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PREFACIO

O Programa Alimentos Seguros - PAS vem sendo desenvolvido desde 1998, quando foi iniciada a
criacéo de materiais bibliograficos e o desenvolvimento de metodologia para implantacéo das Boas
Préticas e do Sistema APPCC para o setor Industria.

Logo se entendeu gue a responsabilidade pela seguranca dos alimentos é de todos 0s elos da cadeia
produtiva, desde a producé&o primaria até o consumidor final, cada elo com suas peculiaridades.
Assim, 0 PAS se expandiu abrangendo todos os setores, do campo a mesa, num programa nacional
de grande sucesso.

O PAS tem como objetivos principais o desenvolvimento de conteudos tecnicos, metodologias e
formacéo de equipe técnica qualificada para colaborar nas acdes que garantam a producdo de
alimentos seguros a saude dos consumidores. Esse programa esta constituido pelos setores da
IndUstria, Mesa, Transporte, Distribuicdo, Acdes Especiais e Campo em projetos articulados, sendo
atualmente o SENAI-DN, o SEBRAE-NA, o SENAC-DN, o SESC-DN e o SESI-DN os parceiros
mantenedores.

O PAS foi concebido para capacitar produtores, manipuladores, técnicos, e empresarios da cadeia
produtiva de alimentos na adocéo de Boas Praticas (BP) e do Sistemma APPCC para controlar os
perigos fisicos, quimicos e bioldgicos, visando a inocuidade dos alimentos produzidos.

Agora, em uma nova visao de atuacao, o PAS iniciou em 2008 o “PAS - Cadeia produtiva”, focado
em atuar, N0 mesmo momento e de forma articulada, nos diversos elos da cadeia de produtos
especificos com o objetivo de melhor integracéo para a garantia da seguranca dos produtos.
Assim, ja foi desenvolvido o PAS-Mel, PAS-Leite e, agora, o PAS-Acal, sendo, este Ultimo projeto,
desenvolvido pelo SEBRAE-NA, com o apoio do PAS, em parceria com a EMBRAPA AMAPA,
EMBRAPA AMAZONIA ORIENTAL, IEPA/AP e com a colaborag&o técnica das seguintes instituicoes:
ADEPARA, EMATER/PA, SAGRI/PA, SEBRAE/PA, SEBRAE/AR, SENAI/PA, SENAIZAP, VISA/Belém e
VISA/PA.
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APRESENTAGAO

O acal € um alimento nativo da regido Norte brasileira. E principalmente uma atividade extrativista,
sendo os estados do Pard e Amapé os principais produtores. E um alimento de alto valor calérico
(elevado percentual de lipidios) e nutricional (rico em proteinas e minerais).

E um alimento basico largamente consumido pelas populaces ribeirinhas e de centros urbanos
da regiao Norte. O consumo de agal tem aumentado expressivamente nao so na regido Norte,
mas em todas as regides do Brasil e também em outros paises, devido as inimeras propriedades
antioxidantes, tornando-se um alimento muito apreciado por jovens e frequentadores de academias.

Atualmente, o acai tem sido objeto de preocupacao dos agentes de saldde publica, principalmente
pelo seu envolvimento na transmisséo de doengas transmitidas por alimentos (DTA), das quais
a doenca de Chagas destaca-se pela gravidade dos sintomas. Qutras doencgas causadas por
bactérias patogénicas, veiculadas por alimentos, também tém sido relacionadas com o consumo
do acal.

As pesquisas realizadas até o momento apontam o acal como responsavel pela transmissao de
DTA, principalmente pela auséncia de controles higiénico-sanitarios efetivos.

Todos estes problemas podem ser controlados com a aplicacédo das Boas Praticas que séo
recomendacdes e cuidados aplicados na producao e preparo higiénico-sanitarios dos alimentos,
de forma que estes sejam produzidos em condigoes favoraveis para manutencéo de sua qualidade
e seguranca.

O Programa Alimentos Seguros (PAS) tem como um de seus objetivos a difusao e a orientacao para
implantacéo de recomendacdes higiénico-sanitarias, baseados nos principios das Boas Praticas de
Producao, Fabricacéo e Manipulagao de Alimentos e do Sistema APPCC.

O presente Manual trata do sistema de producéo do acal, focalizando detalhadamente os cuidados
com a seguranca dos frutos durante a colheita, armazenamento, transporte até os centros de
consumo. Também trata dos cuidados necessarios para a seguranca durante o processamento
no batedor artesanal de agai e na agroindustria de processamento da sua polpa, mostrando os
principais perigos e as medidas preventivas aplicaveis em cada etapa do processamento.

O Manual foi elaborado com o objetivo de orientar e direcionar 0 consultor do PAS ou o responsavel
técnico da empresa para 0s requisitos higiénico-sanitarios exigidos, direcionando sua implantacéo
em toda a cadeia produtiva do acal,
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O acaizeiro produz frutos dos quais € extraida a polpa com adigao de agua, denominado acai batido
ou simplesmente acal, importante produto alimenticio nos estados da regidao Norte, principalmente
Para, Amapa e Amazonas. O acal é o alimento basico de populacdes ribeirinhas da regidao Norte
gue se difundiu pelos centros urbanos de todo o Brasil, devido as suas inUmeras propriedades
nutricionais e antioxidantes, sendo usado na fabricacéo de sorvetes, néctares, geleias, bombons,
bolos, cremes, licores e mingaus e na extragao de corantes

O valor nutricional do acal vem sendo muito estudado e pesquisas indicam que em sua COmposIGao
pode-se encontrar elevados teores de lipidios (variando de 28 a 62% MS) e proteinas (variando de
4 a 18% MS) o que o caracteriza como um alimento altamente energético. Os valores de fibras
alimentares também séo significativos, podendo chegar a 35% em matéria seca.

Além da excelente composicao nutricional, o acal apresenta altos teores de antocianinas, que séo
pigmentos naturais pertencentes a familia dos flavandides responsaveis pela coloragéo violacea
do acai preto. Os valores encontrados no acal variam entre 50mg a 1 g/100 g e estes altos teores
S&0 responsaveis pela grande procura pelo fruto, uma vez gue na Ultima década esses compostos
vém sendo relacionados a um alto poder antioxidante, atuando contra a producéo de radicais livres
e consequentemente, na prevencéo do envelhecimento celular e das doencas nas quais estao
envolvidos. Soma-se a isso, os altos teores de compostos fendlicos totais no fruto que podem
chegar a 1200mg/100g, aumentando ainda mais a acao antioxidante desse alimento.

O acal também pode ser considerado importante fonte de minerais. Pesquisas mostram gue 0s
teores de calcio podem variar de 286 a 810 mg/100g, magnésio entre 174 a 390 mg/100g, potassio
de 380 a 935 mg/100g, fosforo de 120 a 125 mg/100g, zinco de 1,78 a 7 mg/100g, sodio de 56
a 339 mg/100g, cobre de 0,21 a 1,70 mg/100g, assim como ferro de 1,50 a 17 mg/100g. Dentre
as vitaminas, destaca-se a vitamina k&, cujos teores podem chegar a 50 mg/100g de matéria seca.
Essa vitamina também pode ser considerada um antioxidante natural,

1.1 - Aspectos Gerais
1.1.1 - A Planta

O acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.), palmeira da familia Arecaceae (Palmae), é nativo da Amazonia
brasileira e o principal centro de disperséo é o Estado do Para. Entretanto, ocorre de forma espontanea
nos estados do Amapa, Maranhao, Mato Grosso e Tocantins, assim como na Venezuela, Colombia,
Equador, Suriname, Guiana e Panama.

A palmeira do acal € do tipo cespitosa, helidfila, com caule (estipe) cilindrico, liso, altura média
variando de 30 a 40 metros e com 4 a 20 estipes por touceira.

Os frutos s&o do tipo baga globosa, com a cor do epicarpo variando de verde (imaturo) a violacea,
roxo-escura ou quase negra (maduro). O tipo conhecido como acal branco, tem a coloragéo do
epicarpo variando de verde-clara (imaturo) a verde-escura (maduro).




A semente do acaizeiro tem a forma arredondada e € envolvida por uma camada de fibras, recoberta

por fina cuticula oleosa. O endocarpo ou carogo € lenhoso, séssil, com diametro de 1 a2 cm e peso
de 0,8 a 2,3 g, enquanto 0 mesocarpo ou polpa tem a espessura de 1 a 2 mm e corresponde de
5a 15% do volume do fruto. O epicarpo ou a camada externa do fruto tem a coloracdo que pode
variar, quando maduro, de verde (acal branco) a violacea (acal preto ou comum).

O inicio do ciclo de producgéo de frutos do agaizeiro se da entre 3 e 4 anos. O acaizeiro do estuario
amazonico ndo tem um periodo Unico de producéo, produzindo em periodos distintos do ano,
segundo as condigdes climaticas e pedologicas da regiao. Duas épocas de producao estao
diferenciadas:; a safra de verao, no periodo de estiagem, na regido mais proxima do estado do
Para e a safra de inverno, no periodo chuvoso, caracteristico da regido do estuario mais proxima
ao Amapa. Esta sazonalidade reflete na oferta de acal durante o ano, quando ha a necessidade de
suprir a demanda com frutos provenientes de regides distantes, alterando consideravelmente as
caracteristicas sensoriais da bebida. O comportamento sazonal da producéo de frutos do acaizeiro
estabelece como periodo de maior oferta do produto e de menores precos aguele que se estende
durante a época da safra. Na entressafra, 0 aumento do preco do fruto pode alcancar niveis de mais
de 100% do preco normal.

1.1.2 - Importancia Socioeconémica

Alimportancia socioecondmica dessa palmacea vem dos seus principais produtos como o agal batido
para 0 consumo imediato, a polpa congelada industrialmente e o seu corante natural denominado
antocianina, que € largamente empregado nas inddstrias farmacéuticas, cosmeéticas e alimenticias.

Também ganha maior relevancia quando sdo agregados os valores de sua exploracdo com a
produc&o do palmito; o caule ou estipe na construcao rustica de casas, pontes e cercas; as folhas
na fabricacao de coberturas e esteiras; e 0s carocos na producao de carvao vegetal e adubo
organico.

O novo organograma do aproveitamento do carogo prevé o uso da borra na producéo de cosméticos;
as fibras em moveis, placas acusticas, xaxim, compensados, industria automobilistica, entre outros;
0s carogos limpos na torrefacéo de café, panificacdo, extragéo de dleo comestivel, fitoterapicos,
racao animal e producao de biojoias.
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2.1 - Solo

O habitat natural do acaizeiro corresponde as areas inundaveis e as mais densas populacoes sao
encontradas em solos hidromaorficos as margens do Rio Amazonas e seus afluentes, em areas
conhecidas como varzea alta, varzea baixa e igapd. Esses solos podem ter diferentes niveis de
fertiidade, resultante do acumulo de sedimentos e tém a preferéncia para 0 manejo de acaizais,
enriguecimento com o plantio dessa palmacea e de outras espécies de terra inundavel. Apesar das
propriedades fisicas mais desfavoraveis, os solos de varzea tém elevada fertilidade, se comparados
aos de terra firme da regido, com pH de 4,5 a 5,5,

Em condicdes naturais, o acaizeiro se desenvolve melhor nos solos de varzea alta, seguida dos de
varzea baixa. Em éareas de igapds, 0s acaizais sdo menos densos e ha consideravel reducao no
numero de perfilhos.

Os solos de terra firme s&o opgdes importantes para o cultivo do agaizeiro, desde que haja boas
condicdes hidricas, de modo a ndo haver a necessidade de irrigacao. Apesar da baixa fertilidade
natural, os solos de terra firme respondem muito bem a adubacado. Por isso, os atributos fisicos
desses solos sdo mais importantes que 0s quimicos.

2.2 - Clima

As condicdes adequadas para o cultivo do acaizeiro séo aquelas com o clima do tipo Afi, com mais
de 2.500 mm de chuva/ano. Quando cultivado em areas de terra firme, com tipo climatico Ami e
Awi, & importante planegjar, nos periodos menos chuvosos, a utilizacdo de sistema de irrigacéo,
gue garanta a suplementacao hidrica das plantas, visando evitar a reducao ou a paralisacdo do
crescimento, floracao e frutificagao do acaizeiro.

2.3 - Producao de Mudas
2.3.1 - Obtencao de Sementes

As sementes devem ser obtidas de matrizes com caracteristicas desejadas, como plantas do tipo
touceira, com 4 a 5 estipes adultos; com producao de frutos superior a 5 latas e rendimento minimo
de 8 litros de acal batido/lata (14 a 15 kg de frutos) por ano. As sementes, apos o despolpamento
dos frutos, nas tradicionais batedeiras de agai, séo lavadas com agua potavel. O acgaizeiro tem
sementes do tipo recalcitrante, perdem a viabilidade rapidamente e devem ser semeadas logo apos
a colheita e despolpamento guando podem ser obtidas germinacdes proximas aos 100%.

2.3.2 - Semeadura e Germinacao de Sementes

A semeadura pode ser feita em sementeiras ou em sacos de plastico preto perfurados, preenchidos
com substrato, ou ainda pelo método de pré-germinacéo em sacos de plastico transparentes,
distribuindo as sementes em camadas alternadas de substrato umedecido. A emergéncia do acaizeiro
€ desuniforme e se inicia por volta dos 22 dias apos a semeadura e se estabiliza aos 48 dias.




2.3.3 - Viveiro

O viveiro deve ser instalado em local de facil acesso e proximo a fontes de agua, ter boa drenagem,
pouca declividade e, preferencialmente, estar situado proximo ao local do plantio definitivo. A
cobertura do viveiro pode ser de palhas de palmeiras (verdes, sadias e tratadas com mistura de
inseticida e fungicida) ou sombrite (50% de interceptacdo da radiacao solar) e com a altura minima
de 2 m. A estrutura pode ser de colmos de bambu ou outro material de facil obtencédo no local,
fixados com arame ou cordao de plastico.

2.3.3.1 - Tratos culturais

Os cuidados no viveiro exigem capinas manuais periodicas Nos sacos (mondas), com o objetivo
de eliminar as plantas invasoras, minimizando a concorréncia por agua € luz; a manutencao dos
drenos; a manutencao da cobertura, que apods 0 8° més precisa ser gradualmente raleada, visando
a aclimatacéo das mudas aos efeitos da radiagao direta.

2.3.3.2 - Irrigacao

As plantas de acaizeiro, na fase de viveiro, necessitam de cerca de 2 litros de agua por dia e,
guando as chuvas ndo alcancam a marca 2 mm/dia, devem ser irrigadas no inicio da manha ou ao
final da tarde.

2.3.3.3 - Adubacao

A adubacao de mudas no viveiro s6 € necessaria quando o tempo de permanéncia for superior a
8 meses.

2.4 - Sistema de Producao de Varzea
2.4.1 - Selecdo de Area

O plantio de acaizeiro deve aproveitar areas abandonadas pelos moradores ribeirinhos, anteriormente
cultivadas com agricultura de subsisténcia, ou em pequena escala com banana, cana-de-aclcar e
pastagem. O reflorestamento dessas areas com o plantio de agaizeiro em sistemas de cultivo solteiro
ou consorciado com espécies frutiferas e florestais, possibilita tornar as varzeas mais produtivas e
ecologicamente protegidas.

2.4.2 - Preparo de Area

Nas varzeas, com a cobertura vegetal do tipo capoeira rala, o preparo da area consiste em rogagem
manual que deve ser realizada ao final do periodo chuvoso, guando € menor o nivel das aguas
das marés. Essas areas, geramente localizadas nas faixas de varzea alta, tém a preferéncia em
relacdo as varzeas baixas e igapos, pois sdo mais apropriadas para 0s cultivos de espécies anuais,
semiperenes e perenes.

