MW Mw Mwm MW MMM MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘HN 630/11 2109 45 Moo Rural $00-1500 Sm $im S $im $m Sm Sm Sm S Nn MR Nunca MR Nnca N Nnca MR Nuncs MR Nunca N Nnca MR Nnca MR Nnca MR Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘”w 45 Meso Rural $00-1500 Sm No S Ndo Mo Mo Sm Mo Mo Miwe  Gostel Nunca MR Miver Gostel Nnca MR Nunes MR Nunca MR Mive:  Gostel  Nnca MR Nnca MR Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘”‘ 15-40  Meo Rural 5001500 $m $im S $m $m o Sm Sm Sm S Miver  Gostel Miver  Gostel Miver  Gostel Nnca MR Nunes MR Nunca MR Miver Gostel  Nnca MR Nnca MR Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
415 e Mok 0010 5o o e 5o Sm Mo Sm Mo Mo Miwe Gomi  wna W Miw G Nea W wra W Noa W Miwe Gomi wma M Mea M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
416 S Meouta 50150 s s e 5 S Sm Sm Sm Sm ea W — — wra W [ — Mo M wma M Mea M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘HN §30/11 2122 Femminin 18-26 Meo Urbano 5001500 No No o Ndo Mo Mo Mo Mo Mo M N L Ll Ll N M N L Ll Ll M M L) M N M N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘”w &30/11 2120 Masoding 25-3¢  Meio Rural 5001500 No o Nio Ndo Mo Mo Mo Mo Mo M N N bl ) N M N M ) N N M N M N M N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘Ho 630/11 2123 Muodling  35-46  Meio Urbano 1500-2500 Ndo o Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M ~ ~ » ~ ~ ~ ~ N » ~ N M ~ M ~ ~» ~ Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
420 00112120 femnino.25-30 NeoUsbamn500-1500 o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo MW MW MW Mom Mow MW MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘NH 630/11 2126 Masoiling 45~ Meso Urtano 1500-2500 Sm $m S $m $m o Sm Sm Sm Sm Miver  Gostel Nunca N Miver  Gostel Nnca MR Nunes MR Nunca N Nnca MR Nnca MR Nnca MR Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
&- §30/11 2127 Femmining 15-40  Meo Rural 5001500 No Ndo Nio N No Mo Mo Mo Mo W N N bl Ll N M N N bl ) M M N M N M N No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘Nw /30/11 2127 Femining B-3 MeoUrtano 1500-2500 Mo o Mo Ndo Mo Mo Mo Mo Mo WM N N N N l N Ll ) N N l ) Ll N Ll N Ll Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
424 22 Macdno 3530 MeoUrtano 15002500 o Mo wo o Mo Mo Mo Mo Mo M W MW MW Mw wowm MW MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
*N“ 630/11 2128 Muodling  35-44 Mo Urbano $00-1500 Ndo No Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M N L L L) L M L L L) L M M L) M L M L Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
&”Q &30/11 2128 Masoding  )5-4¢  Meio Urbano. $00-1500 No No Nio No No Mo Mo Mo Mo W N N M Ll N M N N Ll Ll M M N M N M N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘Nq §/30/11 2128 Femmining 5. Meso Urtano 5001500 No Ndo Nio No No Mo Mo Mo Mo M N N bl ) N M N M N ) M N N bl N N N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
428 007112129 Mwdino [18-20 NeoUsbamo | 500-1500 o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M W MW MW Mw Mwm MW MMM MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘Nw 6/30/11 2129 Femining 15-40 Meo Urbano $00-1500 Ndo o Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M N N M L) L L L L L ~ M M L M L) M N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘w° 630/11 2129 Musoling 45~ Moo Rural 5001500 No No Nio Ndo Mo Mo Mo Mo Mo M N N N Ll N M N N Ll N M M N M N M N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘NH 6/30/11 2129 Femining 18-26  Meo Urbano 11500-2500 No Ndo Nio No No Mo Mo Mo Mo M N N bl ) N bl N M ) ) M bl N bl N M N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
432 NN e 65 Meo ksl 0500 5o o e 5o S e Sm Sm o Sm Miwe Gomi  wna W e MoGowd  wea M wra W Noa W Mo M wma M Mo M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
433 00120 femnino.25-30 Moo Rl 0500 o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo MW Mm MW Mow Mow MW MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘w‘ &30/11 219 Masoding 18-2¢ Mo Urbang. 5001500 12%A%0 No No o Ndo Mo Mo Mo Mo Mo M N L Ll Ll N M N L Ll Ll M M L) M N M N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘w“ 30/11 213 Femining 18-26  Meo Urbano 5001500 12%A%0 No o Nio Ndo Mo Mo Mo Mo Mo M N N bl ) N M N M ) N N M N M N M N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘wa 630/11 2104 Musoling  25-34  Meio Urbano 0500 hlad Ndo o Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M ~ ~ » ~ ~ ~ ~ N » ~ N M ~ M ~ ~» ~ Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
437 NN ferinva 45 Moo w0500 a0 o Mo wo o Mo Mo Mo Mo Mo MM M MW MW M MW MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘ww 630/11 2196 Masodling 45+ Meso Rural 5001500 12%A%0 Sm No Nio Ndo Mo Mo Mo Mo Mo WM N Nunca N Nunca N Nnca MR Nunes MR Nunca N Nnca MR Nnca MR Nnca MR Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
&ww /30/11 2197 Femining 18-26  Meo Urbano 11500-2500 12%A%0 No Ndo Nio N No Mo Mo Mo Mo W N N bl Ll N M N N bl ) M M N M N M N No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M
t° 6/30/11 2137 Femining 1826 Meo Urtano 1500-2500 12 A% Mo o Mo Ndo Mo Mo Mo Mo Mo WM N N N N l N Ll ) N N l ) Ll N Ll N Ll No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M
:H 630/11 2198 Muodling  35-4¢ Mo Urbano $00-1500 124 Ao Ndo o Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ N ~ ~ ~ N ~ N ~ N ~ Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M
tN 6/30/11 2198 Femining B-3 Meo Urkano $00-1500 12%A%0 Ndo No Mo No Mo Mo Mo Mo Mo WM N N N N N N N N N N N N N M N M N No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M
:w 6/30/11 2140 Femining 5. Meso Urtano $00-1500 Ao No No Nio No Mo Mo Mo Mo Mo Nna M Nunca N Nunca MR Nnca MR Nunes MR Nunca (MR Nnca W Nnca W Nnca MR Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
E &30/11 2141 Masoding  )5-44  Meio Urbano. 5001500 12%A%0 $m Ndo S No Sm Mo Mo Mo Mo dver Ndo Gostel Nunca MR Miver Gostel Nnca MR Tver N Nunca (MR Nnca MR Nnca MR Nnca MR Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
445 N2 Mo 8-20 Veo Rl (000 1200 5o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo lwr M Noa W Miwe Gl e W e W Nra W Wea M wea M Wea M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o Mo
5 6/30/11 2144 Femining 45 Meso Urtano 0500 {nsino Primiro. o o Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M L) N M L) L L N L L) L M M N L L) M L) Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
:q &30/11 218 Masoding  25-3¢  Meio Urbang. 0500 12%A% No No Nio Ndo Mo Mo Mo Mo Mo M N N N Ll N M N N Ll N M M N M N M N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
:w &30/11 2144 Masoding  25-34  Meio Urbano. 0500 12%A%0 No Ndo Nio No No Mo Mo Mo Mo M N N bl ) N bl N M ) ) M bl N bl N M N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo No
449| wwmnwiemnm 6 weousm %010 wao o Mo s o Mo Mo Mo Mo Mo na W Nra Miwe Gowi o W W Nra_ W Mra W e M Wea M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o Mo

137



AQ

a

AT

2

AV

AW

AY

3

401

402

403

405

407

410

411

412

413

414

415

416

417

418

419

420

421

422

423

424

425

426

427

428

429

430

431

432

433

434

435

436

437

438

439

441

442

443

445

447

448

449

£ %% |%|%|%|% |5 %5 % %53 % % % % % % % |%5|%5|%5|%5 5|5 % %5 %3 % % % % % % % |%5|5 |5 |55 %3 %% % % % % % %%

$|% % % % %% % |% % % % |% % % % % % % |55 % 5|5 % % % % % 3% % % % 5|55 % % %% % % % % 5|5 % % 5|5

%% (% (% |%|% % |%(% %|%|% % |%|% % |%(% 3|3 %% |3 % %% % |%3|% % |35 % %33 %5|% % %% % 5% 3|33 3|33

$|% % %% %% % |% % % % |% % % % % % % |5 %% % |5 % % % % % % % % % 5|55 % % %% 5|5 % % 5|5 % % 5|5

R R AR R A A R R R A A R R R A A R R A A A A A A A A L R R A A E R E R R A E R E R R R A AR R A

FIFFSTFSSTFSYYTSETNYYTTYET L FEEETTIIITTITTTTTTTTTm
fi?fff?fff?ff!‘?ff??fif?ff??!fi?if?ff!’?fff?fff?fff?g
f?Effffffff?ffff!fffff?ff!f§f§§§§f?f?f§f?f¥f?f?f?f;