2.4.3 - Plantio e Tratos Culturais

O plantio é realizado no inicio do periodo de menor ocorréncia de chuvas. Os solos de véarzeas,




2. SISTEMA DE PRODUGAO

mesmo durante o periodo de estiagem, permanecem Umidos devido as marés periddicas que
cobrem essas areas a intervalos de 156 dias, impedindo que as plantas sejam expostas as condicoes
de falta d'agua que possam leva-las a apresentar sintomas de estresse hidrico. As linhas de plantios
dos acaizeiros devem ser dispostas no sentido nascente-poente.

Os principais tratos culturais sdo 0os mesmos realizados nos cultivos em terra firme e constam de
desbaste dos perfilhos, rocagem, coroamento e limpeza dos estipes, possibilitando, também, a
retirada de outras sujidades resultantes do fluxo das marés.

A adubacao gquimica ndo € recomendada para os plantios em areas de varzeas do estuario
amazonico, pois 0 processo de sedimentacdo, apds as inundagbes provocadas pelas mares,
permite a fertilizacao natural desses solos.

Do mesmo modo, ndo é recomendado para o sistema em varzea, o controle guimico de plantas
invasoras ou daninhas, pois ha possibilidade de contaminacao da agua, além do controle mecanico,
pela dificuldade de operacionalizacdo e possibilidade de alteracdo nas propriedades fisicas dos
solos. Entretanto € necessario que se faca o controle preventivo por meio manual ou fisico (pelo uso
de cobertura morta).

2.5 - Sistema de Producao de Terra Firme
2.5.1 - Selecdo de Area

Para o cultivo do acgaizeiro em terra firme, devem ser priorizadas as areas localizadas sob o clima do
tipo Afi, antes cultivadas com lavouras de subsisténcia ou pastagens gue foram degradadas. Sob
0 ponto de vista ecoldgico, nao deve ser cultivado em area que requeira a derrubada de floresta
primaria ou ocupada com vegetacéo do tipo capoeirdo com plantas de grande porte.

2.5.2 - Preparo de Area

Nas édreas de terra firme priorizadas para o cultivo do acaizeiro, as etapas do preparo da area
contemplam a rogagem, manual ou mecanizada, e as operacdes de limpeza sdo executadas
durante o periodo do veréo, com menores fregléncias e intensidades de chuvas.

2.5.3 - Tratos Culturais
2.5.3.1 - Rocagem

A rocagem €& importante pratica cultural, pois minimiza a competicao por nutrientes, luz e agua,
favorecendo o desenvolvimento das plantas e 0 aumento da produtividade. Esta atividade pode ser
realizada tanto manual guanto com ajuda implementos.

2.5.3.2 - Desbhaste

O desbaste, com a eliminacdo de brotacdes excedentes e estipes improdutivos, permite manter a
densidade ideal de plantas por unidade de area.




2.5.3.3 - Adubacao e calagem

Nos cultivos em solos de terra firme, a adubacéo e calagem devem ser baseadas em analise de solos
feita em laboratérios credenciados, bem como deve ser considerado o tipo de sistema de producao,
se solteiro ou consorciado. Para saber a necessidade de calagem e o nivel de adubacéo, tipo de
adubo e a época correta para o agaizeiro deve-se procurar um profissional credenciado para isso.

2.5.3.4 - Irrigacao

A irrigagao é recomendada nos periodos de menor precipitacdo pluviométrica ou de estiagem
prolongada, principaimente quando o cultivo acontecer em areas com climas Ami e Awi.

2.5.3.5 - Controle de plantas invasoras

O controle de plantas invasoras ou daninhas reduz a competicao por nutrientes e agua, podendo ser
realizado através dos controles preventivos, manual, mecanico, fisico e guimico.

2.5.3.6 - Controle de pragas

As pragas ainda ndo provocaram prejuizos de alta expressao econdémica nas areas de cultivo do
acal, mas sao as responsaveais por danos em viveiro e nos primeiros anos de plantio.

Alguns insetos podem causar danos as mudas de acaizeiro no viveiro e as plantas jovens até aos
trés primeiros anos do plantio. Entre esses destacam-se:

*  Pulgao-preto-do-coqueiro (Cerataphis lataniae Boisudval, 1867). O controle no viveiro consiste
em apartar as mudas atacadas e, com o auxilio de um pano umedecido em agua, fazer a
catacado manual. Nao existe registro de inseticidas indicados para o controle da praga no
campo, mas, preventivamente, devem ser evitados plantios com mudas atacadas.

e Mosca-branca (Alleurodicus cocois Curtis, 1846). No viveiro, onde ocorre com maior
freqUéncia, e no campo, as forma de controle devem ser as mesmas indicadas para o
pulgao-preto-do-coqueiro.

e Sauva (Atta spp.). Na fase de propagacao sexuada do agaizeiro, atacam as plantulas nas
sementeiras e as mudas no viveiro, guando 0s danos sdo mais drasticos. No campo,
provocam estragos as plantas jovens. E recomendavel ndo instalar as sementeiras e 0s
viveiros proximos as areas de mata. O controle guimico deve ser orientado por profissional
da éarea.

o Cochonilha ou escama-virgula (Mytilococcus (Lepidosaphis) bechii Newman, 1869). O
controle preventivo ao atague no viveiro consiste em ndo construi-lo proximo a plantios de
palmeiras atacadas por esse inseto. Nao existe inseticida recomendado para o controle
dessa praga no campo.

¢  Piolho-farinhento ou mosca-branca (Aleurothrixus floccosus Maskell, 1895). Os controles, no
Viveiro e no campo, podem ser 0s mesmos definidos para o pulgédo-preto-do-coqueiro.
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* Gafanhoto-do-coqueiro, gafanhotdo ou tucurdao (Futropicacris cristata Linnaeus, 1758). O
controle, tanto no viveiro quanto no campo, deve ser orientado por profissional da area.

* Lagarta-verde ou lagarta-verde-do-coqueiro (Cramer, 1872). O controle no viveiro requer
inspecoes frequentes e retirada manual das lagartas €, no campo, nao existem inseticidas
recomendados.

e Lesma. O controle consiste na catagéo manual, ao redor do viveiro e nas plantas no campo,
e, preventivamente, da retiradas de madeiras podres nas proximidades, pois sdo adequadas
para a reproducao desses moluscos.

Qutros insetos causam danos as plantas jovens e aos agaizeiros até aos trés primeiros anos do
plantio. Entre esses destacam-se:

*  Broca-do-coqueiro, bicudo ou broca-do-olho-do-coqueiro (Rhynchophorus palmarum Linnaeus,
1746). O controle consiste na eliminacao e queimacao dos estipes mortos ou decadentes,
principais focos e criadouros dessa broca. O uso de armadilhas, instaladas em moirdes a
1 m de altura, € o método mais seguro de controle, devem abrigar em seu interior iscas de
feromonio de agregacao sintético rincoforol (trocar a cada 3 meses) e 6 roletes, de 20 cm,
de cana-de-acUcar.

* Inseto-rodilha (Hemisphaerota tristis Bohheman, 1850). Nao existe inseticida recomendado
para 0 controle dessa praga em acaizeiro.

* Lagarta-das-folhas, brassolis ou lagarta-das-folhas-do-coqueiro (Brassolis sophorae Linnaeus,
1758). Essa praga pode ser controlada pelos seguintes métodos: (a) mecanico, com a
retirada das posturas ndo-parasitadas por microrganismos da area da plantacéo e (b)
biologico, pelos fungos Beauveria bassiana ou B. brongniartii e Bacillus thuringienis, que
causam a morte das lagartas, além de parasitdides que sao eficientes no controle das
crisdlidas. Nao ha registro de inseticida liberado para o controle quimico dessa praga em
acaizeiro.

* Lagarta-desfolhadora ou opsifane (Opsiphanes invirae Huebner, 1818). O controle dessa
mariposa deve ser orientado por profissional da area.

* Broca-do-estipe, broca-da-coroa-foliar ou broca-dos-cachos-do-dendezeiro (Fupalamides
daedalus Cramer, 1775). Nao ha recomendacéo oficial de controle dessa praga em acaizeiro,
mas 0s meétodos adotados para coqueiro e dendezeiro s&o alternativas viaveis e consistem
de coletas de crisélidas e captura de insetos adultos.

e Caracol. Com cerca de 100 mm de comprimento, atacam principalmente as plantas nos
2 primeiros anos do plantio e seu controle € feito através de catacdes manuais realizadas
periodicamente (recomenda-se 0 uso de luva para protecéo do trabalhador rural).




2.6 - Manejo de Acaizais Nativos

Nas varzeas, quando ha a ocorréncia de cobertura florestal, € possivel fazer o manejo da vegetacao,
visando 0 aumento da populacao de acaizeiro ou o enriquecimento com o plantio de mudas dessa e
de outras espécies de interesse comercial, conciliando, de modo racional e equilibrado, a protecéo
ambiental com o rendimento econdmico.

Nas areas destinadas a producéo de frutos, normalmente, sdo eliminados os estipes de acaizeiro
excedentes das touceiras e, também, algumas plantas de outras espécies, com vistas a reducao
da concorréncia por agua, luz e nutrientes. Ambos provocam sensiveis alteracdes nos fatores que
afetam a produtividade dessa palmeira. No caso da exploracéo do paimito, sdo eliminadas grandes
quantidades de estipes de acaizeiro em decorréncia da propria atividade.

O manejo de acaizais visa 0 aumento da capacidade de suporte e, com isso, obter taxas de
extracao que assegurem maior rentabilidade a atividade. As diferentes caracteristicas quanto ao
manejo dos recursos naturais recomendam, portanto, cautela para determinadas propostas que
procuram induzir a adocéo da “colonizacéo extrativa” na Amazonia.

O processo consiste, basicamente, na realizagao de um inventario florestal para diagnostico das
espécies e sua populacio. Posteriormente, eliminam-se as plantas de espécies consideradas de
paixo valor comercial, cujos espacos livres surgidos s&o ocupados com o plantio de mudas de
acaizeiro ou de outras espécies com importancia econdémica. No caso especifico do acaizeiro,
também podem ser utilizadas plantas jovens com 4 a 5 folhas e altura média de 50 cm, oriundas de
germinacao espontanea de sementes e transplantadas de areas proximas.

A eliminacao das plantas pode ser feita por anelamento, derruba ou ateando fogo no tronco,
dependendo do porte e da altura. Dentre as espécies utilizadas no enriquecimento, em conjunto
com o agaizeiro, deve ser destacado o aproveitamento do cupuacguzeiro (Theobroma grandiflorum
L.), cacauzeiro (Theobroma cacao L.), mangueira (Mangifera indica L), viroleira (Virola surinamensis
L.), andirobeira (Carapa guianensis Aubl.) e pau-mulato (Calycophyllum spruceanum L.). As espéecies,
como o taperebazeiro (Spondias mombin L.), buritizeiro (Mauritia flexuosa L), jenipapeiro (Genipa
americana L) e seringueira (Hevea brasiliensis H.B.K.) s&o encontradas espontaneamente nessas
areas de varzeas, havendo, no entanto, a necessidade de compatibilizar a densidade em funcéao da
populacdo total de plantas que venha ser ideal.

2.6.1 -Operacoes Necessarias ao Manejo
2.6.1.1 -Limpeza da area

A rocagem € o primeiro trabalho felto na area e consiste da eliminacdo das plantas de menor
porte e de cipds, bem como da retirada de galhos. Visa facilitar o deslocamento de pessoas que
implementarao as demais praticas.
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2.6.1.2 - Raleamento da vegetacao

Nessa etapa sé@o identificadas e eliminadas as arvores sem valor de mercado, mantendo aquelas
produtoras de madeira, frutos, sementes, fibras, latex, dleos e fitoterapicos.

2.6.1.3- Desbaste das touceiras

Nos acaizais ndo-manejados, geralmente as touceiras apresentam numero excessivo de estipes. A
pratica de desbaste visa eliminar o excesso de estipes, deixando de 3 a 4 em cada touceira, sendo
eliminados agueles muito altos, finos, defeituosos ou que apresentem pouca producao de frutos.
Essa pratica é realizada na entressafra com aproveitamento dos palmitos.

ApoGs o desbaste, séo plantadas as mudas de acaizeiro nas areas mais espacadas, para que seja
constituida a populacéo aproximada de 400 touceiras por hectare.

2.6.1.4 - Obtencao de mudas

As mudas de acaizeiro, para plantios nas areas com baixa concentracdo dessa especie, podem
ser obtidas a partir de plantas jovens oriundas da germinacao natural de sementes ou produzidas
especificamente para esse fim. As mudas das outras espécies, que serdo cultivadas em associacao
com o acaizeiro, também, podem ser produzidas nas proximidades da area em manejo ou adquiridas
junto a produtores credenciados.

2.6.1.5 - Manutencao do acaizal

Anualmente, é efetuada a eliminacéo das plantas de valor comercial desconhecido, para que o acaizal
seja mantido limpo e mais produtivo. Sao eliminadas as brotacdes novas, deixando somente as que
substituirdo os acaizeiros grandes indesejaveis, com vistas a manter a populacao recomendada.

2.7 - Colheita

A colheita é realizada quando os frutos do acai apresentam coloracdo roxo-escura, recoberta por
uma camada acinzentada, 0 que geraimente ocorre apos 180 dias apds a abertura das flores.
Preferencialmente, coleta-se o acal pela manha, pelo clima ser mais ameno e por haver menor
possibilidade de chuvas, o gue dificulta o trabalho dos colhedores (escaladores).

A colheita do acai é uma etapa dificil, pois os estipes atingem de 10 a 15 m de altura e normalmente
0s cachos sao retirados por colhedores, que utilizam um artefato artesanal feito de fibras vegetais
chamado peconha, para escalar o estipe, e assim realizar o corte do cacho em sua base.

E recomendado colocar os cachos sobre lona de cor clara e néo diretamente no solo, com o intuito
de reduzir a contaminacao dos frutos. A lona deve ter um lado marcado indicando, assim, o lado
gue deve ficar sempre em contato com o solo.




2.8 - Pos-colheita
2.8.1 - Debulha

ApoGs a colheita dos cachos, séo realizadas as operacdes de debulha (liberacéo dos frutos dos
cachos) e posteriormente a catacéo e selecao, de acordo com a coloracéo, que estao relacionadas
com o estadio de maturagao. Dessa forma, os frutos do acaizeiro sao classificados em:

e Vitrin: os frutos apresentam grande parte da casca (epicarpo) com a coloracao roxo-escura
e O restante a verde-escura, n&o estando em condicdes de colheita;

*  Paré ou Parau: os frutos apresentam a coloragé&o roxo-escura intensa, com brilno na superficie
da casca, mas ainda ndo no ponto ideal de colheita;

* Tuira: os frutos apresentam a casca com a coloragao roxo-escura intensa, mas observa-se
uma tonalidade branco-acinzentada, que caracteriza estadio adequado para a colheita dos
frutos.

Os frutos do acaizeiro devem ser debulhados sobre lonas ou plastico ou diretamente nas caixas
de plastico (basguetas), evitando-se o contato direto dos frutos com o solo ou com qualguer
outro contaminante. Mesmo no caso da debulha em basguetas, 0 uso de lonas abaixo delas
€ recomendado como forma extra de protecao. Deve-se marcar um dos lados da lona, como
explicado acima.

Na debulha, é importante que o manipulador use luvas apropriadas, evitando, assim, ferimentos
e sangramentos das maos e, conseguentemente, contaminacdo dos frutos. Deve-se evitar a
presenca de animais domésticos na area onde se realiza a debulha, pois podem provocar focos de
contaminagao.

O que sobra dos cachos, apds a debulha, normalmente € deixado na area, pois sua decomposicao
promove a reciclagem dos nutrientes que podem ser aproveitados pela cultura. Podem, também,
ser utilizados para a confeccao de vassouras artesanais usadas na propriedade.

2.8.2 - Catacao/Selecao

ApoGs a debulha, deve-se fazer uma selecao/catacao. Essa operacao deve ser feita sobre uma lona
de plastico de cor clara para facilitar a visualizacdo de frutos podres, mofados, bem como insetos
(especiamente “barbeiros”), pedacos vegetais e outras impurezas grosseiras que possam estar
presentes e precisam ser excluidos. Também devem ser excluidos frutos atacados por insetos,
doencas ou animais e 0s frutos contaminados por fezes de aves.