138



139

< A B | C D E F G H | J [KILIMIN[o[P[ @ [R][ S [T U [V[ W [X[ Y [Z] AA [AB[AC|AD |AE [ AF | AG |AH Al | AJ/AK|AL/AM/AN/AO AP/
450 I e 5-48 MeoUwmo  SBAHD 120Aro 5 o e o Mo Mo Mo Mo Mo twr M e MoGow  Miw Gomi  wea W —_— wra W Wra M Nea M Wea M Mo Mo Mo Mo o Mo Mo Mo Mo
‘“H 6/30/11 2148 Femining B-3¢  Meo Urbano 1500-2500 1240 Nio o No o Mo Mo Mo Mo Mo M M N M W‘ N ) M N M ) ) M ) ) M M N W‘o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘“N 18-2¢ Meo Urbano $00-1500 1240 o No Mo No Mo Mo Mo Mo Mo M M M M W‘ M M M Ll M e M M M Ll M M N W‘- Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘mw 5. Meso Urkano $00-1500 124 Ao o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M L) M W‘ L) ~ M L) ~M L) ) M L) ~ M M L) W‘- Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
454 B-H Moo ke S0t o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M W M Mo ww w o |w w o m MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘““ 18-2¢ Meo Urbano $00-1500 Ao No o Mo o Mo Mo Mo Mo Mo WM N ~ » W.l ~ » ~ ~ ~» N ~» N N ~ M ~ N W‘a Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘mm 15-4¢  Meo Urbano 5001500 a0 S Sim $m Sm Smo Sm Mo Sm Mo Twer ~ Miver Gostel T(! Ndo Goster 1ver ~N Miver  Gostel Miver  Gostel Nunca N Tver Ly Nunca MR W‘- Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘mﬂ 5. Meio Urkano 0500 [nsino Primiro. o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M Ll M W‘ Ll » M M ~ e ) M N ~ »M M ) W‘c Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘mw 30112154 Masodine  25-36 | Meso hural $00-1500 124 Ao o Mo No Mo Mo Mo Mo Mo Mo M » L) M W‘ L) ~M M ~ ~m L) L » L) ~ ~m M L) W‘a Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘mw 6/30/11 2155 Femining 15-4¢  Meo Urbano 1500-2900 Ucendiatura No o o o Mo Mo Mo Mo Mo WM » L) L T‘ L) ~m L] L ~m L] L » L] L ~m L] L) T‘a Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
§ 600/11 2195 Masoding (45 Meio Rural $00-1500 Waeo Nio o No o Mo Mo Mo Mo Mo M ) N M W.’ N M ) N ) N N ) M ) N ) o W‘o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
SH 56 Femining 5. Meio Urtano 0500 a0 o o No No Mo Mo Mo Mo Mo M M M M W‘ N M M M M M M M M M M M N W‘ Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
3” Masoding. 18-26 Meo Urano $00-1500 124 Ao o Mo No Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M ) M W‘ ~ ~ M L) ~ L) ) M L L) M M L) W‘ Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
sw Masoding. B-3 Meo Ursano 0500 a0 o Mo No Mo Mo Mo Mo Mo Mo M » L) ~ T‘ L) ~m M L ~m L] L) »m L) ~ ~m M L) T‘ Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
464 femnine -3 MeoUbwmo  S04HD Ao o Sm e o Mo Mo Mo Mo Mo MW e G MW W w M m wowm MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
am Muodine  25-3¢  Meo Urbano $00-1500 Ucenciaturs S Sm S Nio No Mo Mo Mo Mo lwer ~ Tver Gostel T’!ﬂ ) M M M M o M M M N M M N W‘a Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
§ Muoding 45~ Meio Urtano $00-1500 [nsino Primiro o No No Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M M M W‘ M M M Ll » N M M N Ll M M N W‘- Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
aq femning 15-46  Meo Urkano $00-1500 Ucendiatura Sm Sim $m Mo Mo Sm Sm Mo Mo Miwer  Gostel Miver  Gostel W!—i Gostel Nuncs MR Nnca W Tver LY Miver  Gostel Nunca MR Nunca MR W‘a Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
sa Feminino B-3¢  MeoUrbano $00-1500 12%Av0 No o o o Mo Mo Mo Mo Mo WM » L) M T‘ L) ~m L] L ~m L] L »m L] L) ~m L] L) W‘a Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
ao Femining. B-3¢  Meo Urbano 500-1500 1240 No o Mo o Mo Mo Mo Mo Mo WM N ~ » W.l ~ » ~ ~ » N ~» ~» N N ) ) M W‘o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘ﬂc Muodine  5-44  Meo Urbano $00-1500 Ucenciaturs o o No No Mo Mo Mo Mo Mo M M N N T’ ) M M M M M M M M M M M o W! Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘NH femining 18-26 Meo Rural $00-1500 124 Ao o Mo No Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M Ll M W‘ ) » M Ll ~M L) M M L) ) M M ) W‘c Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘NN Masoding 45 Meso Rural o500 a0 No Mo No Mo Mo Mo Mo Mo Mo M » L) M Tl L) ~m M L ~m L] L) »m L) L ~m M L) T‘a Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
473 AN 20 g 15-M MeoUno 0450 Ao o Mo e o Mo Mo Mo Mo Mo M W M m Mowm W w wm wowm MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘N‘ 111100 Masoding  25-3¢  Meio Urbano $00-1500 1240 Nio o No o Mo Mo Mo Mo Mo Nna M Nnca W T!ﬂ N Nunca NR Nnca N Nunca MR Nunca WA Nnca N Nunca MR W‘o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘N“ 1111520 Masoding | 25-34  Meio Urbano $00-1500 124 Ao o No No No Mo Mo Mo Mo Mo Nna M Nncs W Tl—ﬂ M Nunca NR Nncs W Nunca MR Nunca N Nncs MR Nunca MR W‘- Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘Nm 7111 2522 Femining 15-44  Meo Urkano $00-1500 Ucenciaturs o Sim $m Mo Mo Sm Mo Mo Mo M M Nncs NR W‘ LY Nunca NR Nnca MR Miwr M M ~ M N M LY W‘- Mo Mo Mo M Mo Mo Mo Mo
‘NN W21 259 Masoding |45~ Meso Urkano $00-1500 a0 $m o o o Mo Sm o S Mo Mo Nna M Tver Gostel T‘-ﬂ L) Nuncs MR Nunca N Tver Gostel dver Gostel  Nunca MR Nunca MR W‘a Mo Mo Sm Sm Mo Sm Sim S
‘Nw 311920 Masoding | 25-34  Meio Urbano $00-1500 1240 No S o o Mo Mo Mo Mo Mo Nna M Mive N W!—a Gostel Nuncs MU Nuncs MR Nonca W Nunca MU Nuncs MR Nonca MU W‘a Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘Nw a/11 1618 Masoding  15-4¢  Meso Urbano $00-1500 a0 Nio o No o No Mo Mo Mo Mo M M N N T’ ) M M ) M o M M M M M M o W‘a Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘s 7/4/13 1618 Femining 18-26 Meo Rural $00-1500 124 Ao o Mo No Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M ) M W‘ M ~ M M ~ e M M M M ~M M Ll W‘c Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘“H 7/4/13 1618 Femining 15-46  Meo Urkano $00-1500 124 Ao o Mo No Mo Mo Mo Mo Mo Mo M » L) ~ W‘ L) ~m M ~ ~M L) ~ » L] ~ ~m M L) W‘a Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
482 AR 161 Modne 5<% Neo s 040 (imbrimito Mo Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M W Mom Mowm M w M w W w MM MMM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘uw a/11 1619 Mascding 45~ Meso Urkano. $00-1500 Ao No o No o Mo Mo Mo Mo Mo M ) N N W.’ ) ) ) N M M N ) ) ) N M o W‘o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘g a/11 1619 Masoding  15-4¢  Meio Urbano 0500 124 Ao o No No No Mo Mo Mo Mo Mo M M M M W‘ M M M M M N M M M M M M N W‘- Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
&ww 7/4/13 16:24 Femining B-3 Meo Urano $00-1500 124 Ao o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Nna M Nncs NR W!!ﬂ ~ Nunca NR Nnca MR Munca MR Nunca WA Nnes NR Nunca MR W‘c Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘g a/11 1655 Masoding  35-44  Meio Urbano 001500 Ucendiatura No Mo No Mo Mo Mo Sm Mo Mo M »m L) M T‘ L) ~m L] L ~m L] L) Miwer  Gostel MR ~M M L) T.a Mo Mo Mo Sm Sm Mo S S
487 s 2249 w010 o o S0 e o Mo Mo Mo Mo Mo M W Miwe Gom MW W w M m wowm MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘wu 0500 (Ensino Primiro No o No o Mo Mo Mo Mo Mo M M N ) W‘ N M M 3 M £ M M ) 3 N M o W‘a Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘uo 0500 Ao No No No Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M M M W‘ Ll » M M » e Ll M e Ll M M Ll W‘- Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘8 $00-1500 124 Ao o Mo $m Mo Mo Sm Mo Mo Mo Nna M Nncs NR W‘!ﬂ L Nuncs MR Nnca MR Nunca MR Nunca MR Nuncs N Nunca MR W‘a Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
491 020 s 5= Mo o o Mo Mo Mo Sm o Sm Miw Gowi Mo M ora W e — e Mo M Miwc (ol (Miwe Gomei Mo Mo Mo Mo Mo Mo |Mo |Mo Mo
‘°~ $00-1500 (Ensino Primiro No o o o Mo Mo Mo Mo Mo WM N ~ » W.l ~ M ~ ~» » N ~ N N ~ » N N W‘o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘ww 5 $00-1500 1240 No o No No Mo Mo Mo Mo Mo M M N N T’ N M M M M M M M M M M M N W! Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘2 £l 1500-2500 Ucenciatura o Mo No Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M ) M W‘ Ll » M ~ ~ L) ~ M L) Ll ~M M L) W‘c Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘@m 5. o500 (Ensino Primiro o Mo No Mo Mo Mo Mo Mo Mo M » L) M Tl L) ~m M ~ ~m L] L » M L ~m M L) T‘a Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
496 - S0 0 S Mo e o Mo Mo Mo Sm Sm Ml Gowi MW Mowm ww M m wowm MM Miw Gomi Miw Gomi Mo Mo Mo Mo o Mo Mo Mo o
‘wq /6/11 1253 Femining. B-3¢  Meo Urkano $00-1500 Ucenciaturs Nio o Ndo Nio Mo Mo Mo Mo Mo M ) ) M W‘ ) ) M N ) M ) ) ) N M ) o W‘o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘ww W6/11 1253 Mascding 45~ Meso Rural $00-1500 [nsino Primiro o Nio Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M ) M W‘ Ll M M M M e M M M M M M N W‘- Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
‘8 /611 1254 Masoding av.: Meio Urkano. 1500-2500 il-ct Nio Nio Ndo o Mo Mo Mo Mo Mo M ﬁ M M ,‘ M ﬁ M M M N M ﬁ N M M “ M ,‘- Mo No Mo E No Mo F