2.8.3 - Acondicionamento

Os frutos, apds a colheita e debulha manual devem ser acondicionados em caixas plasticas
(basquetas) com aberturas laterais, que permitem a aeracdo dos frutos. Essas caixas, pelo seu
material de confeccdo, sao de facil higienizacéo, resistentes e duraveis, permitindo, assim, uma
conservacao melhor dos frutos. Entretanto, ainda se observa 0 uso de paneiros ou rasas, que




2. SISTEMA DE PRODUGAO

sao cestos produzidos de fibras vegetais (jacitara e guaruma) com capacidade para 14 ou 28
quilogramas de frutos, por serem de mais facil o transporte nos ombros pelos colhedores.

Grande parte dos produtores e distribuidores ainda utiliza também este tipo de material, alegando
facilidade de acondicionamento nos barcos, por ser um pouco mais flexivel,

Estes cestos, porém, sdo de dificil Impeza e colaboram muito com a contaminagé&o dos frutos.
Atualmente, existem novas propostas para 0s paneiros feitos a partir de materiais mais resistentes e
de facil higienizagao, como polimeros plasticos.

2.8.4 - Armazenamento

E expressamente recomendado que os frutos permanegam o menor tempo possivel no local de
colheita, seguindo imediatamente para 0s locais de processamento, 0 que freglientemente torna-se
uma dificuldade em funcao das distancias amazonicas.

Os locais de processamento (embora seja breve o periodo de estocagem, maximo de 24 horas)
deve ser limpo, livre de pragas e outros animais e favorecido por ventilacao natural que impeca o
inicio da fermentacéo dos frutos. Além disso, ndo deve servir de deposito para outros alimentos,
materiais de limpeza, combustiveis, lubrificantes, pecas de motores, ferramentas e implementos
agricolas, agrotoxicos (inseticidas e outros venenos usados no combate a pragas) ou qualquer outro
produto toxico que possa representar riscos de contaminacao para os frutos.

As altas temperaturas do local de armazenamento aceleram o processo de degradacéo dos frutos de
acaizeiro. O local deve estar protegido da radiacao solar direta, para também evitar o ressecamento
dos frutos e perdas de rendimento no processamento.

A preservacao de pos-colheita dos frutos do acaizeiro pode ser prolongada, a exemplo do que ocorre
com outras frutas tropicais, mantendo-os em ambientes com temperatura em torno de 10 a 15°C.
Apesar de o resfriamento provocar uma ligeira perda de massa, o0 processo favorece a reducao
de bactérias mesdfilas, bolores e leveduras, além de diminuir a degradacéo das antocianinas, o
principal pigmento do acal.

2.9 - Transporte e Comercializacao do Fruto
2.9.1 - Transporte (do produtor para o comércio)

Na Amazonia, o transporte fluvial € o meio mais usual para o escoamento da producéo dos frutos,
quando provenientes das éreas de varzeas. E normalmente realizado nas primeiras horas do dia,
ainda pela madrugada, onde as temperaturas estdo mais amenas.

Como os locais de grande produgéo sdo distantes dos grandes centros consumidores, a
perecibilidade dos frutos se torna um grande empecilho. O uso de gelo sem o contato direto com
os frutos tem sido um artificio utilizado nas embarcacoes. Em alguns casos, acondicionam-se 0s
frutos em sacos de polipropileno para protecao contra as queimaduras provocadas pelo frio.




Durante o transporte dos frutos, deve ser evitado a proximidade ou o contato com produtos quimicos,
combustiveis, graxas, inseticidas e outros agrotdxicos, animais vivos ou mortos (peixes, frangos e
outras carnes) capazes de contaminar os frutos do acaizeiro.

ApoGs a descarga, o veiculo utilizado para o transporte de frutos de acaizeiro, deve ser impo, como
medida preventiva a propagacao de microrganismos ou pragas, evitando danos aos proximos lotes
a serem transportados.

Durante a entressafra do acaizeiro no estado do Para, os processadores de Belém, sdo supridos
pelos frutos produzidos no Maranhao e no Amapa. A producao vinda do Maranhao é transportada
por via rodoviaria e a do Amapa muitas vezes utiliza barcos dotados de compartimentos de carga
com gelo.

2.9.2 - Comercializacao

A comercializacéo do acai é feita nas primeiras horas do dia, em rampas ou portos junto aos rios,
sendo o horario muito influenciado pelas marés. Os locais de comercializacéo sdo geralmente
muito contaminados, especialmente o piso, 0 que torna necessario todo o cuidado para evitar a
introducao de patdgenos. A proximidade muitas vezes de matas, pode trazer o risco de introdugao
do “barbeiro”, especiaimente se os frutos estiverem armazenados proximos a lampadas acesas.

Devemn ser usadas as basqguetas plasticas para a comercializacéo, pois evitam o contato dos frutos
com O piso, bem como com o fundo de basquetas sobrepostas. Isto ndo ocorre quando se usa
paneiros ou sacas, 0 que propicia contaminagdes nesta fase. Deste modo, € recomendado o uso
de basqguetas de plastico.

2.9.3 - Transporte (do comércio para batedeira artesanal /agroindustria)

Esse transporte deve ser feito em veiculo exclusivo para este fim. No caso de ndo haver exclusividade,
é fundamental uma higienizacao rigorosa do compartimento de transporte. O fruto de acal deve ser
transportado protegido, para evitar-se contaminagao por poeira ou outras sujidades. Nao deve ser
permitido o transporte de passageiros, de animais e de qualquer produto, especialmente produtos
guimicos, no mesmo compartimento de transporte dos frutos.

No descarregamento deve-se usar estrados, basquetas emborcadas ou uma lona para acomodar
as basqguetas com acal que nao devem ficar em contato com o chéo.

2.10 - Processamento
2.10.1 - Processamento Artesanal
2.10.1.1 - Recepcao/estocagem dos frutos

Os frutos de acaizeiro devem chegar as batedeira artesanais acondicionados em basqguetas que
devem ser trocadas por basquetas higienizadas do proprio estabelecimento. As basquetas de
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transporte ndo devem ser admitidas no ambiente da batedeira por poderem veicular pragas e outros
contaminantes.

Caso nao sejam conduzidos imediatamente para o processo de selecdo, os frutos de acal
acondicionados nas basquetas higienizadas da batedeira devem ser estocados sobre estrados em
locais secos e arejados.

2.10.1.2 - Selecéo/peneiramento

Essa operacdo consiste no peneiramento dos frutos de acal recém-chegados e proporciona a
retrada de sujidades, como fragmentos de raquilas/cachos, insetos, terra, além da separacao
de frutos chochos, atacados por insetos ou outros animais € com anormalidades, como frutos
embolorados entre outros. O sucesso dessa etapa depende da habilidade visual do operador e
do uso de mesas de selegdo/catagdo, peneiras ou outros equipamentos com largura de malha
(mesh) adequada para passagem de insetos e sujidades menores. Assim, as sujidades e insetos
maiores, inclusive o “barbeiro”, que ficarem retidos com os frutos podem ser visualizados e retirados
com maior facilidade. Esta operagéo € fundamental para retirada de “barbeiros” (ou pedacos de
“barbeiros”) que tenham chegado aos frutos nas etapas anteriores.

2.10.1.3 - Primeira lavagem (pré-lavagem)

Esta fase ¢ realizada para remogao de sujidades mais grosseiras, e consiste em imergir os frutos
de acal em tanques ou recipientes adaptados contendo 4dgua potavel. E recomendado que se faca
o revolvimento da agua, para que as sujidades superficiais possam ser mais facilmente removidas,
inclusive para remocao de “barbeiros” vazios, que podem flutuar neste processo.

2.10.1.4 - Segunda lavagem (desinfeccao)

Apos a pré-lavagem, uma nova imersao é realizada, dessa vez em agua clorada (150 ppm de cloro
ativo! por cerca de 15 minutos). A solucao de cloro para a lavagem deve ser utilizada para apenas
uma Unica batelada, pois o poder desinfetante da solucéo clorada diminui drasticamente em virtude
da decomposicao do hipoclorito devido a temperatura, luz e contato com a matéria organica.

2.10.1.5 - Terceira lavagem (enxague)

Nesta etapa, 0 excesso de cloro é retirado por meio da lavagem em agua corrente ou imerséao. A
agua utilizada deve ser filtrada e potavel.

2.10.1.6 - Branqueamento

Brangueamento € um processo que usa a temperatura para inativar as enzimas presentes em
alimentos e reduzir a contaminacdo microbioldgica. No caso especifico do acal, este processo é
utilizado para eliminar o 1. cruzi.

1 A fonte recomendada de cloro ativo € o hipoclorito de sodio industrial que possui 10 a 11% de cloro ativo
em sua composicao.




Para os frutos de acal, recomenda-se a imersdo em recipientes de aco inoxidavel contendo agua
aguecida, na temperatura de 80°C, devendo permanecer imersos por 10 segundos, quando toda
a batelada devera atingir a temperatura minima de 60 °C. Este procedimento deve ser validado para
as caracteristicas e condicdes estruturais de cada batedeira artesanal.

2.10.1.7 - Resfriamento e amolecimento

Para resfriar os frutos recém-branqueados, estes devem ser totalmente imersos em agua potavel a
temperatura ambiente, por um tempo que dependera da procedéncia dos frutos e de seu grau de
maturidade e, consequentemente, sua respectiva necessidade de amolecimento, podendo, entao,
estas duas etapas realizadas simultaneamente.

2.10.1.8 - Despolpamento

O acai batido € comercializado em trés tipos, abaixo descritos:

* Acai grosso ou especial: acai batido com a adicdo de agua que apresenta aparéncia muito
densa;

* Acai médio ou regular: acai batido com a adicéo de agua que apresenta a aparéncia densa;

* Acai fino ou popular: acai batido com a adigdo de agua que apresenta a aparéncia pouco
densa.

No processamento artesanal sao utilizadas as tradicionais maqguinas despolpadeiras, popularmente
denominadas de batedeiras, construidas em aco inoxidavel, modelo vertical, que procede ao
despolpamento de bateladas de frutos de acaizeiro com a adicdo de agua. O processo tem
inicio com a alimentacédo da batedeira com os frutos, seguida do acionamento das palhetas, cujo
movimento circular proporciona atrito com os frutos, e da progressiva adicdo de agua. O produto
processado desce por gravidade, passando em peneira de malha fina, e o acal é depositado em
bacias de aco inoxidavel.

O rendimento da extragao de agal varia de acordo com a procedéncia, o periodo de producao, o
intervalo de tempo entre a colheita e 0 processamento dos frutos. Uma extracdo excessiva pode
interferir na qualidade do produto obtido.

2.10.1.9 - Envase

Na comercializacdo do acal, pelas batedeiras artesanais, quando o acal despolpado € medido em
vasilhames de facil higienizacao e comumente comercializado em sacos de polietieno de baixa
densidade, com capacidade de 500mL e 1000mL, envasados imediatamente apds a extracéo.

2.10.1.10 — Refrigeracao/congelamento

E aceitavel que o acai processado seja resfriado em freezers (O a 4°C) e comercializado em até 24
horas.
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O congelamento do acal deve ser feito em freezer industrial para comercializacdo em até 3 meses.
Para garantir a seguranca do produto, 0s freezers devem ser higienizados e com a temperatura deve
ser regularmente monitorada.

2.10.2 - Processo Industrial
2.10.2.1 - Recepcao/estocagem dos frutos

Nas agroindustrias, os frutos s&o recebidos geralmente em grandes gquantidades e devem ser
separados por produtor ou localidade de origem, ficando estocados em areas proprias para esse
fim. lgualmente aos pequenos batedores, os frutos devemn permanecer 0 menor tempo possivel em
estogue. A quantidade, procedéncia, data e horario de recebimento devem ser obrigatoriamente
registrados.

Essa operacao ocorre em area separada denominada “area suja”.

2.10.2.2 - Selecao/peneiramento

Geralmente realizada em esteiras proprias, vibratdrias ou ndo, que facilitam o processo, cujo objetivo
€ 0 mesmo descrito no processo artesanal,

2.10.2.3 - Primeira lavagem (pré-lavagem)

As agroinduistrias geralmente fazem uma sequéncia de lavagem dos frutos, com varios tanques de
imerséo, mas recomenda-se 0 uso de lavador mecanico, que conjuga banhos de imerséo para a
remocao das impurezas mais grosseiras, € um sistema de aspersao.

2.10.2.4 - Segunda lavagem (desinfeccao e amolecimento)

Algumas agroinddstrias que utilizam o processo de pasteurizacdo como forma de otimizagao do
tempo, realizam nessa segunda lavagem a desinfeccéo e o amolecimento dos frutos. Atualmente,
as agroindustrias utilizam hipoclorito de sédio em quantidade que proporcione de 40 a 50 mg/L de
cloro livre por 20 a 30 minutos nos tanques de imerséo. Esta etapa ndo utiliza aquecimento, sendo
realizada na temperatura ambiente.

Nas agroindustrias que utilizam o processo de brangueamento, sem posterior pasteurizacao, o
tratamento com hipoclorito deve ser similar ao do processamento artesanal, com desinfeccao
em solucao clorada contendo 150 ppm de cloro ativo, sendo 0 amolecimento realizado somente
durante o resfriamento dos frutos.

Apesar dalegislacao brasileira vigente aceitar a comercializacao de polpa de acai apenas branqueada,
& recomendavel que as agroindustrias fagam a pasteurizacdo da polpa, uma vez que este processo
realmente elimina os patdgenos presentes no acal, inclusive o 7. cruzi.,

2.10.2.5 - Terceira lavagem (enxague)

Os frutos séo transportados por esteiras a um lavador por aspersao gue assim retira o excesso de
cloro neles existentes.




2.10.2.6 - Branqueamento

Nas agroindustrias em que este tipo de pré-processamento € utilizado, os frutos sao mantidos
totalmente imersos em agua a 80°C por 10 segundos. Deve-se certificar de que a temperatura e
0 tempo sejam rigorosamente atingidos, levando-se em consideracao a quantidade de frutos por
batelada submetida ao processo.

Apds a exposicao ao tempo e atemperatura mencionados, os frutos sao colocados em outro tanque,
para resfriamento e amolecimento para, em seguida, serem encaminhados ao despolpamento.

2.10.2.7 - Despolpamento

Realizado em despolpadoras verticais, frequentemente dispostos em série, sdo similares aos
utilizados pelos pequenos estabelecimentos, utilizando-se 0 mesmo principio de extracéo da polpa,
porém confeccionados em varios tamanhos, ou seja, sob medida, dependendo da capacidade
de producéo desejada. Este processo também pode ser realizado em despolpadoras de multiplos
estagios.

Os frutos podem ser conduzidos para as despolpadoras por meio de esteiras e/ou por gravidade,
dependendo do leiout que a agroindUstria possui.

A quantidade de agua utilizada no processo depende do tipo de produto a ser elaborado, de
acordo com a demanda de clientes e/ou a legislacéo. A agua deve ser potavel e o controle de sua
gualidade deve ser freqUentemente realizado.

A polpa de agal, oriunda das agroindustrias, deve seguir o PIQ (Programa de Identidade e Qualidade)
do Mapa, através da Instrucao Normativa n°® 1/2000, que estabelece trés tipos de produtos de
acordo com a quantidade de agua que Ihe € adicionado:

* Acai grosso ou especial (tipo A) — E a polpa adicionada de 4gua e fitrada, apresentando
acima de 14% de solidos totais e uma aparéncia muito densa.

*  Acai médio ou regular (tipo B) — E a polpa adicionada de agua e filtrada, apresentando entre
11 % e 14 % de solidos totais e uma aparéncia densa.

* Acai fino ou popular (tipo C) — £ a polpa adicionada de agua e fitrada, apresentando de 8 %
a 11 % de solidos totais e uma aparéncia pouco densa.