AQ

AT

AU

AV

AW

AY

450

451

452

453

454

455

456

457

458

459

461

462

463

465

467

468

469

470

471

472

473

474

475

476

$|% % % %% % % % |% % % % |5 % 3% 3% % % 3% 3|5 % 35 3|5 3

$|% % % %5 |%|% % 5|5 %% 5|5 %% % |35 % % 3|3 % 3% 3% |5 3

$|% % % %|%|(% % %5|% %% %5 |5 % % % |5 % 3% 3|35 % 3 3|53 3

$|% % % % |%|% % % |% %% 3|5 % % % |5 % 3% 3|35 % 3% 3|5 3

477

i

i

i

i

0. Cardiov

z
¢
i

z
H
i

5’

i

478

479

480

481

482

483

484

485

illiilii;iilliiliiliilliiliiliiiiiil

$|%|% % % 3|3 3

486

3

E

neg eletri.

z
¢
H

§

487

488

489

490

491

492

493

494

495

496

497

498

ERENE NN RERE N N NN R E N RN NN N NN NS NE N NN NN N RN NN N )

499

(3|53 (3|5 (%[5 (%5 (%% %5(%(%%(%(%5(%3[3|%5|%](¢2

$|% (% % |3 (% 3|3 % |%|% %|%|% %|% (% % |5 %% |5 % 5|3 % |%(% % |% 5|3 |5 %5 %% % %% % |%|% % % 53|33 |33

$|% % % % |% (% % % |%5 % % % |5 % 3% % |5 % % 3|55 % 5|5 % 3% %% % %% % % 5|5 %% 5|5 %% 5|5 % 3% % |53

$|% % % % %% % 3|5 % % 3|5 % 3% 3% % % 3% 3|3

$|% % % %|%|% % %5|% % % % |% % % % |5 % % 5|55 % 5|5 % 3% %% % 5|55 % 5|5 %% 5|5 %% 35|53 3 35|53

%% (% (%(%(%(%(%(%5(%(% 3|38

$|% % % % |3 |% % % |3 %35 3

$|% % % %% % % % |5 % % % % % 3% %% % 3% % |55 3% %5 % 3% % % % % % % % %% %% % % 55 % %% 5 % %%

$|%|% % % |%|% % 3|5 %% 3|35 % 3% 3% |35 % 3 3|3

illiiliil!illgiliil!ii

$|% % % % |%|% % % |%5 % % % |5 % 3% % |5 % % 5|55 3% 5|5 % 3% % % % % % % % 5|5 %% %% 5% 5|5 % % 5|5 %

EXE R SRR N SR SRR S NS R AR SR NS L SRR RN SRE R SRR SR R SRR NS SR NS SRR R L L L S L L S S
Eff?ff‘i!‘ffifffff‘i!‘ffiff!’fff!‘ffifff?fffffiff!’?f‘iiff;
ff?f!‘?f!"f?f?f?f?f?f?§f!§f!f!’f?f??f?fﬁ’f???f?f?f?f??g
illi!li!ll!lli!li!lli;li;li!lliili!li!lliili!liill

|

140



< A B D E F [K[LIMINJO[P] Q@ [R] S [T] U V] WI[X[Y [z AB [ AC | AD | AE | AF | AG |AH| Al | AJ/AK|AL/AM/AN|AO|AP
mg /6011 1254 feminin B-3 Moo Urkano 0500 12440 o No Nio No Mo Mo Mo Mo Mo M M M M M M M M M M M M M M M W‘ M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
moﬂ MBI 124 Masoding 45+ Meso Urtano. $00-1500 124 Ao Ndo No No No Mo Mo Mo Mo Mo M N M ) M ~ M L) M ~ M L) M Ll ~M W‘ ~M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
ch 6111417 Masodine 2534 Meio Urbano $00-1500 Ucenciaturs Sim No No o Mo Sm Mo Mo Mo Miwr M M L) ~ L) ~ L) ~ L) ~ L) ~ ~ N W.’ M ~ Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
503 IO feine -84 MeoUtwma  01%0 12t s o e o Mo Mo Mo Mo Mo e M wra W wra W wra W ) wra W Wra M Nea M wa M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o e
mg /6011 1507 femining 15-4¢ Moo Urbano $00-1500 Ucenciaturs Mo Sim $im o Mo Mo Mo Mo Sm Nna M Nonca MU Nonca MU Nunca MU Nunca MU Nunca MU Nunca MU Nunca f’ Nuncs MR Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
“°“ WE11509 Masoding 15-44  Melo Urbano. 5001500 124 A0 $m o o No Mo Mo Mo Mo Mo N W M M M M M M M M M M M M ~M W‘ M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
ms /6011 15:12 Feminin 1544 Meo Urbano 5001500 Ucenciaturs o $m Sm o Mo Mo Mo Mo Mo e M Tver N Gostel Nunca MR Nunca MR Nunca MR Nunca MR Nunca MR Nunca W‘ Nunca MR No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
507 MW Madro 15— VeoUtano 00450 i2bivo o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M M W wowm wowm wowm wowm MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo e
508 NI Macdno -3 MeoUtano 00100 lendsus o Mo e o Mo Mo Mo Mo Mo M M W Miw Gl M N W m W m MM MM M M o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo e
ms 11520 Musodine 18-24 Meso Urbano $00-1500 12040 Sim $m $m No Mo Mo Mo Mo Mo Nna W Nnca MR N MR M M M M M M M M M W‘ M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
“ Ho /6111537 Femining. 5 Meso Urkano. 1$00-1500 Wheo Ndo No No Mo Mo Mo Mo Mo Mo M N ) N M ~ M M M L) M M M L ~M W‘ ~ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
511 TS Macdno 6. WeoUtmo %0100 (mbrie Mo Mo Mo o Mo Mo Mo Mo e M W Mm Mw MW MW MW MMM M M M o Mo Mo Mo Mo Mo Mo o e
512 WK e -84 MeoRus  S001K0 9o o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo e M W MW MW MW Mm MW MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo e
me /60111539 femining B-3 Moo Urkano $00-1500 12440 No No No o Mo Mo Mo Mo Mo M ~» N ~» N ~ N ~ N ~ N ~ N ~ » W‘ ~ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
“ H& WEN11542 Masoding 5= Melo Urbano. 1500-2900 Ucenciaturs Sim $m No No Mo Mo Mo Mo Mo N W Nnca MR M M M M M Ll M M M M »M W‘ ~ M Mo Mo Mo Sm Mo Mo Mo Sm S
515 WS e - Meohuw 010 9o o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M M W W woowm woow wowm MMM M M M o Mo Mo Mo Mo Mo Mo o e
516 MWL Mucdno -3 MeoUtano 001500 o o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M M oW Wowm wowm Wow wowm MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o e
517 TS Maedno -3 MeoUtma  001K0 | 12tAvo o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo Miwe M Miwe M Miwe M Miwe M MW mwm MM Miw M Miw N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo e
MHQ 6112519 Masodine 1544 Meso Urbano 1500-200 124 A0 No No Nio No Mo Mo Mo Mo Mo Nna W Nunca MR Nnca MR Nnca MR Nnca MR Nnca MR Nunca MR Nunca W‘ Nnca MR $m Sim Sm Sim Sm Sm S S S
“Ho 111743 Femining. 5 Meso Urtano. 1500-5000 12440 o Sim S No Mo Mo Mo Mo Mo e M Miver  Gostel Miver  Gostel Nunca MR Nunca MR Nunca MR Nunca MR Nunca. W‘ Nnca MR No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M
520 WK e - WeoUtwa %0100 12t Mo Mo sm o Mo Mo Mo Sm Sm MW wow Miw Gomi MW woowm wowm MM Miwe Gomi Miw G Sm Mo Mo Sm Sm Sm Mo Sm e
mNH /911 1543 Femining. 5 Meso Urtano 5001500 $Ao Mo No No o Mo Mo Mo Mo Mo M ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ N ~ N ~ M T’ ~ N Sim Sim Sm Sim Sm Sm Sim S S
mNN /911 15:46 Femining B-3 Moo Urkano $00-1500 Ucenciaturs Mo Sim No o Mo Mo Mo Mo Mo M ~» Tver Mo Gostel N ~» N ~ N ~ N ~ N ~ » W‘ M M S$m Sm Sm Sim Sm o Sm S Sm S
“Nw /9111548 Masoding 15-44  Melo Urbano. 5001500 124 A $m $m $m No Mo Mo Mo Mo Mo N W dver Ndo Goster dver Ndo Goster M M M Ll M Ll M M »M W; M M $m Sm Sm Sim Sm Sm S Sm S
524 AT IS0 e 45 Meolno 00 lemcs Mo S e Mo Mo Mo Mo Mo e M W wra W MW MW MW MW MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o e
525 IS femine -2 WeoUtma  01K0 12t o o sm o Mo Mo Mo Mo Mo MM M Miw Gomi MW wowm Wowm MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo e
526 NI Macdno 45 WeoUtano  B00  lendsus Mo Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M W wm W m wm W m W m MM MM M M o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
MNN 9111554 femining 1#-20 Meo hural $00-1500 124400 o Nio Nio No Mo Mo Mo Mo Mo M M M M M M M M M M M M M M M W‘ M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
“N“ TINIISA Masoding 25-3 Meio Urbano. 5001500 a0 o No No o Mo Mo Mo Mo Mo M L) M ~ M M M M M L) M ) M L) ~m W‘ ~ M No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
m~° TIN5 Masoding 25-3 Melo Urbano. $00-1500 Ao o No No o Mo Mo Mo Mo Mo M ~ N ~ ~ ~ ~ ~ ~ M ~ ~ ~ ~ ~ T’ M ~ Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
530 NI e 15— MeoUsano 0100 b o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M M wwm Wwm wwm wwm Wm MM MM M M o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo e
“w” /9111555 femining 5 Mo Rural $00-1500 fnsino rmire Ndo Nio Nio No No Mo Mo Mo Mo M M M M M M M M M M M N M ) M W‘ M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
“wN T15/11 1521 Femining. 5 Meso Urtano. 5001500 124 A0 No No o No Mo Sm Mo Mo Mo M M M M M ) M Ll M Ll Nunca MR M Ll ~M W; ~ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
mww T1S/111524 Masoding 45 Meso Urkano. 1$00-1500 Ao o No No o Mo Mo Mo Mo Mo M L) ~ M ~ L) ~ L) ~ L) ~ L) ~ L) ~ T‘ M ~ Mo Mo Mo Sm Sm Mo Mo S Sm
534 M2 femive 45— WeoUtma  S001%0 12t o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo e M W MW MW MW MW MW MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o e
mmm WS111526 Masodine  35-48  Meso Rural $00-1500 Ao Mo No No o Mo Mo Mo Mo Mo M ~ N ~» ~ ~ N ~ N ~ N ~ N ~ » f’ ~ N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
“wa /15/11 1526 femining 18-20 Meo Urtano. 5001500 124 A No Nio Nio No Mo Mo Mo Mo Mo M M M M M M M M M M M M M M M W‘ M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
“wN T5/111527 Femining. ¥5-44 Meo Rl 5001500 fngino Primiro. Ndo. No No o Mo Mo Mo Mo Mo M L) M L M L) M M M L) M L) M L) ~ W‘ ~ M No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
538 IS Macdno -84 MeoUtumo  S001K0 9o o S e o Mo Mo Mo Mo Mo M M e MoGomd MW wowm woowm wowm MMM M M M o Mo Mo Mo Mo Mo Mo o e
539 M1 femina | 19-20 Voo R (0500 a0 o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M M wwm wm W m W m W om MMM M M M o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo e
ms G115 Masodine  )5- Meio Urbano $00-1500 Wheo No Nio Nio No Mo Mo Mo Mo Mo WM M M M M M M M M M M M M N M W‘ M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
“‘” TS/11 1532 Femining. 18-20 Meo Urtano $00-1500 12440 o No o No Mo Mo Mo Mo Mo M M M M M ) M M M ) M ) M L) ~ W‘ M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
542 MR Mwedne 45 Moo ol 500100 |12t Mo Mo Mo o Mo Mo Mo Mo e M M MW Mm MW MW MW MMM M M M o Mo Mo Mo Mo Mo Mo o e
543 I e 5-M WeoUtao 00100 e o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M W wowm Wowm wowm Wowm wom MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo e
544 SIS emine -2 MeoUbano 0500 a0 o S e o Mo Mo Mo Mo Mo M W e oGl M W W W W m wm MM MM M M Mo Sm Mo S Sm Mo Mo Mo Sm
“‘“ F/15/11 1538 femining B-3 Moo Rural $00-1500 124 A0 No No o No Mo Mo Mo Mo Mo M M M M M M M M M M M M M M M W‘ M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
546 1SN Mwedno 1820 Mol S001K0 |12t Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo e M M MW MW MW MW MW MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo e
547 M50 femina 45 WeoUtma  S001%0 |12t o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo e M W Mm MW MW MW MW MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o e
548 SISO Mucdvo 25-30 WeoUtano 00100 lendsus Mo Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M W Wm wm Wm Wm wm MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo e
E 7/15/11 1540 Feminin 5 Meso Urkano. 0500 9 Aeo Ndo Nio Nio Nio No Mo Mo Mo Mo M M M M M M M M M M M M M M M ,‘ M M No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo

141



AQ

AR

AT

AU

AV

AW

AY

=

501

504

507

w

w

510

511

512

%% % % % % % % % % % % % 3

$(%(% (% (%% |%(% (%3 (%3333
$(%(% %% (% |%(% % |%|% 3|3 3

513

514

§

i
i

AR R A AL AR SEAERE 2L R RERE AL

g

515

516

517

518

519

5% (%% %5 %5(% (5% %|3|%% 3% 3|3 % 3% 3|3

%% % % % %|% %% % %% % 3% %% % 3% 3|3

$|% % % 3

%% % % % % |% %% % %% % 3% % % % 35 3|3

520

§

§

%% % % % |3

5‘

521

5’

?

j

z
¢
H

i
i
a”

522

i

H

?

z
2
H

i
i
i

523

i

i

i

i

i
i
i

524

525

526

527

528

529

530

531

SEEESEFE [ EEF SR

532

$|% % % % % |% % 3

%|%(%|%(3 % |3 (3|3
%% (%% (%% |3 |3 |3

533

?

i

i
?

Lk
€

534

§

535

536

537

iili

538

£
H

539

£
H

540

H

541

H

542

$|% % % %|%|%% % |5 |55 % % |5 % % % % |5 % % 5|5 %% % 3|5 %% % 5|5 % % 5|5 % % % 5|5 3

iiiliiiili;iililiili

%% % % %% % % 3% 3

%

543

H

544

i

§

4
H

545

Rad LV

546

547

?f??ff‘!’??f?‘!’??f?ff?f?f??fff??f????f?f??f?f??ff?f?lgl

548

549

$|%|% % % 3|5 (%% 3|35 (%5 % 3|35 %% 3% % |3 % 3% 3|33

$|% % % % %|% %% % %% % % % % % % 3% 3% % % 3% 3 % 3

$|% %% % |§|% % % 3|35 % % 3% % |3

iiiilg

il;ilil;i!ilii!ilii!iliililiililiililiililiililiilla

ffffi"fff?i"ffffi"fffEi"fffEi"fEfE?ffif?fif?ffif??fif?f@

!'ff?f!'ff??!'f?f?ff?f?ff?f?f!f??f??f?f??f?f??fﬁfﬁ?fﬁp

5 (%% (5(% (5 (5|55 (5|5 (5|55 % (5(% 5|5 |% 5|5 % |5 (5|5 5|5 |5 |5 |5 55|55 |5 (5|5 |5 (5|5 5|5 5|55 55|55
5% (%5 (5(% (5 (5|5 (5(5(% (5|5 (%% (5(% 5|55 5|5 % 5|5 |5 |5 (5|55 |5 5|5 |5 55|55 |5 (5|5 5|5 5|55 55|55
5% (5 (5(% (5 (5[5 (5 (5|5 (5|5 (%% |5|% % (5|5 5|5 % 5|5 |5 % |5 |5 |5 |5 % |5 |5 |5 |5 |5 |5 |5 |5 |5 |5 |5 5|5 |55 5|55
5 (%% (5(% (5 (5|55 (5|5 (5|55 % (5(% 5|5 |% 5|5 % |5 (5|5 5|5 |5 |5 |5 55|55 |5 (5|5 |5 (5|5 5|5 5|55 55|55
ERE TR SRR UL N S D N RS UE NE ORE SR N NS R NS NSRS SRS N NS SR S L R NS S G S S L R L S S )

%|% (%% (% % |% %% (% % |% %% (% 3|3 3|33 3|3 3|33 3
%% |%|%(% (3|3 (5(%3(%(%3(%(3(%(%(%3|%(%3(%3(%(3[3(3(3(5|3