2.10.2.8 - Adicao de Acidulante

O acidulante ¢ utilizado principalmente com o objetivo de baixar o pH do acal processado e preservar
a estabilidade das antocianinas. funciona também como conservante por baixar o pH e reduzir a
possibilidade de multiplicacéo de microrganismos.

O acidulante deve ser adicionado tomando-se cuidados para que ndo exceda os limites permitidos
e transformem-se em perigos quimicos no consumo do acal.
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2.10.2.9 - Pasteurizagao

Em funcdo da viscosidade, a pasteurizacdo € realizada em pasteurizadores do tipo tubular a
temperatura de, no minimo, 80°C por 10 segundos, sendo a polpa imediatamente resfriada no
proprio trocador de calor, saindo com uma temperatura média inferior a 20°C.

2.10.2.10 - Envase

ApOGs a pasteurizacao, o acal pode ser armazenado em diferentes tipos de embalagens, dependendo
do objetivo proposto para a producao diaria da empresa. Geramente a agroindistria possui
embalagens em grande escala, como tambores de capacidade de 180 Kg , assim como também
contam com um sistema de envase para embalagens plasticas de 100 g, 2560 g, 500 g e 1000 g,
sendo a polpa direcionada através de tubulagdes diretamente para as dosadoras ou envasadora
automaticas.

2.10.2.11 - Congelamento/estocagem

Apds 0 envase, a polpa de acal € imediatamente levada as camaras de congelamento a —40°C e
apos congelamento total séo transferidos para as camaras de armazenamento, que s&o mantidas a
—18°C. Alternativamente, o congelamento pode ser realizado em tuneis de congelamento.

A conservacao por congelamento € bastante onerosa, pois exige a manutencdo da chamada
“‘cadeia do frio”, onde o produto deve ser conservado a temperaturas negativas desde a producao
até o consumo.

2.11 - Mercado e Comercializacao da Polpa do Acai

Segundo dados do IBGE (2009), o Para € o principal produtor de frutos provenientes do extrativismo
no Brasil. Muitas vezes, essa atividade de extracdo de frutos € a que mais movimenta a economia
de diversos municipios paraenses, principalmente os da regido da llha do Marajo e Baixo Amazonas.

Nao existemn dados precisos de exportacéo de polpa de acal para outros paises, cujo principal
motivo é a falta de um codigo especifico de NCM (Nomenclatura Comum do Mercosul). Sem esse
codigo os dados sé&o imprecisos, mas estima-se que 0 acai responde por aproximadamente 80%
da exportacdo de polpa de frutas do Para. Segundo dados do Ministério do Desenvolvimento da
IndUstria e Comércio Exterior, a exportagéo de polpa de frutas em 2009 foi equivalente a US$
27.972.505,00.

O mercado do acai envolve diversas particularidades, desde sua producdo e colheita até a
comercializacéo. A maior parte do acal, consumido e também o destinado ao comércio intero e
externo, é proveniente das areas ribeirinhas, onde o acai é coletado pelas familias e comprado pelos
barqueiros ou distribuidores gue levam esses frutos até as feiras nos centros urbanos para serem
comercializados, principalmente para batedeiras artesanais e agroindUstrias.




Nessa relacao de distribuidores com produtores, os Ultimos acabam sendo prejudicados. Como a

maioria dos produtores nao possui barco para transportar sua producao até as feiras, esses acabam
ficando na dependéncia dos atravessadores que sabendo da falta de estrutura dos produtores
acabam estabelecendo o preco do produto.

Na época da safra, o produtor vende um paneiro por pregos que variam de R$5 a R$8,00 dependendo
da regido em gque se encontra, o barqueiro/distribuidor vende 0 mesmo paneiro por valores entre
R$10 e R$12,00 para o feirante. Este Ultimo comercializa na feira por precos entre R$16 e R$22,00
dependendo da origem, qualidade e época em que esta sendo comercializado, ou seja, o fruto
sofre agio entre 370 e 420%, até chegar as batedeiras artesanais e agroindustrias. Ja na época da
entressafra, o paneiro é vendido entre R$156 e R$30,00, enquanto o barqueiro/distribuidor vende por
precos entre R$25 e R$32,00 para o feirante, que o repassa por valores entre R$60 e R$120,00.

Pelas leis de mercado, quanto maior a procura maior O preco, € essa premissa pode muito bem ser
aplicada ao mercado do acai. Antes da descoberta dos beneficios do consumo de agai, o preco de
venda da polpa variava entre R$1,50 e R$ 3,00, de acordo com a concentracéo (fino ou popular,
médio e grosso). Nos dias atuais, a polpa de agai esta sendo vendida de R$ 5 até R$ 12,00,
dependendo da concentracéo e da localidade onde esta sendo comercializado. Isso acontece na
época de safra, durante o periodo de entressafra, o preco da polpa variar entre R$ 8 e R$ 20,00,
de acordo com a concentracao.

A partir do desenvolvimento e lancamento do chamado acal BRS Para, cultivar da Embrapa que
pode ser plantado e cultivado em éareas de terra firme, muitas empresas passaram a investir em
plantagctes de acai para evitar a especulacéo econdmica que o fruto sofre nas feiras da capital e de
centros urbanos no interior. Agora, muitas empresas que produzem a polpa para exportacao ja tém
sua propria plantacéo de acal e produzem grande parte dos frutos que utilizam.

O comeércio de polpa de agal hoje pode ser considerado como um grande negdcio, atendendo aos
mercados local, interno e externo. A variagéo do preco da polpa comercializada também depende
da concentracdo, com precos variando entre R$2 e R$ 8,00/kg, quando vendida para outros
estados do Brasil,

Vale ressaltar gue 0 habito de consumo do agal em outros estados esta mudando. Antes, o acai era
incluido apenas em mixes, sorvetes e batidas, que eram fabricadas principalmente em academias,
casas de sucos, lanchonetes, dentre outros. O agai vendido para os outros estados era de baixa
concentracao, equivalente ao fino ou popular. Porém, ha cerca de dois anos, os compradores
de acal perceberam que o sabor do fruto também era interessante para seu publico, mesmo que
misturado a outras frutas. Por isso, a exigéncia quanto a concentracao de polpa passou a equivaler
a polpa média consumida pelos nortistas.

Esse novo contexto interferiu diretamente na relacéo de mercado do acal, as agroindustrias passaram
a produzir a polpa média e por consequéncia consumir mais frutos para este tipo de produto. Com o
aumento da demanda do fruto, o preco do paneiro aumentou significativamente, fazendo com que
0 preco final ao consumidor também elevasse.
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A comercializacdo da polpa de agal ainda enfrenta um grande problema, que é a descontinuidade
de producéo (entressafra) e 0 aumento da demanda nas regides consumidoras do Sul, Sudeste, e
Centro-oeste.

Nos periodos de entressafra, 0 mercado de frutos do estado do Para € abastecido pelo mercado
produtor do Amapa, principalmente. O mesmo acontece na época de entressafra amapaense.
Neste periodo, a qualidade dos frutos pode ficar comprometida devido ao tempo transcorrido entre
a colheita e o destino final, ainda que se tente conserva-lo com gelo, durante a viagem. Mesmo
assim, preco do fruto, por ser escasso, aumenta significativamente podendo chegar a valores entre
R$ 70,00 a R$180,00/paneiro de 28 kg e, mesmo assim, as agroindustrias ndo podem embutir
esses custos no preco da polpa, sob o risco de perderem clientes.

Além disso, 0 acal ja esta sendo usado em outros setores, alem dos de alimentos e bebidas. Suas
propriedades quimicas ja foram descobertas pela indUstria de cosméticos e higiene pessoal.
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3.1 - Etapas de Pré-colheita

Varzea | Terra firme

Manejo

A4

Selegio de drea Limpeza de area

N A4 N

Y

L/

Preparo de area

Y
F{ Plantio/Tratos culturais >_l

T

v

Desbastes das touceiras

Y

Obtencao de mudas

Selecdo de drea
Raleamento da vegetacéo

L/U\_/

« Rogagem
« Desbaste dos perfilhos . Despaste v
. Rocagem . Adubacéo e Calagem
. Coroamento « ImMigagéo Manutencao do agaizal
« Limpeza dos estipes . Controle de plantas invasoras

« Controle de pragas

A4

> ( Colheita ]“*




3.2 - Etapas de Pés-colheita

Debulha

:

Catacao/selecao

.

Acondicionamento

-

Armazenamento

v

Transporte e
Comercializagao

e
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3.3 - Etapas de Processamento do Fruto
3.3.1 - Processo Artesanal

Aquisicao/recebimento

v

Transporte para betedeira

v

Armazenamento dos frutos

v

Selecéo/peneiramento

v

12 lavagem

v

22 lavagem (desinfecc&o)

v

3? lavagem (enxague)

v

Brangueamento

v

Resfriamento/amolecimento

v

Despolpamento

v

Medigao/envase

v

Refrigeragéo/congelamento
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3.3.1 - Processamento Industrial

Aguisicao

v

Recebimento

v

Armazenamento dos frutos

v

Selecao/peneiramento

v

1@ lavagem

v

2% lavagem (desinfecgao)

v

3?2 lavagem (enxague)

v

i Branqueamento i (deve ser feito se n@o houver pasteurizagéo)

v

Resfriamento/amolecimento

v

Despolpamento

v

i Adigdo de acidulante }

v

Pasteurizacdo  (mais recomendado para o processamento industrial)

v

Envase

v

Congelamento/estocagem
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4. PERIGOS

Na cadeia produtiva do acal existem perigos biologicos, guimicos e fisicos que devem ser
considerados como significativos.

S&0 eles:

4.1 - Perigos Bioldgicos
4.1.1 - Trypanosoma cruzi

O T cruzi, agente etiologico da doenca de Chagas, € um protozoario que vive no intestino de
triatomineos hematodfagos, insetos vetores conhecidos vulgarmente pelo nome de “barbeiros” ou
“‘chupdes”.

O "barbeiro”, ao sugar o sangue de um animal contaminado com o protozoario, se contamina e passa
a abrigar o tripanosoma no seu intestino. O “barbeiro” € um inseto que se alimenta exclusivamente de
sangue em todas as fases do seu ciclo de vida. Possuem habito noturno e durante o dia escondem-
se nas frestas de paredes de casas de barro e de madeira, assim como nas copas de arvores
e pameiras. Na regido amazonica nao sao domiciliados, isto €, ndo formam suas coldnias nas
residéncias, sendo encontrados nas matas.

A transmisséo da doenca de Chagas pode ocorrer das seguintes maneiras:

e Vetorial: 0 “barbeiro” ao se alimentar de sangue, acaba por defecar e a pessoa ou 0 mamifero
ao cocar O local da picada, arrastam as fezes contaminadas com o tripanossoma para o
orificio da picada, permitindo a contaminagao.

e Oral: Através da ingestao de alimentos contaminados (caldo de cana, acal, bacaba, etc.)
com o “barbeiro” infectado ou suas fezes. Neste caso é conhecida como doenga de Chagas
por transmissé&o oral, que causa a doenca de Chagas aguda (DCA).

o OQutras formas de transmissao: Por transfusdo de sangue contaminado, por transplante de
orgaos de pessoas infectadas, por acidentes de laboratdrio e ainda da méae infectada para
0 recém-nascido.

Os sintomas mais frequientes da doenca de Chagas sao febre por mais de sete dias, dor de cabeca,
cansaco generalizado, inchaco nas pernas e no rosto, nauseas e dor de estbmago.

4.1.1.1 - Situacoes possiveis de transmissao vial oral do acai processado pelo T. cruzi

Durante o processo de despolpamento dos frutos de acal pode haver a presenca do “barbeiro” ou
de suas fezes contaminadas por 7. cruzi. A trituracdo do “barbeiro” nesta etapa n&o elimina este
perigo biologico, pelo contrario, permite a liberacdo dos tripanosomas que estavam no intestino do
“barbeiro”.

A contaminacao por 1. cruzi pode também ocorrer por utensilios usados No processamento de acai
e que estejam contaminados por fezes frescas de “barbeiros” infectados que podem ser trazidas por
insetos rasteiros (baratas) ou alados (moscas).




A contaminagdo dos frutos de acal pode ocorrer no local de producao e colheita, durante o
armazenamento e/ou transporte e No processamento.

4.1.1.2 - Medidas preventivas para a contaminacao do acai processado por T. cruzi

A prevencgéao da doenga de Chagas pelo consumo de agai é feita adotando-se medidas preventivas
e de controle, incluindo as boas praticas em todas as etapas da cadeia de producéo necessarias
para minimizar o risco de contaminagao pelo T.cruzi no acal.

Os principais pontos de prevencao a serem observados na cadeia do acal séo:
e gguisicdo de frutos de fornecedores cadastrados, confiaveis e que apliquem as Boas
Praticas Agricolas;
e recebimento de frutos em locais limpos e protegidos;
e fransporte dos frutos de forma protegida;

e armazenamento dos frutos em locais protegidos, livres do acesso de vetores e outros
insetos e longe das fontes de luz;

e processamento em local protegido e livre do acesso de vetores e de outros insetos;

e protecdo dos equipamentos de processamento e demais utensilios contra 0 acesso de
vetores e pragas, e longe das fontes de luz;

e higienizacao dos frutos antes do processamento;

e gplicacdo de tratamento térmico no processamento do acal, sendo a pasteurizacdo para
agroindustrias e o branqueamento para batedeiras artesanais;

e protecdo do acal processado pronto para consumo;

e capacitacdo de manipuladores de acai com relacdo as praticas corretas de higiene,
conscientizando-0s sobre suas responsabilidades na prevencao da doenca de Chagas.

IMPORTANTE: O simples resfriamento ou congelamento do acal processado n&o previne a transmissao
oral pelo T.cruzi. Somente o tratamento térmico por meio do brangueamento e da pasteurizacéo séo
capazes de eliminar o tripanosoma.

4.1.2 - Salmonelas

O género Salmonella pertence afamllia Enterobacteriaceae e sao bacilos Gram-negativos, anaerobios
facultativos e ndo esporulados. O pH otimo para multiplicagéao fica proximo de 7,0, sendo que valores
superiores a 9,0 e inferiores a 4,0 sdo bactericidas. A faixa de temperatura ideal para multiplicacao
de salmonelas é de 35°C a 37°C, sendo a temperatura minima de 5°C e a méaxima de 47°C.

As doencas causadas por saimonelas costumam ser subdivididas em trés grupos: a febre tifdide
(Salmonella typhi), as febres entéricas (Salmonella paratyphi A,B e C) e as enterocolites (ou
salmoneloses), causadas pelas demais salmonelas. Estas Ultimas s&o mais comuns e freqlientes,
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e se caracterizam por sintomas que incluem diarreia, febre, dor abdominal e vomito. Os sintomas
aparecem entre um e quatro dias. A doenca causada por salmonela pode variar de enterocolites
gue ndo necessitam de tratamento com antibidticos, até sintomas mais graves que podem levar a
morte.

A samonela € um dos microrganismos mais frequentemente envolvidos em casos e surtos de
doencas de origem alimentar em diversos paises. Em todos, inclusive o Brasil, S. typhimurium € o
sorotipo mais comumente encontrado Nos alimentos.

As salmonelas s&o amplamente distribuidas na natureza, sendo o trato intestinal do homem e de
animais o principal reservatorio natural. Entre os animais, as aves (galinhas, perus, patos, gansos) s&o
0s reservatorios mais importantes. Suinos, bovinos, equinos, animais silvestres (roedores, anfibios
e répteis) também s&o portadores de salmonelas. Os animais domeésticos (caes, gatos, passaros,
dentre outros.) também podem ser portadores e representam grande risco de contaminacao para
0s alimentos.

No caso do acal, os frutos podem apresentar alta carga microbioldgica, inclusive salmonelas, em
funcéo de passaros defecarem nos cachos, sendo praticamente impossivel controlar este perigo.
Dessa forma, a presenca de qualguer animal durante a colheita, transporte, armazenamento, assim
como também nas etapas de processamento do acal pode aumentar ainda mais a contaminagao
do produto final.

4.1.2.1 - Medidas de controle das salmonelas:

Alguns cuidados podem ser realizados no intuito de evitar e controlar a contaminacao por salmonelas,
conforme abaixo relacionados:

e Observar a presenca de fezes de passaros nos frutos recem-colhidos;

® avitar a presencga de animais no momento da coleta dos cachos;

e avitar o contato dos cachos com o solo, fazendo uso de lonas plasticas para debulha;

e proteger os frutos no momento do transporte, comercializacao e estocagem;

e manter bons habitos de higiene e comportamento adequados durante a manipulacéo do acal;

e higienizar adeguadamente os frutos e os locais de processamento do acal;

e controlar adequadamente o tratamento térmico durante o branqueamento ou pasteurizacéo,
onde o0 acal deve atingir uma temperatura minima de 60°C;

e conservar a polpa resfriada a uma temperatura abaixo de 5°C;

e prevenir a contaminacao cruzada pos-tratamento termico;

e prevenir a recontaminacdo, nao permitindo gue uma pessoa apresentando sintomas
de enterite ou que seja portadora de salmonela, trabalhe em operacdes que envolvam
manipulacao do produto final;




e conscientizar e capacitar os manipuladores em Boas Praticas de Fabricacao.

e prevenir a contaminacao cruzada pos-tratamento térmico;

e prevenir a recontaminacdo, nao permitindo que uma pessoa apresentando  sintomas
de enterite ou que seja portadora de salmonela, trabalhe em operacdes que envolvam
manipulacao do produto final;

e conscientizar e capacitar os manipuladores em Boas Praticas de Fabricacéo.

4.1.3 - Giardia e Ameba

A Giardia intestinalis e Entamoeba histolytica sao protozoarios transmitidos pela agua contaminada
por dejetos humanos ou por alimentos mal higienizados. Podem ser veiculados por moscas e baratas
ou por infeccao fecal-oral direta, como por exemplo, maos contaminadas de pessoas infectadas.

A giardiase (G. intestinalis) e a amebiase (E. histolytica) temn como principal sintoma a diarreia, sendo
gue a infeccéo por Entamoeba pode se estender para outros orgaos, como pulmdes, cérebro e rins.

4.1.3.1 - Medidas preventivas da ameba e giardia

A profilaxia consiste em medidas de saneamento basico como a utilizacdo de agua tratada, de
higiene pessoal dos manipuladores e de higienizacao do fruto, equipamentos e utensilios, além da
protecéo contra insetos e pragas.

4.2 - Perigos Quimicos

4.2.1 - Agrotdxicos

Os agrotoxicos s&o produtos quimicos utilizados para controlar ou eliminar pragas. Podem ser
inseticidas, herbicidas, fungicidas e raticidas. Os agrotoxicos que podem ser aplicados durante o
cultivo do acal em terra firme s&o 0s que representam maior perigo a seguranca do produto final.
Residuos desses agrotoxicos podem chegar ao fruto de varias formas, e em diferentes fases da
cadela de producao:

e gfravés do uso incorreto durante as aplicacdes no campo, COMo O excesso Na dosagem,
assim como também o uso indiscriminado de agrotoxicos indicados para outras culturas,
uma vez gue nNao existem ainda produtos especificos recomendados para o acal;

e pela ndo obediéncia ao periodo de caréncia do agrotoxico, implicando em presenca do
principio ativo no momento do consumo;

e pela estocagem de acal junto com produtos quimicos ou em locais (depodsitos) que tenham
sido usados anteriormente para guarda-los e ndo tenham sido devidamente higienizados;

e pelotransporte de acaljunto com agrotoxicos ouem compartimentos que tenham transportado
anteriormente os produtos guimicos e ndo tenham sido devidamente higienizadas;




4. PERIGOS

e pelo uso de basguetas ou paneiros gue tenham sido usados no transporte de produtos
agrotoxicos.

4.2.2 - Combustiveis e Oleos Lubrificantes

Podem chegar ao acal durante a estocagem do fruto junto com estes produtos durante o
armazenamento e transporte, especialmente o fluvial.

Também podem contaminar os frutos ou polpa durante o processamento, quando N&o ha protecao
OU cuidados adequados.

4.2.2.1 - Medidas preventivas

- Adocéao das boas praticas de armazenamento e transporte, especiamente com os cuidados de
prevencao de contaminacdes do produto.

4.2.3 - Produtos de Limpeza

Os produtos de limpeza sdo um dos perigos guimicos mais comuns em qualguer operacao de
preparacao ou producao de alimentos. Os residuos dos produtos de limpeza podem permanecer
nos utensilios, moveis e equipamentos, sendo transferidos diretamente aos alimentos, ou por
respingos durante a higiene de zonas adjacentes.

4.2.3.1 - Medidas preventivas

e Utilizacao, quando for possivel, de produtos de limpeza ndo toxicos.
e Desenho e gestéo adequados dos sistemas de limpeza.

e (Capacitacao dos funcionarios.

e Inspecdes dos equipamentos apds a limpeza.

e Utilizacao de materiais apropriados (por exemplo, aco inoxidavel).

e |dentificagdo dos produtos de limpeza e armazenamento adequado.

4.3 - Perigos Fisicos

Perigos fisicos s&o corpos estranhos, em niveis e dimensdes inaceitaveis, capazes de causar injurias
no consumidor, incluindo os que s&o antiestéticos, desagradaveis e que causem danos a salde,

4.3.1 - Insetos e Fragmentos de Insetos

Os insetos e seus fragmentos podem ser considerados perigos fisicos, uma vez que sua presenca
no alimento pode provocar engasgamentos.




4.3.1.1 - Medidas preventivas

e Programa de controle de pragas eficaz em todos 0s locais de producao, armazenamento e
preparacac de alimentos.

e Programa integrado de combate a pragas.

Selecao/catacao e peneiramento adequados.

4.3.2 - Fragmentos de Madeira e Restos Vegetais

Fragmentos de madeiras e de restos vegetais s&o naturalmente incorporados aos frutos, no momento
da debulha, mesmo com a selecéo feita no campo. Podem também permanecer Nno acai por falhas
nas etapas de selecdo e lavagem ja na agroindUstria ou batedeira artesanal.

A realizac&o das stapas de selecio e lavagem de forma adequada é a medida preventiva adequada
para o controle.

4.3.3 - Pecas de Equipamento e Fragmentos de Correia

Pode ocorrer gueda de partes do equipamento e fragmentos da correia durante 0 processo de
despolpamento do acal, caso nao haja uma protecao adeguada no equipamento. A realizacao de

manutencao preventiva € a medida preventiva adequada para o controle.
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5. APLICACAO DOS PRINCIPIOS DO SISTEMA APPCC

5.1 - Formularios para Caracterizacao da Empresa/Produto
5.1.1 - Identificacao da Empresa/Propriedade (Formulario A)

Razéo Social:

Endereco:

CEP: Cidade: Estado:
Telefone: Fax:

CN.PJ.: LE.

Responsavel Técnico:

Supervisor do Programa de Seguranca:

l[dentificacao do produto agricola (como € expedido pela fazenda):

Destino e finalidade de uso da producao:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria no 46, de 10/02/1998, do MAPA.




5.1.2 - Organograma da Empresa/Propriedade (Formulario B)

‘——l Produtor/Gerente }———

Coordenador de
Programa de Seguranca

Responsavel pela empresa/propriedade que deve estar comprometido com a implantagao
do programa de seguranca, analisando-o e revisando-o sistematicamente, em conjunto
com o pessoal de nivel gerencial.

Responsavel pelo gerenciamento da produgdo/processo, participando da revisdo

periédica do Plano junto a Diregédo Geral.

Responsavel pela elaboragédo, implantagdo, acompanhamento, verificagdo e melhoria

continua.

Fonte: extraido e adaptado da Portaria no 46, de 10/02/1998, do MAPA.




5. APLICACAO DOS PRINCIPIOS DO SISTEMA APPCC

5.1.3 - Equipe APPCC/Equipe do Programa de Seguranca (Formulario C)

NOME FUNCAO NA EMPRESA

DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria n° 46, de 10/02/1998, do MAPA.

_



5.1.4 - Caracterizacao do Produto/Propriedade (Formulario D)

Produto agricola:

Lote:

Data da produgéo final do lote:

Caracteristicas importantes do produto final (pH, A, umidade, brix, etc.):

pH:

A

a

Umidade:

Brix:

Outras (especificar):

Classificagao:

Forma de uso do produto pelo consumidor ou usuario:

Caracteristicas da embalagem:

Local de Venda do Produto:

Instrugdes contidas no rétulo:

Controles especiais durante a distribuicao e comercializagao:

DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria n° 46, de 10/02/1998, do MAPA.




5. APLICACAO DOS PRINCIPIOS DO SISTEMA APPCC

5.1.5 - Insumos Usados na Propriedade (Formulario E)
5.1.5.1 - Insumos usados na pré-colheita

Tipo de solo:

Adubo:

Tipo de agua para Imigacao:

Agrogquimico:

Outros (especificar):

5.1.5.2 - Insumos usados na pds-colheita

Tipo de agua para lavagem:

Impemeabilizante da superficie:
Adiitivos:

Embalagem:

Outros (especificar):

DATA: APROVADO POR:

Fonte: extraido e adaptado da Portaria n° 46, de 10/02/1998, do MAPA.




:dOd OAvAOddY V1vd
"00IX010J08 0P BlIoUIRD
ap odwiey op oluBWLdWNO ouU eyeH — €
'sleo8) sousbiored
"EIOURIED OP 0dLUs) 0P EIOURIPECO vdd -© SOANO 8 SBJBUOWES W02 SOPBUILLBIUCD
'sojessed SOINJ} J8) Wepod SeWIUE SOANO & Sane wnyusu :001sy obled
9P §878] OP SEIDUYPING LUIOO NO Oyulu 8P $878) NO/8 OYUIU WOD SOYOR)) -2, sooxojoibe-g
WO0D SOUOBO (JELEBISep NO) Jeyj00 OeN -2 OXed-¢ Ole-€ | "eyingep Bu [ede ou WaleINiSIl &S & SOUOBD :oowNb obuad
"(ebueINDSS € BJEd BdE)S BlSeU OXeq-g olpsw-g SoU sejussald Jeise Wepod (saze) sens SEejeUOLUIES -¢
OUESS808U 9 OBU 8|0JU0D 0) BY OEN - | oxjeq- | oye-1 NO) 1ZnJo’/ WOO SOPEIOaJUI ,SOlleaeg, - | Azruo:] - | :00IB90Iq 0Bled BjeyioD
"00JWQUOIBE OLeNe8) _
wnyusu :001s)} oBled
0P @ Y49 Sep elouBAIBsqo oeu Jod SOOXOI0IBE- |
‘SBAISSOOX8 SUSBESOP We NOo ‘[ede 0p ednynd - COLIND oBled OLEJLIESSOY)
*00IWQUOIBE OLgNyadel - (vdg) € eJjed SOpepuUsLLIods) OgU SOOX010J0e WNYUsU : mo,@.o@ﬁ oBleg /SEINNO
SBj00UPY Sedlield seog sep oedez|nn - | oXleq-|. ele-| op sonpIsel Jepoo Wwepod soini4-| R , Sencif
wnyuau :00Is)l obued
wnyuau :0olwinb obued
WwnyuaU :0oiBojoiq 0By | CERANPE /Sy
sopel|
wnyuau :00Is)l obued
wnyuau :0olwinb obued
wnNyuau :00160|01q 0Blued onuely
0SS930id
SBAIJUSASId SepIpP3a\ 03SI{ | 9pepLianas eAnieaynisne wom_._mn_ ap se Qﬂm

1ede ap 014 :01NPOI-

B)3Y|09-9.d ap edel3 - 1'Z'§

(4 oeinwio4) sobLiad ap asijeuy - '




o
)
o
oo
=T
=T
—
L
—
P
)
(=)
=]
Y
=
o
)
—
o
oo
5
=)
=]
o
=T
P
=T
=
|
o
=T
Te)

"seljopendiuew
SOP OPEPINO 8p Ble) BP BIOUSL008D
wa sojed & soyelqo ap epsnd- sojed
‘oede|es eu eyfe) Jod Jsosueulsd s0o1elqo-1 ‘sespad
wepod ‘eyngsep e sjuBIND SOPIZNPOAU ‘0j0s ‘(018 ‘sinbel
'8U0Qg NO 0.UOB 8p osn ‘O4oOBD 0P Se1Us0saUEUIB) SOJUBWBRIH-€ ‘sofey) sierefen
:0ede1eo B 8juBINP S018IQ0 JBZINN OBU ydg -7 'SOINJ} SOU SOUBBoIEd SONNO © SBlPUOWES souewWbel-g
‘sie1eben sojuswibel) Soe JZNpoaul Wepod seiopay|00 Sop (jeos) :00I8} 0Bled
oedeied ep eolleld B 8jueinp OBdUSIE - \Y4g-£ exeq-1 exeq-1 [eus1ewW Jod) SEPBUILEIUOD SOBIN-Z, wnyusu
‘sedwl| SeAN| 8p 0SN ydg -2 Blpew-g exeq-2|  eusl ew ogdeieo ep esneo Jod sopiyjoo :00/WNb oBued
" Soleqleq, ep edussaid elpew-Z elpow-Z SOJNI| SOE sopefalfe Jes wepod OByo | SBjeUOWES -g /1Znio’|
€ 0Bde1e0 8p Boeld B 8jueinp 0BSUSIE W4g- | olpBW- | Ble-1 | OunNo oyoed ou sejussaid soleqleq, - | -1 :00160/010 OBued oedees /oedeR)
"BUINQSP BU SBOljBl4 SEOT SEP BlE)
Jod sopjy0o SO} Sou Jed wepod sojed
8 sofeqeo ‘[eossad 0sn 8p soela0-G
"BUINGEP B 81UBIND
sopiznpoaul Jes wepod ojos oudoid o &
'8U0Qg NO 0.UoB 8p osn 0l0s ou sejussald sieebien sojusubeld-1
‘B)I8y|00 E 8)UBIND SOWOPE JBzZ|in OBU vdg -G ‘OjUBWEeUSZEULIR
BYINQSP nas ou seye| Jod opeuILEIUOD Je1sse epod
ejed ‘oByo ou euo| No oonseld ap oS -7 BYINgep Bu 0pezZ|iin 0onse|d No BUOT-6 soled
‘(018 ‘'sooxo10J6. Jod S80deUILLBIUOD 'sojnyp sou | & so1elqo - G lojos 8
sep opiBeloid [e00]) ByNgep esed epeziin sousBoled SONNO & SB|sUOUES JIZNPOJUI (018 ‘sinbes ‘'sofey)
0oNse|d/euo)| e Jepient oe sopeping -& wepod soinu) Sou sosessed ep sezeL nNo | sieyeben soluswibel)
'se768) 8p /& OPBUILEIUOD O[0S NO/6 SBJI0Pay|0d SOP - 7 :00I8)} 0Bled
SIBUIS WOD SOINJJ Jezaidsep & 0eyd Ou BUO| NO OX[eq-G exeq-G | (eos) [eusiew Jod) Sepeulelu0D SOBIN-Z | Sexelf ‘sooixojoibe
oopse|d ep osn feyngep e eled seAn| ep 0sN - ole-v exeq- "ByINgep |BAISNQUIOO-§
“BYINgep e eled ‘0Byo ou OX[eq-g ele-¢ eu seolield seoq ep seyfe) Jod sopiyjoo :00lwinb obed
BUO| N0 0o)se|d 8p 0SN ‘ByNgep Bp ojusow opew-z elpewl-Z SOJNJ} SOe sopefalfe Jes wepod Oeyo | SejeUoWeS -g /12nio’|
ou ,soleqleq, ep edussa.d e eied ogdusyy -| olpBW- | Ble-1 | OunNo oyoed ou selussald ,soleqleq, - | -1 :00160j01q OBued eynoeq
0SS3J0.d
SBAIJUDARId SepIpsi 03SIY 9PepPLIBAS eAleaynisne wom_._on_ ap se Qﬂm