% % 3% 3

|

142




143

<> A B | C D E F | K/ILIM/NO P R| S T|] U |V W X Z | AA [ AB [AC[AD | AE | AF | AG [AH| Al | AJAK|AL/AM|AN/AO|AP
mm° TAS/111541 Masoding  25-34  Meio Urbano 1500-2500 120 No Nio No Nio Mo Mo Mo Mo Mo M M M M N M M M M M M W' M M M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
“m” J16/11 1400 Muodine  35-48  Meo Rural 1500-1500 120 Ndo o No Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M »M M Ll M M M L) M » W‘ M M M M L) L) $m Sm Sm Sm Sm Sm Sm Sm S
552 e B Meoutwme Wb s o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M W Wow Mow W w Mom wow MMM M M M Sm S Sm Sm Sm Sm Sm Sm S
553 W MeoUmwo 0100 b o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M W M w MW M w Mowm W w MMM MMM Sm Sm Sm Sm Sm Sm Sm S Sm
““‘ B-3 Moo Urkano fs—ﬁ 120 No Nio Mo No Mo Mo Mo Mo Mo M M M M ) M M M M M M W; M M M M e M $m Sm Sm Sm Sm Sim Sm Sm S
555 Wl MeoUsm  WOIKD v Mo Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M W MW MW MW MW wow MMM M MM Sm Sm Sm Sm Sm Sm Sm Sm e
556 6o Meoutwe M0 (mreio Mo Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M M W w Mm W w Mm W om MMM M M M Sm S Sm Sm Sm Sm Sm Sm S
mmﬂ 15-44  Meo Urtano W§—§ Ao No Nio No o No Mo Mo Mo Mo M M M M N M M M N M M W' M N M M ) M $m o Sm Sm Sm Sm Sm S Sm S
“mw B-3 Meo Urkano Wgs 120 No o No Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M M M L) M M M Ll M M W‘ ~ M M M L) Ll $m Sm Sm Sm Sm Sm Sm Sm S
559 MO0 femnina 2530 Moo b 00450 Wieo o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M W Wow Mow W w M w Wow MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o
560 G100 Macde 45 MeoUbano 040 itk o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M W W w Mom Ww M m W om MM MM M M Mo Mo Mo Mo o Mo Mo Mo o
“0” 7/19/11 1030 feminino B-3  Meo Urtano Ts—ﬁ Ucenciaturs No Nio No No Mo Mo Mo Mo Mo M M M M N M M M M M M W‘ M M M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
562 IGO0 ko -2 MeoUbano  S0IHD idva Mo Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M W MW MW MW MW wow MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
563 G108 emnina 25-30 MeoUtbano 500450 i20kco s Mo Sm o Mo Mo Mo Mo Sm wea W Ww e G MW Mm W m MM M M Nea M Mo Mo Mo Mo Sm Mo Mo Mo Sm
mg 11104 Musodine  25-38 Mo Rural W§—§ 1Mo Sim No No Nio No Mo Mo Mo Sm lwer ~ M M N M ) M M s M T’ N N ) M Nnca MR Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Sm
“n“ /21/31 1045 Femining. B-3  Meo Urtano fs.—ﬁ Ucenciaturs No o $m No Mo Mo Mo Mo Sm M M M M Tver Gostel M M ) M M W‘ M M M M Tver LY Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
mg 2111 1047 femmining 5 Meo Rural W§—§ Wheo o o o o No Mo Mo Mo Mo WM ~ N ~ L) L N ~ L) L) N T’ M ~ ~ ~ L] L) Sm Sm Sm Sm Sm Sm S S S
567 WO Macdne -2 MeoUtano 0450 120k o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M W M w MW w|w Mom W w MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
maw 2/21/31 1049 Femining 15-44  Meo Urtano st—s Ao No Nio No No Mo Mo Mo Mo Mo M M M M N M M M M M M W' M M M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
“mw /2111 1049 femining 18-20 Meo Urbano. fs—g 120 Ndo No No Mo No Mo Mo Mo Mo M L) M M L) M »m M L) ~ M W‘ L) ~M »m M L) L) Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
570 IO Macdo 45 MeoUtano 0450 Wico o Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M W Ww Mom Wow Mom w o m MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o
mNH 2111 1049 feminino B-3 Moo Rural W§—§ 1Mo No Nio No o Mo Mo Mo Mo Mo M ~ M N ~ ~ M N ~ » M T’ ~ » M N N ~ Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
“N~ WA/311050 Masoding  )5-44  Meio Urbano fs.—ﬁ Ao No o No No Mo Mo Mo Mo Mo M M M M M M M M M M M W‘ M M M M L) M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
me 21111050 femining B-34 Meo Urbano Ts.—ﬁ Ao o No o o No Mo Mo Mo Mo WM L) ~m M L) ~ ~m M L) L) » W‘ L) ~ ~m M L) ~ Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
574 WO emina 45 Meo k%0400 sodrmite Mo Mo o o Mo Mo Mo Mo Mo M M Ww Mm W w M m w o m MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o
“NO W No o $m No Mo Mo Mo Mo Mo M M ~ M Miver  Gostel Ll el N N el W‘ N N Ll el l N MW l N MM MM N
577 | o Mo e o Mo Mo Mo Mo Mo M W w|w Miw Gomi MW Mowm MW MMM M MM Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o
578 | o Mo sm o Mo Mo Mo Mo Mo tw M w o |w MW M w MW woow MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
““0 W Sim Sim $m No Mo Sm Mo Mo Mo M M Tver Gostel Miver  Gostel Miver  Gostel M M dver W! M M M M e M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
580 | Mo Sm o Mo Mo Mo [Sm Mo Mo M W — MW wow Mow wow Moo MM MM M Mo Mo Mo Mo Mo o Mo Mo Mo
584 | Mo Mo sm o Mo Mo Mo Mo Mo M W Wow Miwe Gom MW Mom Wow MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo o Mo Mo Mo
1.
“g | Mo No Sim No No Mo Mo Mo Mo lwer LY M M N M M M M M M W' M M M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
587 | 5= s e o Mo Sm Mo Mo Mo M M e Gomi Ml Goml  Miw Gow MM e M MMM M MM Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o
589 | s S e o Mo Sm Mo Mo Mo M W D Gom Miwe Gowd Ml Gomi MW T MM M M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
1.
“s | Mo No No No Mo Mo Mo Mo Mo M M M M N Ll M M M M M W‘ M M M M L) Ll Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
591 | Mo sm o Mo Mo Mo [Sm Mo Mo M W — MW wow Mow Wow Moo MM M M M Mo Mo Mo Mo Mo o Mo Mo Mo
596 | o sm e o Mo Mo Sm Mo Mo M W wna W M m Mw Mm W om Moo MM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o
598 | o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo M M M w Mowm Mw Mowm MW MMM M MM Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo o
ms | o No o o No Mo Mo Mo Mo WM M i N M M N N M M i ,.’ M M N N N M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo




AQ

AT

AU

AV

AW

AY

550

551

552

553

554

557

560

561

562

$|% % % % % % % 3% % % % 3

563

?

§‘

564

§*

565

%% % % % |% (%5 % 3|5 % 3% 3% |35 % 3

%% % % % |%|(%5 % 3|5 % 3% 3% |3 % 3

%% % % |%5|%(% % 3|35 % % % |3 3 3

H

0. Cardiov

§

§

i

i
{

§

§
H

H
H

§

567

568

569

570

571

572

573

574

575

576

577

578

579

580

581

582

584

587

589

590

591

592

594

597

LRSS SRR S N N S S N R N S L N R L L R AR R L NS RS S N R R S N ]

i!liilili!liilili!liilili!liilill;li!lill!li!liili

$|% % % % |% %% % |% %% % % |5 % 3% % |5 % % 3% |5 % % 3% 3% % 3% 3% 3% % 3

$|% % % % |% %% % |% %% 3% % |5 % 3% 3|5 % % 3% %% % 3% 3% % % 35 3% % 3

$|%|% % %|% (%% 3|35 (%% % %5 |% % % 5|5 % % % |5 |55 3% 3|5 % 3% 3% % 3

$|% % % %% %% %% %5 % 3% %% % 3% 3|5 % % 3|5 % 3% 3% 3% % 35 35 3% % %

ERENENE RSN RS NN NN NSNS NE NN NN NN RE N NE NN NN NN NN NN N

‘!’f?ff?ff?f?f??f?‘i??f???f???f???f?f?f!’?f??f??f?f??!";

ffffffEf§¥f§fff?f¥f§f?f?f§f§f?f?fifff?f?f!‘fffff?f!‘g

;;;;;;;5;;5;;;;;;;5;;;;:;;;;s;;x;;;(x;xg;;xgsxig;;
H s|s H

;

144



<> A B | C D E F J [KILIM[N[O[P] Q@ |[R T, U |V X [z AB [ AC | AD | AE | AF | AG [AH Al | AJ[AK[AL|AM/AN|AO|AP
§ 9/11 14:27 Feminino 15-40 Moo Rural 1500-2500 Ucenciatura No o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo W » ~ » » ~ N ~ ~ N N » ~ ) M o ) ) Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |
gH 9/11 14:28 Femining 5= Meo Rural $00-1500 Wheo S No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Sm Nna W ) ) Nunca R ) M M o o ) ) ) ) ~ Nonca MR Mo Mo Mo Mo Sm Mo Mo Mo Mo |
gN 9/9/11 10:21 Feminino 5. Meio Urbano. $00-1500 {nsino Primiro.  Ndo No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M M M ) M M M M o ~ M M M M o M M Sm Mo Sm Sm Sm Sm Sm Sm Sm |
gw 9/9/1110:24 Masoding  35-46  Meso Urbano. $00-1500 {nsino Primiro Mo Ndo No Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M M » ~ M M M M M N M M M M o M M Sm Mo Mo Sm Sm Mo Mo Mo Sm |
§ 9/9/11 1026 Masoding 45 Meo hural $00-1500 a0 o Ndo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M » M M ~ M M M M M o M ~ ~ M o » M Sm Mo Mo Sm Sm Mo Mo Mo Mo |
gm 9/9/11 10:28 Femining 5. Meo hural 0500 fnsino Primiro. Mo Sim Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M ~M Miwer  Gostel ~ M » N M o N ~ ~ ~ M e ~ M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |
§ 9/9/11 1030 Masoling 45+ Meso Urbano. $00-1500 124 A0 o Sim Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Miwer  Gostel 3 M M M el M M N M ~ M ~ M L) ~ » Mo Mo Mo Sm Mo Mo Mo Mo Mo |
SN 9911 1034 Masodine 45~ Meo Rural $00-1500 ngino Primirc.  Ndo. Sm $m Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M Miwer  Gostel Miwer  Gostel »m M M L) L) ~ ~ ~m M L) M » Mo Mo Mo Sm Sm Sm Sm S Sm |
SD 99111037 Masodine  25-3¢ Mo Urbano $00-1500 Ao o $im $m Mo Mo Mo Mo Mo Mo Miwer  Gostel Miwer  Gostel ~m M ~ N M L) L) ~M L) ~m » L) ~ ~ Mo Mo Mo Sm Mo Sm Mo Sm im0 |
§ 9/9/11 109 Masoding 45~ Meso Urbano. 1500-2500 Mestrado. No $im o o Mo Mo Mo Mo Mo W L) Miwer  Gostel ~m ~ ~m L) M L) L) L) ~ ~m » L) ~ ~m Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
610 VI IO Mo 45 |Neolrtma 00600 emdetra o Mo Mo o Mo Mo Mo Mo Mo MM Mo Mo Mo M MW MMM MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |
611 SO0 femnino 150 WeoUbwo 010 2tAw o Sm e o Mo Mo Mo Mo Mo M M N W Mo M M W MMM MM M Mo Mo Mo Mo Mo Sm Sm Mo Sm
612 I femnino 45 WeoUtwo 010 tAw o Mo e o Mo Mo Mo Mo Mo M M wwm Mo M M MW MMM MM M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |
m”w 915/11 1155 Masoding 45~ Meso Urbano. $00-1500 P iavo No o o Mo Mo Mo Mo Mo Mo W » ~ » » ~ N ~ ~ el N ~ ~ » ~ N » N Mo Mo Mo Sm Sm Mo Mo Sm S
m”‘ 9/15/11 1157 Femining 5 Meio Urbano. $00-1500 124 A0 o No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M N M ) ) ) ) M M o ) ) M ) M o N M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |
m”m 9/15/11 1200 Feminino B-3 Meo Urtano $00-1500 Ucendiatura o $im Mo Mo Mo Mo Sm Mo Mo M M Nunca MR M M M M M M N M Nunca R M o M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |
m”m 9/15/11 1209 Femining 5. Mo Urbano. $00-1500 fnsino Primiro. N0 Ndo $m Mo Mo Mo Mo Mo Mo Nna W Nunca R Miwer  Gostel Nonca MR Nunca MR Nunca M Nunca R Nunca MR Nunca MR Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |
Q“N 915111292 Masoding  25-34 Meio Urbano $00-1500 124 A0 o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M »M ~ ~ ~ M M M M N N » M » M N »M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
aﬂw 9/15/11 12:13 Femining 15-86 Meo Urtano $00-1500 Ucendiatura S $im $im Mo Mo Sm Mo Mo Mo Miver  Gostel Miver  Gostel Miwer  Gostel » M M o Tver LY M ~ M N ~M » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |
QHO 918/111217 Masoding 45+ Meso Urbano. $00-1500 124 A0 o No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M » ~ ~ Tver Gostel » M M ) L) ~ ) ~ M L) ~M » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |
a~° 9/15/11 1218 Femining 18-26 Meo Urtano $00-1500 Ucendiatura o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M N N Bl Ll M el M M N M N N Bl M M N el Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
ONH 9/15/111220 Masoding  5-44 Mo Urbano $00-1500 Ao o $im Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo v MoGostel M ~m ~ » ~m L) M L) L) ~M ~ ~m » L) ~M ~ Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
622 SNYII Moo 5. Neoltm 0150 0o o Mo e o Mo Mo Mo Sm Sm M W W e Gl MW M MW MM Miw Goml M M Sm Mo Mo Sm S Mo Sm Sm Sm |
ONm 918/11 1227 Masoding 45~ Meo Rural 1500-2500 W iavo No o o Mo Mo Mo Mo Mo Mo W M L N M ~ M L) M L) L) ~ L) ~ » L) » ~ Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
624|  psmnvienm  w-w veoutwo %010 taw o Mo o Mo Mo Mo Mo Mo Mo M W M M W W W MMM M M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |
mNm 9/15/111228 Masoding  25-34 Mo Urbano $00-1500 Ucenciatura No o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo W » » N » N M ~ ~ N N » ~ » ~ N » N Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
m~m 9/15/11 1229 Femining -8 Meo Urtano $00-1500 Wheo Nio Nio Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M 3 3 ) ) ) ) ) ) ~ o ) 3 ) M o M ) Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |
°~“ 9/15/11 1424 Masoding 45~ Meio Urbano. 25005000 Ucendiatura o No S No Mo Mo Mo Mo Mo e W Nunca MR Miwer  Gostel Nunca MR Nunca MR Nnca W Nunca MR Nunca MR Nunca R Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |
mnw 9/15/11 1521 Femining 5-86  Meo Urtano $00-1500 124 A0 o Sm $m Mo Mo Mo Mo Mo Mo Nna W Tver N Miwer  Gostel Nunca MR Nunca MR Nnca MG Nunca MR Nunca MR Nunca MR Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |
QNO 10/R/11 1451 Masoling  25-34  Meio Urbano $00-1500 124 A0 o Ndo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M ~ ~ ~M M M M M M o »M M M M o M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |
amo 10/R/11 14:52 femmining. 5. Meo Rural $00-1500 a0 o Ndo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M ~ M ~ M M M M o e ~ ~ ~ M o M » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
aw H 10/8/11 14:52 femining. B-3 Meo Ursano $00-1500 124 A0 o No Mo Mo No Mo Mo Mo Mo M N N Bl N N el M M N M N N Bl l M N el Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
QNN 10/8/11 145 Masoding 45+ Meso Urbano. $00-1500 a0 o No Mo Mo No Mo Mo Mo Mo M N N Bl ) N N M M N M N N el M M N el Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
mww 10/8/11 1453 femining. B-3 Meo Ursano $00-1500 124 A0 o Mo Mo Mo No Mo Mo Mo Mo M N N ) s M s M M N M N N s M M N s Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
mw‘ 10811 145 Masoding  35-48  Meio Rural 0500 Ao No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo W ~ ~ ~m ~M » ~ M M L) L) ~ ~ ~m » L) ~M ~ Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
mwm 10811 1454 Masoding  J5-48  Meo Urbano. $00-1500 12¢Av0 No o o Mo Mo Mo Mo Mo Mo W L L) ~m ~m » ~» L) M L) L) M L ~m » L) ~M » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
mwm 10/8/11 1435 femining. 5 Meo Rural 0500 (ngino Primirc.  Ndo. o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo W » L M M ~ N L) ~ L) L) ~ L ~ ~ L) ~» N Sim Sm Sm o Sim Mo S Sm S S
637 W 153 fenine -0 MeoUbwo %0400 lomcun S sm o Mo Mo Sm Sm Sm Sm Miw Gowi  Miw Gomi  wa M wra W wea W wea Nea M Miw Gow Miw Gom Mo Mo Mo Mo Mo M Mo o Mo |
mww 10/8/1116:10 Masodino  25-38  Meio Urbano. $00-1500 124 A% No o Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo W ~ » » » ~ N ~ ~ el el » ~ » ~ N » N Mo Mo Mo Mo Mo M Mo Mo Mo |
mwo 10/9/111:24 Masoding  18-26  Meio Urbano $00-1500 Mestrado Nio Sm S Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mna M Nncs M Miwe M Nnca M Nnca M Nuncs MU Nnca M Mnca ML Nonca M Mo Sm Mo Sm Mo Mo Mo Mo Mo |
g 10/9/11 1355 femmining. B-3 Meo Urtano $00-1500 124 A0 o No Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M M M ) M M M M o o M M M M o M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |
2” 10/9/11 1356 Masodino  18-26  Meio Urbano. $00-1500 124 A0 o Ndo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M M M M ~ M M M M M N M M M M o M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo |
2~ 10/9/11 1356 Mmsoling  15-4&  Meio Rural $00-1500 124 A0 o Ndo Mo No Mo Mo Mo Mo Mo M »M M M ~ M M M M M N »M ~ ~ M N M M Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
2“ 10/9/11 1357 femining. 5. Meo Rural $00-1500 Ao o Ndo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo M ~ ~ ~ ~ M M M M o N M ~ ~ M N ~ » Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo S Sm |
644

645

646

647

648

649

145



P-3
o

&

AT

AV

z

¢
g

¢
i

i

z

Cancro

i

z
H
i

iilli

Cancro

iiiiiilg

iiiigiii

¢
i

z
H
i

i

Slliiiilililliiill{gii

Sllliiii;lilii

$|% % % % |3 % 3%

%|% % % % |3 % %

i

i

i

g
H

b4
a

£ %|% % % % |% % % % % % % % % |3 % % % |35 % % % % |3 % % % |3 3% % % 3

iliiiiiiiiiiiiiiiiiiii

%% |% % % % |% % % % % |35 % % % |3 % % % |35 %5 % % 3

iiiiiiiliiiiiiiiliiiiiiiiiiiiiiig

%|% (%% % |5 (3 (% % |5 |3 |3 3

£|%|% % % % |3 % % % |3 |3 3

H
i

z
H
i

z
H
i

z
H
i

i

i

iiéllliiiiilliiii

4
3

4
3

§

£
3

g

1o

4
3

iliigiléllliiiiiliili

%$|%|% % % % |3 % % % % |3 % % % |3 % % % |35 |35 % % % |3 % % % |53 %3 % % 5|53 % % 5|53 % % % |53 %3 3

ilii€ii‘iliIiiiilliiiiiiliiiiiilliiiiiiliiii

|5 |3 |% %% |3 |3 %% |5 |3 % % |5 (%% % F|%|% %% |% (%% % |% (%% % | |%|% % |F|% (%% % |%|%|(% B

£ %% %

$|%|%3|% %% |3 |3 %% |5 |3 % % |5 (%% % 5|33 5|5 |5 (%% % |%|%|% % | |%|% %% |% (%% % |%|%|(% %

%% |3 3%

£ %)% % % % % % % % % % % % % |3 % % % %% % % %)% % % % |3 3% % % 3% %5 % % % |3 3% % 3% % % 3

%|% (3|3

$|%5|%|% %% |3 |3 %% |5 |3 % % |5 (%% % F|%|% %% |% (%% % | (%% % | |%|% % B |% (%% % |%|%|(% B

£ %% %

|5 |3 |% %% |3 (% %% |5 |3 % % |5 (%% % 5|33 5|5 |5 (%% % |% (%% % | |%|% %% |2 (%% % |%|% (% B

%% |3 3

$|%|%3 (% %% (3|3 %% |%|%3 % % |5 (3|3 % 5|33 %% %533 % |%5(3|(%3 %% |33 %5 |%5(3|%3 35|33 3

£ %)% % % % % % % % %)% % % % |3 % % % %% % % % |35 % % % |35 % % % %5 % % % |53 3% % % % 53 3

i

£ %)% % % % % % % % %% % % % |3 % % % % %5 % % %% % % % |35 3% % % 3% %5 % % % |3 3% % % % % 32

EOE S RE RS S O NS RE R S S SR SRR RS R S L RS NS E SR S NE R R R S S SRR S R R L NS R S L S )
§5 5555555555855 55555555555555555555§57575%%F75775|w
fff?!?ffff??f?f!’fﬁ???f!’ff????ffff???fffff???;
fff?f‘ff}fffff?f?f§f?f§ff!“ffff?fff?ff?f§§§fffg

22 %2 %2 %2 ¢ % % %22 % % 2% 235 2 2 2 2 2

146



Anexo 3
Graficos complementares

Alta Pressio Hidrostatica Origem

Mmeio Rural BlMeio Urbano
Medo que provoque

Idade

Idade

Idade

Idade

Idade

Medo que me cause doenga Medo que provoque " .
alergia cardiovascular o cancro N3o respondeu Outro Repugnancia
457 oW
w287
35- 4] 3333
o
25 - 347 3 8 g 82
] g- W
18- 241 ow
45 —
35 - 4 9;!@
3T
25- 3¢ sa
w2
o
18 - 24+
a5 EE
. g %
35- 44+ % o o
%2 5
25- 3¢ Te o
uo
18 - 24 8 9
- 33
. o % %
35- 447 EL o o
cna
25- 347 w e
wung
18- 247 89
w
= d
35- 44+ 3
o
25- 3¢ S
o
18 - 24 2
) L @ A 2 § A J Ly é J T @ T
gZE=f g et g 4 g-e8c® g-EBEt
o o o o o)
E E E E E
- - - - -
Rendimento Rendimento Rendimento Rendimento Rendimento Rendimento

147



Idade

Idade

Idade

Impregnagao por Vacuo

Medo que me cause Medo que provoque

alergia

O cancro

N3o respondeu

Outro

Origem
B Meio Urbano

M Meio Rural

Repugnancia

35 - 44

25- 347

18 - 24

09s3J} sonpoud
Jod eloualagEly

35- 447

25- 347

18 - 247

JENT ]

v

SieJnieu
3 509534} sonpotd
d ejouala

Jo

25- 341

18 - 247

g 28 ﬁ §
BB g
£

Rendimento

2 g
2§ E

Rendimento

ropLoc

C0ET CCEL
e

Rendimento

ropLocsn. o6

napuodsal oeN

sEEEf gEEls
BEE{ BEE{
£ E

Rendimento Rendimento

hadale

148

1enp



Origem

M veio Rural

Embalagens de Libertagao Controlada

[ Meio Urbano

o cancro N3o respondeu Outro Repugnancia

Medo que me cause Medo que provoque
alergia

alteragdo da

coOmposigao

quimica do
alimento

Falta de

informagao

Preferencia por
produtos fresco

Qual

preferéncia por
produtos
frescos e

naturais

N3o respondeu

N30 resoodey

2500 5000

5001500

0 500

lzmc resoorked
2500 5000
1500 2500
.l,wwu 1500

™0 500

N30 resoondey
500
1500 2500

500 1500

N30 resoodey

1500 2500
5001500
50

N30 resoordey
300

1500 2500

5001500

45 .~
35- 44
25 - 34
18 - 244

3pep)

45
35- 444

25- 347
18 - 24

apep|

45 .