Mmede ap 014 :0INPOI-

B}ay|0)-s0d ap edel3 - 2'¢'S




'2U0Q NO OLOB Jez|in {(SOUIopPe)

s018[00 opuesn ede o Jendiuew oeu dg-1
"S00JWIND

sS0INPOJd SOANO 8 SOOXO10I6E 8p aNboISe

Op sopeledas S[eoo| W 01N} O Jed0IST-§

018 0|} ‘oued WOoO sebeid Woo

O1B1U0D 0P Jeber0.d [BO0] OU SeUIUE B 0SS80e
Jep OeU WeBEO01ISe 8p [BO0| OU Sefeld &
SlewiUE WOD 01BIU0D 0P SOINJ) SOP 0BO810I4-¢,

‘'sajope|ndiuew

SOP OPEPIND 8P BlfB) BP BIOUSLOOSD

Wi sojed 8 s018lqo 8p Bpany) -1
‘OInpoud Op [elUspIOR OBSBUILUBILOD B
Jens| apod sOOIX0) SOINPOId LWOD 8usiquie
wa fede op olusueuszeul. O -
'souaboled sonno

9 SE[BUOWES WD 01NPOoJd O Jeuiweiuod
wapod opeuszewle ede op oederoid
BU Seyfel & Ojusueuszeule ap ajusiguie
Ou sefeid & slewliue ap edusseld v-¢,
‘ogdajoid ap ele} Jod ‘opeuszeuLe

sojad & soyelqo-
:0018)} 0Bued
(sonno

o SaIURIBJUISEP
‘SIOAISNQUIOD
‘S00IX01046R)

‘eSe Op Webro0)Se 8p [e00| OB oWxoJd zn| ep OX[eq-{7 exeq-{ onpoJd ou (Jeosjep ) Jelnsiu es SOOIX01 SOINPoId-§
ojuod Je) OBU & 810U B 8jueInp Bseoe epedule OX[eq-g Blpew-g o (seseoe sepedule| 8p NO 01N} 0P :00lwinb oBued
JExisp OBU ‘0Jl8qUBq Op 0SS80E O BAUOD (SBULO) le-z elpew-Z oedelie Jod) [eo0| Ok Jebeyo wepod | Sefpuowes -z znio’[
SBJNO & selel ‘| ‘oued) sojnl) sop 0BdS10Id- | ole- | Ble-| 1ZnJo’| Uoo Sopelos|ul  soliealeq, - | -1 :00160j01q OBued OlusUUBUSZBULNY
"seljopendiuew
SOP OPEPIND 8P BiE} BP BIOUSLOO8D
"9UOg NO OLOB 8P OSN {0JUSWEUOIDIPUOCOR we sojed & s01elqo ep epend - sofed & soelgog
0 81UBINP SOI8[CO JeZ|iN OBU Ydg-£ ‘OjUBWBUSZBULIE :00I8} 0Bled
‘(sexelb 8 SIeAISNgqUIoD ‘SODIXO1008 OU Seylel Jod sopeuIWBIUOD JB1SS sexelf 'sooxo10i0e
P OBdBUILUBILOD BAUOD 0PIBe10id) SOIZen wepod OJUBUBUOIDIPUOIE OU OANSNQUIOD -2
soJieued & seienbseq Jeplent oe sopepind-¢, OX[eq-¢ exeq-g sopez||nn sollsued o selenbseg-z :001WiNb oBued
‘BlI8y|00 esed Jes ap seiue OX[eq-g BlpoW-Z | * SOIn) SO Jeulluejuoo wepod sopeziusibly SejeuoWes- |
soJeued & selenbseq ap e1e.i00 ogdeziusibiH- | oje-| Blpow- | OBU NO [BW SOJBUEd NO seyenbseq - | :00160j01q 0BLed OJUBLLELIOIOIPUOOY




o
)
o
oo
=T
=T
—
L
—
P
)
(=)
=]
Y
=
o
)
—
o
oo
5
=)
=]
o
=T
P
=T
=
|
o
=T
Te)

'2U0Q NO OLIOB JBzZ||iN {(SOUIopE)

soje(qo opuesn jede o sendiuew OeN| -G
'SOAN0 8

[oAISNQUIOD 8P sonpisal ap edussa.d e ojuenb
‘Tede 0 0PEO0|0D BISS 8ND Wa (0NJJeA NO
oedeolequus eU) spodsuen ep (‘018 ‘equieded
‘ogJod) [e00] O Jeuoloadsul ‘ezedul|| sode [ede
ap BOJED B WO O1B1UOD 8P 8 SOJUsULIBZEA 8P
sepep|iaissod efey ogu anb eied sopepino

SO SOPO] Jewo] ‘(0)sodsp o Jeosi1seqes)

NO) [BAIISNQUIOD Jepodsues) opuend-1
‘opejedss ojuswedwoo

wae [ede op apodsues; 0 wayigissod ogu

anb sojnojeA No sepdeolequis W sooluND
sonpoud 8 sooX0j0J0. Jepodsuel) Oeu (ede
epodsuel) enb ojnojeA NO 0ededIequUIS BU
SOO|WUIND soINPoId & SOoXO10IBE (OJusWEbaLIRD
0 g)ueINP Jendiuewl Oeu 8) Jepodsuel) OeN-£
‘lergiod enbe wod opznpo.d

Jas enep 0Jeb O ‘elusllelouBIBleld "0} O LD
O1EJUOD Wa Jenjus ensp Oeu (0jebep ap enbe e
9) OJeb 0 ‘opessbujel epodsuel eled {ede ap
ebJed e Woo ‘opdedlequus ep opun) op enbe
ep 01B1U0O Bley anb Jniuwed oeu ‘auodsuen

0 eJed sepeziusiBly seyenbseq ap osn |(ede
op epodsues) sp ojuswiedwod oulsswl ou
Nno) lede O Jepodsuel) OB SOAIA SlewiU. ap &
sephede sedeo ep auodsued Jniuled ogu
:oedeolequus eu sebeld e e1equioo 8 ezedw||
'sejueindLl & (selopebaled) ‘salopendiuew
SOp O1UBWEHOdWOD 8 suslBly ep 49 -2
"OlBSS808USep

OpuUEND ‘SESSAOR (SBUISIUI 8) SBUIeIXS Sazn|
Jeyns repodsuely 0 ayueinp ede op oedsjold
:oedeolequue eu sebeld e e1equiod 8 ezedwi- |

olpgw-g
Oye-
Oye-g
Ole-¢
Ole-|

EXeq-g
Eexeq-v
BIPSW -
BlpgW-¢
eje-|

"seljope|ndiuew

SOP OPEPIND 8P BlE} BP BIOUSL008D

wa sojad 8 soyelqo ep epany) -G
‘oedeuUILIBIUOD

e Jens| epod jede oe owxoud

[8ANSNQUIOD 8p 8uodsuUes NO SONPISeY-17
"SEPBUILUBIUOD SusBeequis ep 0sN lede
Op [EIUBpIOE OBOBUILUBIUOD B Jens| apod
apodsuel) 8P OjNJIeA OU NO OBOBDIBQUUS
Bu soolwNb soinpoud & SOoX010I08 8p
apodsuel; 0 NO sonpisal ap edussaid v -©
‘eSe O WO OJBIUOD

w8 aiue 8 [Bos) OBSBUILBIUOD LU0O
Ble1s8 0sed 01NPoId O JeuilBIuoO spod
0jeb 0 ‘opelsbljal euodsuel) 8p 0SB ON
-oedeOJEqUIS BP OpUN} OP BPBUILUBIUOD
enbe ep 01e1u00 ojad No/e OededIequUS
ep ‘selenbseq sep seolugibly sedIpuod
SeuUl Se OpIAep sepepiins sejled owoo Weq
‘opdeoiequue eu sebeld o (sepiede sedeo
OAISN|oU) slewiue ep eduesald ‘olebessed
Sop & seyuendLl sop soojusIblY SONgeY
snew sojed oinpoud oe Jefsyo wepod
sousboled SOJNO & SBPUOWES-Z
‘opiBsrod [ew

0INPoJId OU (Jeds)ep 8) Jelnisiud 8s spod
‘(lede op olleyd ofpd No seseoe sezn| Jod)
ewsauw e eled sopielie No ogdeoequuie
eu sejuesaid el sopeosjul sodlecued, - |

sojed & s018lqo-g
:0018J} OBued
[eAISNQUIOD-17
‘souenoedolte
soNpoJd sonno

9 S0oX0106€ -©
:00|WINb oBued
SEjeUOWES - /1ZNnio’|
-1 :00B0j0Iq ObLed

(C1oueLwoo
o ered Jonpoid
Op) eyodsuel|




:d0d OdvAOddV

V1ivad

‘ede op apodsuel) op olusWILeduwoo

OU SOOIWIND SOINPOI SOANO NO SODIXO10.6E
Jepodsues) oeU ‘sonpisal Wss ‘odul| spodsuel
op ouawedwod :auodsuel] ap 49 -2

‘ede op auodsuel) ap [B20] OWSSW OU

Slewiue no seossad ap apodsued) O Jjuied ogu
‘edwl|| euo| NO 0oNseld Woo Seusqoo seyenbseq
‘0BdIS0dxXe 8P apeplIqIssod Wes ‘opeequie
Wwiag onpoJd sonpjses wes ‘odwll| suodsues)
op ouswiedwod :euodsuel| 8p 49- |

ole-z
OX/eq)- |

ooz
Blpew- |

ede

Op [e1UspIoR OBSBUILLBILOD B JeAs| apod
‘auodsuel) 8p ONJISA OU [BAISNAUIOD

9 S0oJWIND soNPoId 'SOoIXO10J68 8P
auodsuel) 0 NO soNpIsal 8p edussaid v -2
‘spodsues

Op SeolUgIblY SBEdIPUOD SBW SE OPIASP
‘sepeplins sep & sebeid ep edSusseid
's0INJ} SOB O1UN( Sfewiue ep 8 seossad

ap edussaud ejed oinpo.d oe Jebsyo
wapod sousbored SoNNo & SeeuoWeS- |

wnyusu :001slj obued
(sonno e sejuelejUIS
-8p'SIeA)SNqUIOD
‘S00IX01046R)

SO0IX01 SOINPoId-Z
:00|WINb 0Bued
SEISeN=S

-1 :00IB0j0Iq ObLed

(eusnpu; / Jopeteq
eled 0/0BLI0D
Op) auodsuel|

“Jousjul ollsued op SOy Sop oedejo.d

EPINSP B WSS Se1se0 Sk Jodaiqos oeu ‘solieued
Wwie opeuodsuen opuenb | (OpeuiLBIuOD 0BYO

0 W02 Blenbseq ep 01aJip 01e1U00 Jelns eled)
SOpBIISe 8p Jesn selenbseq 8juswos Jeziinn-g
(,s0JIBqEQ, 8P BIOUSPIOUI

op spep|aIssod Jolew By epuo seglfal Wi No)
SejeW B sowixoud sieoo| we 8 zn| eled sopele
0BS SO18SU| 8pUO S[EO0| WS aluslleioadss

(o]l No oued WO2) o1NPoUd O Jeb810id- |

ole-z
Oxeq- |

ElPoW-¢
Ele-|

"OBSBUILUBIUOD B

Jens| wiepod ‘sepeziusiBly [ew seyenbseq
9P 0SN NO/6 ‘SOPBUILUBILOD SOSIA LWOD
SeuBIgUUEe WS So1ISodalqos solieued

9P OpuUN} O WO O1NJ} OP OIBIUOD O-¢,
‘selewl B sewxold segibal we eye) o
ogdez|[el0leulo0 e opuenb elusweloadss
Qis! lede op oederold eley Oeu 0SEO
‘01s0dxs o1NpoJd O eled soplede Jes

No JIed Wwiepod sope1osjul sodecued, - |

wnyusu :09slj obued
wnyusu

:00|uINb oBued
SBjeUOWeS - /1ZNnio’|
-1 :00160j01q OBLed

oRdRZ[EI0IBLLIOD)




o
)
o
oo
=T
=T
—
L
—
P
)
(=)
=]
Y
=
o
)
—
o
oo
5
=)
=]
o
=T
P
=T
=
|
o
=T
Te)

‘opdesedo

E1S8 7B onb [eossed op 0olpoLad OluslUeuUIB.L
‘0soueIIO C1NW C1usWeleuUad 8 oed9eg -7
‘opdeledo e1se ze) enb [eossad

Op 0olpoUad c1usweUel esaidws eudold eu
oluewWIpao0Id op cedepleA ‘solbeiul solleaieq,
owsaw No souswbel) ressed weyuled enb

~oednpoud eu susbeequis © eua) ‘Sojesul

‘eIpad ‘se1eben sonpisas ap soluswbell
Jexiep epod ogdejes eu eyeH -2
Bpessecold

OpUSS BIS8 anb epeRIeq BU OpRIDaIU

‘suebelequus

2 elo) ‘selpad ‘sojesul
‘se1eben sonpisal

op sowewlel-z
:00I8)} OBLed

OlusWeIieUsd 8P sojuswedinbs sp ordeZInn ole-¢, exeq-g .OJleaueq, op elouguewed e Jeauede | wnyuau :0ojwinb obled oueeleued
‘0SOUBIIO OlNW C1usWelieuad & 0Bd9eg- | ole-| ele-| opod olusweleuad/0Bd8ies eu eye - | | znio’] - |:00160j010 0Buad /oedePS
"SEIBUOWIIES 8P SAISN[OU| ‘BUBIGOIOILU
"BUBIQOIOIW oedeo|dninuw e JedaIone; Wepod sopiun
ogdeoldinw e Jeziuiuiu ered sopefale & soosal] 8 sa1UsNb CINW SalusiquUe :o1Npoud
SleW S[EQ0| WS JeuSZeUe [SOPBJISS 8Iqos Op OBOEUILUBIUOD B J808I0Ne} Wapod
o1NpoJd O Jeuszewle (sewiue s sebteld ep ‘OBYO OU 8lusWeIRIIp 8 0Bda104d Wes
epelus e BAU0O sopifisioid sieoo| Wws ‘(seienbseq 8 opeyIdus oiNpold op Wsfeooise e
wis) opiberosd oinpoud op Wwebeooiss 449 -¢, OUWIOD Weq ‘ojuseuszeulie ap B0
"lenesuUads|pul Opuenb S1UBLIOS ZN| B Japusoe ou sefeid & sewiue ap edussaid -g
‘WebeO0)SS 8P [00] OU Ol LUOD SBUSC0D NO ‘o)npoud
("018 ‘BpEjel/BIBUE() SO18SUI 6D BPEAUS B BAUOD Ou 018Ul Op CBONPOAU| B Jens| spod wnyusu 0018l obued
sopiferoid sieoo| Ws (selenbseq we) oplbsioid olpsW-¢, ‘. 0lleqUeq, O Jele sp e eduesaid e uarep | WNyusu :0ollINb obled
onpoud op webeon)ss :epodsuen ap SONDIeA opsw Blpow-Z 9PEPIIQISSOd WD S8lUBIQUUB/SIEQO] LIS SE|eUOWBS-Z, 1Znio webeooise
SOP BPEfsyd 8p Se0dIpUOO Sk JBOILBA Hddq - | JOXIEQ- || ele-| | ‘oedar0id wes soinil Sop Webeoo1se v - | ‘[~ :00160]01q obled /oeddeoey
0SS920.d
SBAIJUSASId SEepIP3a\ 03S1Y 9PepPLIBAS eAleaynsne mom_hcn_ ap se Qm“m

1edy :01NPOIH

jeuesalie ojusessad0id - |'€°¢'S
0}nJ4 Op OJUBWESS320id ap edelg - £2°G




"esaldwe
eudoud eu ogdeplleA ep SeAelE SOPIOSjegrRISS

‘opesssooid

Opuss e188 anb [ede ou sousBored soano
9 SE[PUOWUIES 8P BloUgUEULLIBd 8P SOOSU
SeJoeW eey|iaissod 0ednosxe ens We
Seylel NO edels B1sep oedezies) OBU Y -¢,
" SOJBCUEq,