35- 44
25- 3+

apep|

18 - 247

‘5,-1

35- 44
25 - 347
18 - 244

3pep|

Rendimento Rendimento Rendimento Rendimento

Rendimento

149



Origem

Luz Pulsada

EnMeio Urbano

B Meio Rural

Medo que

Medo que

Qual

oJU3WIje op sieJnjeu
eajwinb oedisodwoa 3 509534} sonpoud
ep 0mm.22_m oedewlo ap ey Jod euziapad napuodsal oeN
P N30 resooded
2 2500 5000
<M
mq =1500 2500
M. 1500
)
=30 resoonded
o 2500 5000
£ 1500 2500
S
B-s00 1500
J =0 500
g L
QO
o
c
o
a
w
Ly
-
o
T
=
o
2o
-
go [ |
>
oo
—
a
o
£r =30 resoonded
co
o3 2500 5000
T 0
CE 1500 2500
g0
0T =500 1500
2%
. 0 50
m.m N30 resoonded
o W 2500 5000
-
om 1500 2500
g _——
°35 1500
=3
M0 500

T T
g33% g
848e

TEE VIR L
882 848e

TEE T35% L§5E TUEE

88% 88%

apep| apep| apep| apep| apep|

gqe g9
apep| apep|

Rendimento Rendimento Rendimento Rendimento Rendimento

Rendimento

150



sieJnjeu

B Meio Urbano

Repugnancia

Origem

BMieio Rural

Qutro

N3o respondeu

opawie 3pep1oalpa | 0053} 3 500534}
op eaiwinb 3 sonpoud sonpoud
oedisodwos  ogdewuour  woo eaneBu Jod Jod napuodsal
ep oedesaye 3p eje4 opdooelaul  elOUALRRYY  elouzsepeld  wn sanbjenb oBN
N30 resoorded
5000
1500 2500
5001500
0
N30 resoonded
5000
1500 2500
 S— 5001500
By
— N30 resoonded
5000

1500 2500
5001500

g

Pulsos Eléctricos

Medo que
provoque o
cancro

N30 resoorded

Medo que
provoque doenga
cardiovascular

A

Medo que me
cause alergia

N30 resoodey
<2500 5000

1500 2500
B s

=0 500

2%

89e 98 e CRCE R 98 e 8Qe
apep 3pep 3pep| apep 3pep 3pep| apep)

9335 ¢330 ¢33 33T IS 4IBA g3
8 &

18

151




Origem
M Meio Rural

Atmosfera Modificada

o
[
o
£
=1
2
o
=
(1]
Qual
alteracao _ preferéncia
da . Preferencia por
composicao B _ Precisava por produtos
quimica do Nao o Produto é de mais produtos frescos e
alimento respondeu caro informacao fresco naturais
© ~Nao respondeu
g - 500-1500
@ -500-1500
= -2500-5000
=
S -1500-2500
& -0-500
_Hzmo respondeu
[ 500-1500
o
= -500-1500
3 -2500-5000
-1500-2500
-0-500
w ~Nao respondeu
= - 500-1500
2 -500-1500
m I 1 2500-5000
° -1500-2500
g
-4 -0-500
FNao respondeu
0 ©
Soo - 500-1500
TES -500-1500
Soc
TSwm -2500-5000
2oV [ | | 1500-2500
o
-0-500
N FNao respondeu
m o - 500-1500
s -500-1500
om
ow ~2500-5000
° 4 N
o3 1500-2500
=0v —0-500
1 T T T T T T ) T T T T L T T T T T T T T T ) T
' < < = ' < < ' < < < ' < < < ' < < < ' < < <
w“w T MmN w T MmN w T MmN w T MmN w T MmN w T MmN
e v Ty ¢evTh 27Ty evTY o ¢evvs 23775
w w 0 w wv 0 w wv 0 w wv 0 w w 0 wv wv 0
m N~ Mm N - m ~N - m N~ m N - m N -
apep| apep| apep| apep| apep| apep|

Rendimento Rendimento Rendimento Rendimento

Rendimento

152



Origem
W Meio Rural

Desidratacao Osmotica

[ Meio Urbano

alteracao

composicao
quimica do

da

alimento

Falta de

Qual

Nao

informacao respondeu

Precisava
de mais
informacao

preferéncia

Preferencia por

por produtos
produtos frescos e
fresco naturais

Medo que provoque o
cancro Nao respondeu Outro Repugnancia

Medo que me cause
alergia

~Nao respondeu
F500-1500
F500-1500
F2500-5000
1500-2500

F0-500

#Zwoammvo:nm:
500-1500
r500-1500
[F2500-5000

F1500-2500

F0-500

FNao respondeu
~500-1500
F500-1500
F2500-5000
1500-2500

r0-500

FNao respondeu
~500-1500
~500-1500
2500-5000
F1500-2500

F0-500

L R . e

~Nao respondeu
500-1500
F500-1500
2500-5000
1500-2500

F0-500

45 -
35 - 44
25 - 347
18 - 24+

apep|

45
35 - 44+

25 - 34+
18 - 24+

apepi

45 -
35 - 44
25 - 34+
18- 24

apepi

T

(
v
-

35 - 44
25 - 34+
18 - 24

apepi

T
(
v
-

35 - 44+
25 - 34+
18- 24+

45 -
35 - 44+
25 - 34
18- 24+

apepi apepi

Rendimento Rendimento Rendimento Rendimento

Rendimento

153



Origem

B Meio Rural
B Meio Urbano

ancia

Outro Repugn

Ultrassons
Nao respondeu

Medo que
provoque o
cancro

ca

provoque
doen

Medo que

cause alergia cardiovascular

Medo que me

Qual

alteracao preferéncia
da Preferencia por
composicao por produtos
quimica do deficiéncia Falta de Nao produtos frescos e
alimento auditiva informacdao respondeu fresco naturais Todos

~Nao respondeu
- 500-1500
~500-1500
~2500-5000
~1500-2500
~0-500

_ ~Nao respondeu
~500-1500

~500-1500

~2500-5000

~1500-2500
~0-500

~Nao respondeu
F500-1500
500-1500
r2500-5000
r1500-2500
~0-500

~Nao respondeu
~500-1500
F500-1500
~2500-5000

1500-2500
0-500

~Nao respondeu
-500-1500
~500-1500
F2500-5000
F1500-2500
~0-500

FNao respondeu
F500-1500
~500-1500
~2500-5000
~1500-2500
~0-500

L

45
35 - 44
25 - 34
18 - 24

45
35 - 44
25 - 34+
18 - 24+

45
35 - 44
25 - 34+
18 - 24+

45
35 - 441
25 - 34
18 - 24

45
35 - 44+
25 - 34
18 - 24+

45
35 - 44+
25 - 34+
18 - 24

45
35 - 44
25 - 34-]
18 - 24+

apep| apep| apep| apep| apep| apep| apep|

154

Rendimento Rendimento Rendimento Rendimento Rendimento

Rendimento



Origem

B Meio Rural
B Meio Urbano

Qual
alteracdo da . preferéncia
composicao . Preferencia por produtos Pulsos
quimica do Falta de Nao por produtos frescose electricos e
alimento  informacao respondeu resco naturais ultravioleta qualquer um

ancia

Repugn

Nao respondeu
~500-1500
500-1500
F2500-5000
~1500-2500
r0-500

Outro

MNao respondeu
L ~500-1500
500-1500
2500-5000

F1500-2500
r0-500

Nao respondeu

Radiacao Ultravioleta

cancro

Medo que
provoque o

Nao respondeu

500-1500
500-1500
2500-5000

1500-2500
-500

Medo que
provoque
doenca

Nao respondeu
~500-1500
500-1500
2500-5000
~1500-2500
0-500

Nao respondeu
~500-1500
F500-1500

| 2500-5000
~1500-2500
r0-500

cause alergia cardiovascular

Medo que me

Nao respondeu

I-500-1500
[

5001500
[F2500-5000
F1500-2500
-0-500

1T 11 1T 17 L A A A | 1T 11 1T 11 T 17 LA N A

L . - o L . S L . . o L . . L . . L . . o L . S o

w T MmN w T MmN w T MmN w T MmN w T MmN w T MmN w T MmN

< " = < < < <

won w o on w0 “w o on w0 [T ) W own won won w0

a3 a3 P P maa maa a3

apep| apep| apep| apep apep apep apep|

Rendiment Rendiment Rendiment Rendiment Rendiment
155

Rendiment



Sexo
B Feminino
E Masculino

Qual
alteracao da preferéncia
composicao . Preferencia por produtos
quimica do Falta de Nao por produtos frescos e
alimento informacao respondeu frescos naturais

ancia

Repugn

~Mestrado
Licenciatura

= Ensino Primario
FDoutoramento
9° Ano

~12° Ano

Outro

—_—

Mestrado
Licenciatura

~ Ensino Primario
rDoutoramento
~9° Ano

E—12° Ano

Nao respondeu

~Mestrado
Licenciatura

I~ Ensino Primario
rDoutoramento
-9° Ano

r12° Ano

Alta Pressao Hidrostatica
cancro

Medo que
provoque o

FMestrado
Licenciatura

~ Ensino Primario
FDoutoramento
~9° Ano

~12° Ano

roenca
cardiovascular

provoque
doen

Medo que

Mestrado
Licenciatura

I Ensino Primario
FDoutoramento
9° Ano

~12° Ano

Medo que me
cause alergia

NI Y i

~Mestrado
rLicenciatura

= Ensino Primario
rDoutoramento
~9° Ano

~12° Ano

45
35 - 44
25 - 34
18 - 24

45 —
18 - 24

45
35 - 44~
25 - 34
18 - 24

45
35 - 44+
25 - 34
18 - 24

45 —
35 - 44~
25 - 34
18 - 24

apep|

U
o
©
3

apep| apep)