9P $878} WIOD S81S8p OBOBUILEIUOD

EP 81UBLI008P ‘SOJNI} SOU 8jussald
SjUBLUBNUSNS [ZMi0’] 0P BjougUeuLsd

winyuau :00IS)] 0Bl
winyuau :0o1winb obusd

sonewesed 8 SOUBWIPa00Id SOB 0PUSI8P800 ole-¢g BlpoW-¢Z E ByIq1Sssod 0Bdnosxs ens Wwie seype) "SBjeUOW[BS-Z 120 ojusw
‘edels B1Sep BSOUeIIO OBdeZIRaY- 2 © | ole-| ele-| No edels Bi1sep ogdezeal Oeu - | ‘[~ :00160]01q 0obled -eonbuelg
"O)NU) OU [enpISal 00 winNyuau :00Is)) 0Buad
9P Sele $e05BNUSOU0D 8P BlUSURULSd ojopodiy-z
"SOINJJ SOU 0JOJD 8P SBI0PO 8P elouUgUeWIed e Jpiuuad epod opeziea ew anfexus -z :00llWINb obLed
eled oedeAIBSqO & 018100 anbexus-z "0} O JeujLURIUOD8 ‘Blquie] ‘5 "BoAI0ISIY
"SOINJL SOP OXeg-¢, OXeg-¢, wepod epees Ogu enfe we sajussald g ‘'selpuoulfes- | (enBexus)
anbexus esed |pre1od enbe ap oedez|in 449- | olpawl- | elpow- | Bljquie| ") & BOIAIOISIY ' “BleUOWIES - | :00160|01q 0Bua4 welbeng| .£
‘eSB 8P SOINI| SOP 0BSD8UISeP "SOINY} SOU SoNpIsel ep edusesaid
€ eJed sopepuswoal 0edisodxs ap soduus) € Jejoidold epod ‘ejueziiues 0gdNos
8 OAllE 0JOJO $80HBANUBOUOD 8P 0BdBZIINN-Z Beu ojuopodly ep susfesopiedng -
‘ede ep SO} "0pESS800.d wnyusu ;0018 obued
SOp 0BSO8JUISeP B BJed OpepusUInOal 0BISOUXS Opuss e1s8 anb ede ou soustiored soano owojoodiy-g
op oduey & OAlE 0JOJO Bp OBOBNUSOUOD BP 8 SE[PUOWIES 8P BloUgUEULLBd 8P SOOSU :00/wiNb obled
ogdez|nn ‘Jeul oinpold ou sousbored ep edussald oxeqg-z exeq -¢ seJorewW eel|igissod sojuswipeoold sou ‘SB|eUOU[eS- | (cedosiusep)
Bp 00SU O JIznpal eled oedelon ep oedez|in- | oxleqg- | elpsW-| | seyel No edes Bssep 0ednoexs OBU - | :00160j01q OBLed welbeng| o2
“BJBUSd NO BJIBPEUINDSS WO ‘@luennj
[eLe1BWI OPO) 8P BPRINSI 'SO18SUl 8 Sieieben ap "O)rU} Op BpE[RIE] BU (,SOM80UE],
sOusWIBe] 8P 0BSR10|l B JelIoe) eled oinposd BSAISN|OUI) SO18SUl & Se1eben solusuubel]
0p (fenuew) ogdelfe WOD ‘BSOLBILIO WebeAeT -& Jexiep epod webene-aud eu eye -2 "SO1esul
"SOINJJ SOP "OJnU} O Jeujuueiuoo wiepod [ereiod o sie1elien sonpisal
wiebeae| eied [pagiod enbe ep oedez|iin 449 -2 Oeu Wisbeng| sp enbe wis sejussald op sowuswbel-g
BJjouad BjquEls) © BOIAOISIY F "BleUOUES-Z, :00Is1} OBped
NO BJISPBLINOSS LUOO ‘SluBNiNj [BUSIEW OPO) 8P 1zruo;] Jod oedSeuileluOD B opueyiaissod | wunyusu :oojuinb obued
epeJia) | (Wennj Oeu SOpejUSWIE SO) SOlBO OBU le-¢ exeq-g ‘SOINY} SOU SOJUBLUBRI} SN8s NO (SolBYo ‘BJjqUIE| ") 'BORAIOISIY
.soueqleq, ep oedelo|l e Jeljioel eied ‘oinposd olpaw-z Blpow-z | OBU) ,0lRCQIE], OP EDUSUBULISd 8D 00SU ‘g 'BleuowWes-g 1znio’| (Webere|
0p (fenuew) ogdelibe LoD BSOSO WebeAeT - | olpew- | ele-| 0 808I0Ne] BpEZ|Ba) [BW WebeneT - | -1 0060|010 OBLed | -eud) webene| |




(XY
)
o
o
=T
=T
—
L
—
(=]
7]
(=
0
)
=
(=
)
—
o
o
)
=
=
=
=T
rx
=T
=
J—
o
=T
Lo

:d0d OdvAOddV

V1ivad

'sousbored sonno
9 SEJBUOWUES 8P SAISN|OU ‘SOLUSIUEBIOIOIW
op opdeoidinw e Jedaione) epod

wnNyuau :00Isl) 0Buad
wnyuau :ooluNb obuad

‘lenssod odwial oynw Jod sepensis sedneleduusy seleuowWes-| | O1-usweebuo)
opidel slew O 0lNPoId Op ClUBWBLISeY - | elpsW- | elpsW- | Wi oNpold op erousueud v - | :00160j01q OBued | /owewelsey
wnyuau :091sl} 0busd
'sousboed SOANO & SepuoWes | Wwnyuau :00lwinb obusd
Wioo oinpoud O JeullriuoD Wiepod sefesd sousboled
'sebeld ap 8|0nuo00 selopendiuew Sop susibly & Jod & salopendiuew Jod seodeuieiiod SOJINO & SejPUOWIES- |
solisusin & soyuswedinbe ep oedeziusiBly 4dg- | elpow- | elpow- | © sopeziuelbly few solisuei - | 100160010 0BLIed osenus
"0pesss00id opues Biss anb oinpoud
OU BIBL0D BP Sojuswibel) ap epenb
Jelaleoe Wepod Joiow op ogdeyoid ep
B} © BlaL0O Bp ogdusinuew ap eye -7
"BlOUO0D
ep ogde104d 8p e} Jod ‘opheq opues
1JO10W Op BIBLI0D Bp OXECE 0898101 -17-E B1S8 anb 01} ouU JIed 8pod S)uedugT -6
‘O)usWed|odssp O eled |eae10d enbe "SOIN SOU BjqUUE| £)
op 0sN ‘sojsuaIN & solusluedinbe ep epenbepe "BOIAIOISIY T 'SepuUOWIeS JiZnpoaul epod JOJ0W Op
ogdezjusiblYy 'SOJeSUl Bp BPEIUS B BIUOD EpeUILEIUCD BNPE ‘0peq OpUSS B)Se anb | Blalod Bp sojuslubel)-1
Solsusin ep & eJleped|odsep ep ogdsjoid 4dg-2 Oy} O ‘sousbored SN0 8 sejsuUoWIesS :001s)} OBped
‘seljopedodssp OlpaW-1 W02 JeuLBlUOO Wspod Sojesul op epanb a1ueolugn|
Sep SOpEjSEle Zn| op SOUOd 'SO1esUl Op BpesUS o|paW-© exeq-v 8 sopeziusbly few sojuswedinbg -z - ¢ :00WINb ofued
BU00 oedereq op [eo0] op oedsjoid ezeduwl) olpaw-¢ exeq-g "SOINY} SO WO 0Nl SOPESS800.d BljquiEl "5 BOAIOISIY
sode ‘(,soJieqleq,) SOyesUl 8P BPEUS B BAUOD olpsuwl elpawl-z | Jes e elepediodsep ep oiusp Jeo wspod 'g 'SEloUOW[BS-Z, 12N ojuswl
sojIsuein ep & elepedjodsap ep 08O8101d - | JOXIEQ - | ele-| SOPRI08JUI (BluaIguIe Op) Soleqled,- | ‘[~ 0060|010 obled -edjodsa(
wnyusu 0018l obled
wnyuau :oojuNb obued
SOy BlquiEl "5 "BoAIOISIY
"SOINJJ SOP OlUBWIENSS. SOU Bjquigl's) & OAI0ISIY T ‘SElBUOLES ‘g ‘selpuowlies-| | ojuswios|owe
0 eJed jprgjod enbe op oedez|in 44g- 1 olpaw- | elpow- | Jznpoaul epod epeujueiuoo enby - | :00100]01q OBued | /owewelsey




‘ogdeledo
B1S8 7e] anb [eossad op 0olpouad ojusweuls ‘ogdnpoud ‘sueberequs
'0S0LBILIO OlNW O1usWelisuad & 0Bd9|eg -7 Bu susfeequis 8 el ‘'solesul ‘elpad 8 elal ‘selpad ‘solesul
‘oedelado eise ze) enb [eossad ‘sie1eben sonpisal ep soluswWbell ‘sie1ebon sonpisal
0p 0olpoued clusweule esaidws eudosd eu Jexiep epod ogdees eu ey -¢ ap soewbel-¢
O1uBWIPeo0Id Op oBdEpIeA 'Solielul SOJBqIeq, ‘epesssooid :001SI] OBUBd
OWwsSsW NO souswbel Jessed welwiad anb OpUsSs BI1S8 enb Bpeeleg Bu Ope1osiul | wnyusu :0oiuinb obled
OlusWellsuad ap soiuswedinbs ep oedeznn Qle-¢ exeq-g, ,0lleqUeq, Op elousuewIed € Jeleleoe 1Zrnio’| QuelUelisuU
'0SOUBIIO OlNW C1usWelisuad & 0BdeIeS- | ole-1| ele-| | epod oluswelisusd/oeds|es eu eye - | -1 :00160j01q OBLed -od/oedees
‘SBIBUOWIBS 8P SAISN|OUl ‘BUBIqOIOIL
odeo|dinuu & J80ai0A.) Wspod Sopjwn
"BUBIQOJOIW OBdRO|dNNW € Jeziwiui eled 8 sejuanb oyNw sausIque :oyNPoId
SOpefale & S00Sal) Slew S[ed0| W Jeuszeule Op oBdeuUILEILOD B J8daloAe) Wapod
'S0pBASS 21q0s 0INPOId O Jeuszeule sewiue 9 OBYO OU 8luswBIalp 8 oedajold wes
sefeld ap epesius e BLUOD SopiBe1oid Sieoo| wa ‘opeyidwe oinpoid op Webeooise e
(selenbseq we) cinpoud op Webesnlss 449 -z OWOD WaQ ‘olusuleUSZEULR 8D [BO0)|
'OLBSS808U 8lUBWESS OlueND ou sebeid o sfewiue ap edussald y-g
21UBLIOS ZN| B J8pUSOR OlusWBUSZEULE 8P [BO0) "0INPOJd OU C18SUl OP OBONPOAUI B JeAd)| wnyuau :00Is)l 0Bued
OU !0} WOD SBusqoD No (‘018 ‘epejal/eleuel) opod ‘,oueaueq, O Jrele ap apepliqiIssod | wnyuau :oojuinb obled
SO18SU| 8P BPRAUS B BIUOD SOPIBe10id Sieoo| Wwa olpaw-g BlpaW-g 0O sausiquie/sieoo| we ‘oedajold SeleuUoWes-g 1znio webeo1sa
(serenbseq we) cinpoud op Wwebeonlss 4d4g - | oxeq- | ele- | WSS SOINf SOp Wabeosn1se v - | ‘[-1 0060|010 0Bued /oeddeoey
0SS9J0.d
SBAIJUSADId SEepIPa\ 03S1Yy 9PepPLIBARS eAljeaisne mom_._mn_ ap se nﬂm

ede ap ed|od :01NPoId

‘leuesepe
OlUBWIESSS004d 0 BIEd OI1SIA 10] BN OWSSW O JRISPISUOD ‘(O1uswesnbuelg op 0sN) oedezunersed Wes [eisnpul Oluswesssoold o ered :Sq0

(oedeziinaised wo2) jelIsnpul 0JUBWIESSDI0Id -2'£°2'S




o
)
o
oo
=T
=T
—
L
—
P
)
(=)
=]
Y
=
o
)
—
o
oo
5
=)
=]
o
=T
P
=T
=
|
o
=T
Te)

"SOINJJ SOU 0IOJO 8P S8I0PO 8p BlousuBULEd
eled 0BOBAIBS0 & 0181100 anbexus-Z

"01NJ} OU [BNPISSI 0IOJD 8P
Sele $e09eNUsoU00 ap BlousueuLad B
Jniued epod opezieal ew enbexus -g

*01NJ} O JeujEIu0D

wnyusu :001sl} obued
oooodiy-¢
:00|WINb oBued
Bljquig] "o 'eofoIsiy

'SOINJJ SOP OX[eQ-g oxeg-z | wepod epejel oeu enbe we sejussald ‘g ‘sejpuoules- | (enBexus)
enbexus esed [areiod enbe ep oedeZINN (H4g- | olpBW- | BlpeW- | | Bjquwe ‘5 e eoiAio)sIy g ‘BjeuoWeS - | :00160j01q 0BLed Wwebeneg| &
‘eSe 9p SOJNI} SOP 0BHD8JUISSP 'SOINJJ SOU sonpisal ep edussaid
e ejed sopepusuooal ogdisodxe ap oduiel e Jeioidold epod ejueziiues 0edN|0S
S OAllB 0JOJD 8P 0BSBANUSOUOD BP 0BORZIINN-2 eu olopodly ep webesopiedng -g
‘eSe 9p SOJNI} SOP 0BHD8JUISSP opesseooid opuss B1se enb wnyusu :091slj obued
e eJed Sopepuswooal 0edIsodxe ep oduis] lede ou souaboled SONNO & SelPuoWeS ooodiy-z,

8 ONIE 0J0JO 8P 0ESBNUSOUOD BP OBSEZIIIN ap elousUeULBd 8D SOOSI SaJofell :00lwinb obued (O1-uBLLOsIOWLE
‘leull o1npoud ou sousbored ep edusseld ep OX[EQ-Z exed -z | emeyigissod sojuswipsoold sou seype) SejeUOWES- | /oedosjuIsap)
00SU 0 Jiznpad eled 0BdeIOD BP 0BORZIINN- | oXleq- | elpaul- | no edels BSSep 0BONOEXS OBU V- | :00160|01q 0BUed welbeng| o2

"IN} Op EPE[EIE]
BJoUad WOoO ‘eyuenn|i BU SO1esy| ‘sieieben sojuswibel)
[el1BW OPO} 8P BpRINa) 'SO18sUl & sie1eben ap Jexiep epod ogdejes eu Bye -©
sojuswWBell 8p 0BdeI0) B JByioe) eled SO "IN} O JeuILUBIUOO Wepod [eaelod sO1esU|
SOP OJUBWIAIOAB LIOD ‘BSOLBIUO WebeAeT -6 OeuU Webene| ep enbe we sejussaid o sie1eben sonpisal
"SOINJ| SOP BlIquiEl £ 8 BOIAIOISIY T ‘BjeUOWES-Z op souewbel-g
webeAg| ered [pAgiod enfe ep oedez|iin 449 -2 1zrnio’] Jod :0018)} OBued
“BJjoUad WOO ‘Blueniny [elUslew 0po) OBSBUILLBILOO B OPUEBYIgISSOd ‘SOINJ) | wnyusu :0oluinb obued
ap BpEJN8] {(Wenn|; OBU SOpEIUSUIE SO) SOBYOD opBWw-g Eexeq-g SOU SOUBWIBEI} SN8S NO (SOlBYD OBU) ‘BjquIEl "5 BOIAI0ISIY
OBU ,SOJIBGIEQ, 8P OBOEI0|| B Jel|oe) Bled SOIN) opsWw-g Epew-z L,0Jeqleq, op elousueuLad ep 0osU J ‘BjouUoWes-g JZnio’| (Wetere
SOP OJUBWIAIOAB) LIOD ‘BSOLBIIO WebeAeT - | olpBWw- | ele-| 0 808I0NE] BpEZ|[ea) [BW WebeAeT - | -1 :00160/010 OBued -o/d) Webeng) |