156

Habilitacoes Habilitacoes Habilitagcoes Habilitagcoes Habilitacoes

Habilitacoes



Sexo

a0 por vacuo

Impregnac

M Feminino
@ Masculino

Qual

Preferencia por

Nao respondeu

produtos fresco

preferéncia por
produtos frescos

e naturais

ancia

Repugn

Mestrado
Licenciatura

= Ensino Primario
~Doutoramento
9% Ano

~12° Ano

Outro

~Mestrado
~Licenciatura

= Ensino Primario
~Doutoramento
9% Ano

1 2° Ano

Nao respondeu

~Mestrado
rLicenciatura

= Ensino Primario
FDoutoramento
9% Ano

=12° Ano

Medo que
provoque o
cancro

Mestrado
FLicenciatura

= Ensino Primario
~Doutoramento
~9° Ano

~12° Ano

Medo que me
cause alergia

Mestrado
~Licenciatura

= Ensino Primario
~Doutoramento
9% Ano

~12° Ano

45 -

35 - 44
25 - 34

apep)

18 - 24

45

35 - 447
25 - 344

apep|

18 - 247

Habilitacoes Habilitacoes Habilitacoes Habilitacoes

Habilitacoes

157



Sexo
M Feminino
[ Masculino

alteracao da

composicao

quimica do
alimento

Falta de
informacao

Qual

Nao
respondeu

Preferencia

por
produtos
fresco

preferéncia
por
produtos
frescos e
naturais

ancia

Repugn

~Mestrado
FLicenciatura

[~ Ensino Primario
FDoutoramento
~9° Ano

—12° Ano

Outro

Embalagens de libertacao controlada
Nao respondeu

Medo que
provoque o cancro

Medo que me
cause alergia

~Mestrado
Licenciatura

~ Ensino Primario
~Doutoramento

~9° Ano

—12° Ano

~Mestrado
—Licenciatura

~ Ensino Primario
FDoutoramento
~9° Ano

—12° Ano

—Mestrado
—Licenciatura

— Ensino Primario
—Doutoramento
~9° Ano

—=12° Ano

[N i [ (N

—Mestrado
—Licenciatura

— Ensino Primario
—Doutoramento
—9° Ano

—=12° Ano

45
35 - 44
25 - 34+
18 - 24+

45
35 - 44+
25 - 34
18 - 24

apep| apep|

45
35 - 44
25 - 34
18 - 24

apep|

45
35 - 44+
25 - 34+
18 - 24

apep|

45
35 - 44-]
25 - 34+
18 - 24

apep|

158

Habilitacoes Habilitacoes Habilitacoes Habilitacoes

Habilitacoes



Sexo
M Feminino
B Masculino

ancia

Outro Repugn

Luz Pulsada
Nao respondeu

Medo que
provoque o
cancro

ca

provoque
doen

Medo que

cause alergia cardiovascular

Medo que me

Qual

alteracao preferéncia
da altere os Preferencia por
composicao alimentos por rodutos
quimica do na sua Falta de Nao produtos rescos e qualquer
alimento composicao informacao respondeu fresco naturais um

~Mestrado
—Licenciatura

~ Ensino Primario
—Doutoramento
-9° Ano

-12° Ano

~Mestrado
~Licenciatura
= Ensino Primario
~Doutoramento
~9° Ano

— — -12° Ano

-Mestrado

~Licenciatura

= Ensino Primario
~Doutoramento
=9° Ano

~12° Ano

Mestrado
Licenciatura

~ Ensino Primario

—Doutoramento
-9° Ano
~12° Ano

~Mestrado
Licenciatura

|
By (s
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~Doutoramento
~9° Ano

~12° Ano
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=9° Ano
~12° Ano
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Sexo

Pulsos Eléctricos

M Feminino
B Masculino

Medo que

Medo que

Qual
alteracao da interacccao preferéncia
composicao ngativa com . Preferencia por produtos
quimica do Falta de a Nao vo_‘nv..on...nn.m frescos e
alimento informacao electrecidade respondeu resco naturais qualquer um
© FMestrado
m [~Licenciatura
a I Ensino Primario
W. Doutoramento
m [-9° Ano
o<
~12° Ano
Mestrado
[~Licenciatura
o ) .
= [~ Ensino Primario
W FDoutoramento
[-9° Ano
— — [[12° Ano
= -
H Mestrado
.M FLicenciatura
M. I~ Ensino Primario
0
[ FDoutoramento
-
(=} [-9° Ano
i
z F12° Ano
Mestrado
° Licenciat
enciatura
go
o S [~ Ensino Primario
oc
> FDoutoramento
ov
.m. 9° Ano
[F12° Ano
o
M. H [FMestrado
M El [~Licenciatura
S & o
e I~ Ensino Primario
W. W FDoutoramento
W.m -9° Ano
om
= U [F12° Ano
o
o Mestrado
E o FLicenciatura
o
W.m I~ Ensino Primario
o FDoutoramento
s
o= 9° Ano
=T
[F12° Ano

45 -
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18 - 24
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35 - 44
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45 -
35 - 44—
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Sexo
M Feminino

Atmosfera Modificada

B Masculino

ancia

Outro Repugn

Medo que
alergia provoque o cancro Nao respondeu

L0 bt D B ]

Medo que me cause

alteracao da

composicao

quimica do
alimento

Nao
respondeu

Qual

o Produto é

caro

Precisava

de mais

informacao

preferéncia

Preferencia por

por produtos
produtos frescos e
fresco naturais

~Mestrado
FLicenciatura

I~ Ensino Primario
FDoutoramento
—9° Ano

=12° Ano

—Mestrado
—Licenciatura
 Ensino Primario
FDoutoramento

~9° Ano

] In:c):o

~Mestrado
Licenciatura

[~ Ensino Primario
FDoutoramento
~9° Ano

=12° Ano

~Mestrado
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= Ensino Primario
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—9° Ano

—12° Ano
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~ Ensino Primario
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~9° Ano
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Sexo
W Feminino
EMasculino

ancia

a

Outro Repugn

Desidratacao Osmotica
Nao respondeu

Medo que
provoque o
cancro

Medo que me
cause alergia

Qual

alteracao preferéncia
da Preferencia por
composicao Precisava por produtos
quimica do Falta de Nao de mais produtos frescos e
alimento informacao respondeu informacao fresco naturais

~Mestrado
—Licenciatura

— Ensino Primario
~Doutoramento
~9° Ano

~12° Ano

~Mestrado
—Licenciatura

= Ensino Primario
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~9° Ano

— —12° Ano
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—Licenciatura
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~9° Ano

—12° Ano

~Mestrado
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=12° Ano

T 17 T 17 T T T T T T T T T T T T T T 17
LI . . ¢ LI . . ¢ LI . . ¢ LI . . ¢ LI . . ¢ LI . . ¢
w T MmN w T MmN w T MmN w T MmN w T MmN w T MmN

< 0 <+ 0 <+ 0 <+ 0 < 0 <+ 0
w w al v 0 al w W oW al w W
Mmoo~ Mmoo Mmoo Mmoo~ Mmoo MmN~

apep| apep| apep| apep| apep| apep|

162

Habilitacoes Habilitacoes Habilitacoes Habilitacoes

Habilitacoes



Sexo
M Feminino
B Masculino

Qual
alteracao da preferéncia
composicao Preferencia por produtos
quimica do deficiéncia Falta de Nao por produtos frescos e
alimento auditiva informacao respondeu resco naturais

Todos

ancia

Repugn

~Mestrado
~Licenciatura

= Ensino Primario
~Doutoramento
~9° Ano

~12° Ano

Outro

—_—

~Mestrado
~Licenciatura

= Ensino Primario
~Doutoramento
~9° Ano

~12° Ano

Nao respondeu
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~Licenciatura

~ Ensino Primario
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~9° Ano

~12° Ano

Ultrassons

Medo que
provoque o
cancro

_”z_mmzwno
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~ Ensino Primario
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~9° Ano
~12° Ano

provoque
doenca
cardiovascular

Medo que

|
N1 N
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~Licenciatura

= Ensino Primario
~Doutoramento
~9° Ano

~12° Ano

Medo que me
cause alergia

|

~Mestrado
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= Ensino Primario
~Doutoramento
~9° Ano

~12° Ano

45
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45 —
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45
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Sexo
M Feminino
@ Masculino

Qual

alteracao da preferéncia
composicao Preferencia por produtos Pulsos
quimica do Falta de Nao uoqquoncsm frescos e  electricos e
alimento  informacao respondeu resco naturais  ultravioleta qualquer um

ancia

Repugn

FMestrado
Licenciatura

I~ Ensino Primario
Doutoramento
9° Ano

~12° Ano

Outro

FMestrado
Licenciatura
= Ensino Primario
FDoutoramento

9° Ano

— — [12° Ano

Radiacao Ultravioleta
Nao respondeu

Medo que
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Medo que
provoque
doenca
cardiovascular
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|
10 (e
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9° Ano

F12° Ano

|

Medo que me
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Doutoramento
~9° Ano

12° Ano

|
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