‘AN Bpedwg| Bp 0SN 0P 8|0.4U00 9P ordUSINURW

‘AN epedwe| BU

seye} Jod epelsjuisep [ew wabeequio
Jod ogdeuiueiuooal ‘soustored
SON0 8 SejpuoWIes Wod oNpold

O JeullBRIuU0D Wepod sopeziuaitly

wnyusu :021sl) 0BLad
wnyusu :oolwiNb obuad
sousboled

SOJINO & SE[EUOWIES- |

'sSojusledinbs ep ordeziusibly Hdg- | elpauw- | elpauw- | [BUU ©8SBAUS 8D soluswedinbT - | :00160|01q 0Bled 9SeAUT
wnNyuau:0oIs)) obued
‘oinpoud | winyusu :ooiwinb obued
OU sousboled SONNO 8P & SefpuUoLeS sousboled
'sousboled sop ogdeulwl|e OXeg-g elpaw-g op 1Znid’] 0P BIOUSAASIGOS B SONO 8 SEejeUOWES-¢Z
eJed sopenbepe eineledwe) & odwe) - | OXleq- | ele- | | wenqissod ogdelado essau seyed -g- | | {1znio) - 1001601010 0Bued oedezinaised
wNyus| :0901sH obliad
oppiuled sywi op
Beuwjoe 0Bdenusou0D- |
‘ogdIpewl "01NPoJd O 8lUBWLEDIWIND ;001N OBued
o webesad ap sojuswedinba sop oedelq|eo Jeujueiuoo wepod ayugnplioe op wnyuaN aueNPY
8 ogduUeINUEW |[BOSSad 8p OjusweUBl| - | oXleq - | elpaul - | webesop,/webesad eu seye) - | :00160|019 0blied ap oedipy
‘opesseo0id
opuss e1se anb ojnpoud ou Bleuod
Ep sousWbel) 8p epanb Jejaueoe
apod Jojow op oederoid ep elel &
Ble.1100 BD OBSUSINUBW 8P Blfed -1
Jojow 0P
"OonUBWIR NeJd ap 8ueduUaN oederoid ep eyel Jod ‘Opieq 0puss eise
op 0sn ouawedinbe 0p eAjuaAald oedusiNuew onb 03N} ou Jed epod S)uUBOULIgNT -&
JO10W OP BlBL0O BP OXEqe 08101 -17-£ "SOINJ} SOU
‘OluslUed|odssep O eled |eae10d enbe BIquigl ) “ rOAIOISIY g ‘Sejleuoules
9P 0sN ‘sojsuaIN 8 sojusledinbe ep epenbepe JIZNpoaul 8pod epeuiWEIUOD BNbR JojoW op
oedez|usibly {SO1BsUl 8P BPEAUS B BAUOD :0plieq Opuss e1se enb 0y 0 | BIelod ep soiuswbel)-
sojsusiN 8p o eliepsied ep ogderoid H44g-z ‘sousboled SOJNO & SePUOW S WOoD ;0018 OBued
‘seJlepedodssep Jeujweluoo wepod soyesul ep epenb SUedyIgN|-&
SEP SOPEISE[R ZN| 9P SOIU0d 'SO18SUl 8P BPRIUS olpBW-1 Eexeq-i 8 sopeziusifly e soluswedinby -z :00/WNb obued
BAU00 OBd8IEq 8P [BO0] Op oBda10)d Bzedw)| OX[eQg-£ Eexeq-g SOINJ SO WOD oun( Bjquigl "5 BoAI0ISIY
sode ‘(,soliequeq,) SOIBSUl 8P BPEAUS B BAUOD opsw-g Epow-z | sopessesod Jes e elspeieq ep 0nusp F ‘SejeuoWes-g JZnio
solsusin ep o seliepediodsep sep 0Bd810.d - | OX[eq- | ele-| JIed Wepod sopeiosiul  soliealed, - | “[-1 :00160]01q OBued Ouewediodse(




(XY
)
o
o
=T
=T
—
L
—
(=]
7]
(=
0
)
=
(=
)
—
o
o
)
=
=
=
=T
rx
=T
=
J—
o
=T
Lo

:dOd OAvAOddY V1vd
'sousBoyed wnyuau :09is)} 0Bled
SOJINO 8 SE[RUOWIES 8p &AISNoul | wnyusu :0owiNb obled
'0ss8004d O ‘sowisiuebioloIW ep ordeo|dinw sousbored
a1UeINp eiNeladuus) 8p 8|01u00 & OjusWediNDS B J908l0AB) 8pod OlusWUe|eBuoo SOANO 8 SeUOWIES- | webeooise
0Op oedusINUeW eled OJUBLIIPSO0Id- | oXleq- | elpaul- | op soluswedinbs sop eye - | :00160|01q 0Bled JOBLLBIBBUO)




'HOd OQvAOHdY VIvd
wnyuau :001s)) oBLed
SOOXO10408-E
wIS/WIs-¢ :001WiNb oBused
- - OBU/WIS-Z SE[eUOWIES -Z /12N
(© od-¢e oguU oBU-| /-1 100160j0Iq oblied BYaU00
wnNyuau :00Is)) 0Bl
SOOIXQ10408- |
:00lWINb obLed
wnyusu OLE)UESSOy}
©) Od-L WIS/LLIS - | :00160j01q 0Blad | /seinno ol
wnyuau :091sl} 0Busd
winyuau :0o1winb obusd
wnyuau oedegnpe
:00160j01q OBUad | /Seinino sorel|
unyusu :001s)) oBLed
wnyuau :oojuNb obusd
wnyusu
:00160|01q 0Bued oned
¢, SI9AB}I9Jk ¢
¢ sedela enno ¢dd
sianlu e obuad PAIETIER]) ¢obuiad o eled | owoa Jesapisuod
W SlaAe}iadeul _ (soais)y @ sooiwinb
0 eliznpal SI9AIU B om_._on_ o wm>=_._o>9_a oEmtan_ o wis .
20d SI9AIU B moo_mo_o_nv 0SS920.d
no eleulwije Znhpal no euiwije Sepipaw 9S wmo“_m_s_uo‘_
10d Jejuawne soAleaiubls ap sedej3
ajuanbasqgns ede)s ejs3 wajlsix3 -91d ap ewe.boud
apod obuiad 0 sobliad
edeja euwin ¢ oBIsaN ¢ oelsanp | oeisanp ojad opejosuod
{ oeysanp - 9 obuad 0

1ede ap 0114 :01NPo.Id
ejay|09-aid op edelg - L'¢g
(9 ongnwiiod) 99d/0d Sop oedeulwialaq - £°G




(XY
)
o
o
=T
=T
—
L
—
(=]
7]
(=
0
)
=
(=
)
—
o
o
)
=
=
=
=T
rx
=T
=
J—
o
=T
Lo

sojed

‘soelqo-1 elpad
‘0j0s ‘(*01e ‘sinbel
‘S0[E) SlE1ebon
SO)UBWIORI)-©

10018} OBled
wnyusu
oBU/UIS-17 :0olwinb oBlied
- - - - OBU/UIS-© sejpuoWwes
- - - - oBU/UIS-Z =g hznio’] - |
- - - - OBU/WIS- | :00160j01q 0BLad | oBdses joede1eD)
sojed 8 so.lgo-g
'0j0s & (018 ‘sinbel
‘S0[B)) Sle1eben
SOUBWIBEI-17
100181} OBLed
sexeld 'sooxojolbe
OBU/UIS-G ‘lenIsSNquIOD-
- - - - OBU/WIS-17 :001uWNb oBLed
- - - - OBU/UIS-© Sejpuowles
- - - - OBU/WIS-C -g Jzniof |
- - - - OBU/WIS- | :00160j01q OBLed eyngeq
¢, SI9AB}IDI®. SIDAIU &dd
waaﬂo elino ¢, SIoAelIdde ouwo9 Jelapisuod Amoo_wt
e obiad o eiiznpal ¢obuad o .
Wo SioAe}IadeuUl | SI9AIU B om_._on_ (o] 2:3._09.:_ 9 wis ) moo_E_z_u
99d Nno eJeujwi|e eled seajjuanaid . 0S$320.d
SI9AIU B Jejuswine | znpal ho eulwi|d 9S wmo“_m_scw._ woo_mo_o_nv
/9d ajuanbasqns sepipaw wajsix3 ap sede)3
apod obuad o edejs ejs3 -91d ap ewesboid | soanesyiubis
ede}a ewf) | oelsanp
€ oejsanPd ¢ oelsanp ojad opejosnuod wom_._mn_
¥ oelsanp

aobuad o

1ede ep 014 :01NPOI-

BH3Y|0D-S0d op edei3 - 2'¢’§




wnyusu :00isl} oBlad
wnyusu
:001LUINb obLed

OBU/WIS-z | Seleuowles -g iznio’|
OBU/WIS- | - | :00180j0Iq OBlad oedezenieuo))

soed & soelqo-g

:00ISl] OBLsd

[OAISNQUIOD-17

‘souenoadolte

OBU/WIS-G soNposd soano

WIS/ Wis-17 8 S0oXO10M08 -©
wis/uis-¢ :0oiuinb oBued (01JewIoo
wis/uis-g | Sepuowles -¢ J1znio;f 0 ered Jonpoid
wis/uis- | -1 :001B0j01q OBused Op) apodsued.

sojed o soelqo-1

:0015)} OBLB4

(sonno

9 SeUBIRIUISED

‘SIPAISNOUUOD

‘SOOIXQ1040E)

Oeu /WS-t SOOIXQ) SOINPOId-E

WIS/WIS-S :001LUINb obled

WIS/WIs-g | sejeuowes -g znio’|
WIS/Wis- | -| :00160j0Iq OBlad OJuUBW-BUSZeULNy

soed e soelqo-g

:00IS!] OBLad

sexeld ‘sooxo10ioe

‘[eAnIsSNquIoD -z

OBU/WIS-© :001uINb obued

OBU/WIS-Z Sejeuowes- |

oBU/WIS- |

:00I60j01q Obued

QIUBUIELIOIOIPUOOY




(XY
)
o
o
=T
=T
—
L
—
(=]
7]
(=
0
)
=
(=
)
—
o
o
)
=
=
=
=T
rx
=T
=
J—
o
=T
Lo

d0d OAvVNOHdY VIvd
wnyusu
10018} OBlIed
(sonno
8 seuelejuUISep
‘SIeAlSNQUIOD
‘S00IX0)0468R)
SOOIXQ) SOINPOId-Z (ewsnpul
©) Dd :00|WINb 0Bued / Jopereq eled
(<)) wiIs/uis-¢ Sefpuowes 010480 Op)
d wis/wis-1 | -1 0060|010 0Bued suodsuel|




‘suebeequus o

els) ‘seipad ‘so1esul
‘sieyeben sonpisal

op sowuswibel)-¢g

:00I8}} OBled
() wnyuau
00d-¢ :00/wiNb obled
Q) wis-g wis-z oBU-¢ 1Znio’| QiuelUelisuU
O0d- L wis- | wis- | Ogu-1| -1 0069100 0BLed -ed/0edees
wnyusu:ooIsly O@cmn_
winyuau
:00lWINb obLed
OBU/WIS-Z SE[UOWI[ES-Z 12MnIO webeooise
oguU/WIS-| | /-1 :00160j010 OBuad /oed0e08Y
¢ Slaneyaoe ¢Jd
owo9 Jeidapisuod
sianu e obuad sedeja eqno PAIETED]) (soaisy
¢obuad o ayuepodwi
0 eliznpal W siaAe})adeUl | sioAlu e obuad o . 3 soowinb
79d eled seanuanaid 9 ‘wis as ) 0SS320.d
no eJeujwi|d SI9AIU B Jejudwne | znpal no eujwi|e so0a160jo1q)
/2d sepipaw wa)sIx3 | ¢soyusinbal-aid ap sede)3
ajuanbasqns apod obuad O edeja ejs3 soAleaiubls
| ogysanp ap ewesboud
edejo ewn ¢ oejsanp Z oeisanp sobliad
TG ojad opejosuod
~ 9 obuad 0

1edy :01NPOId

jeuesalie OjusWiessad0id -1°¢'€'S
0}nJ4 Op OJUBWESS3I0id ap edelq -z'¢’§




(XY
)
o
o
=T
=T
—
L
—
(=]
7]
(=
0
)
=
(=
)
—
o
o
)
=
=
=
=T
rx
=T
=
J—
o
=T
Lo

OBU/WIS- |

wnyuau 0218l 0Blad
wnyuau

:00lWINb obued
BlQUIE] "5 ‘BOIAIOISIY
'J 'sejpuowes- |
:00160|01q OBled

QJUSLLIOSIOLLIR
JOJUSLUBLISSH

(G
00d¢
(G
O0d- L

wis-g
wis- |

wis-z
wis- |,

oBuU-g
oBU- |

winyuau :091sl] obled
wnyusu

:00llINb obled
SEjeUOWeS-g / 1ZNnio
‘-1 1006900 0BLed

ousu
-eanbuelg

wiis/wis-z
oBU/WIS- |

wnNyuau 0018l 0buad
oooodiy-g
:00llINb obLed
BIQUIE] "5 "BOIAIOISIY
'J ‘sejpuowes- |
:00160|01q OBlIed

(enBexus)
welbeng| .£

()
00d-L

wiis- 1.

wis- |,

OBU/WIS-Z
oBU-|

wnNyuau 0018l 0buad
olopodly-g
:00lWINb obLed
sejeuoWes- |
;0060|010 0Buad

(odosjuIsep)
WelbeAg) o2,

OBU/WIS-S
oBU/WIS-Z
oBU/WIS- |

SO
o sie1elen sonpisal
8p sowswbel-g
:00I8)} OBled
wnyusu

:00lWINb obLed
‘Bljquel

'O oISy 3
“BlBUOWI[BS-, 1ZNni0°|
-1 :0060|01q OBled

(webere)
-old) webeng) |




:d0d OQvAOddY

V1ivd

o0d

oBuU- |

wiis- |

oBu- |

wiis- |

oBu- |

wnyusu 0018l obled
wnyusu

:00|WINb obLed
SejeuoWes- |
:00160|01q 0blled

OJUBW-ERBUOD
JOIUBLIELSaY

WIS,/ Wis- |

wnNyuau :09Isl) 0Buad
wnyusu

:00llINb obued
souabored sonno

& sejeuUoWeS- |
:00160|01q 0Buad

osenu]

OBU/WIS-f
OBU/WIS-S
wis/wis-g
wiIs/uis- |

JOJ0W Op BlaL0D
Bep souswbell-1
:001S1] OBled
SEedIuan|

- © :00/WwNb obled
‘eljquel

‘0 "ofjoIsIy 3
‘SB|eUOW[BS-Z /IZNIO
‘-1 :0069|0lq 0BLed

ouaw
-ediodseq




(XY
)
o
o
=T
=T
—
L
[
(=]
7]
(=
0
)
=
(=
)
—
o
o
)
=
=
=
=T
rx
=T
=
J—
o
=T
Lo

‘susbeequus
2 elo) ‘selpad
‘SOJOSUI‘SIeIebaA
sonpisel ap
souewibel-g
:00I8)} OBLed
winyusu
:00llINb obuad
oBU/WIS-¢ 1Znio’| OolusuelsuU
(9 od wis/wis-1 | -1 :0080/010 0Bued -ad/0830eS
wnNyuau :00Isl) 0Bl
winyusu
:00llWINb obLed
OoBU/WIS-Z, SE[eUOWI[BS-Z 12N/ Wwebeoo)
ogu/wis-| | /-1 :001B0j01q OBued |  -se/0eddesey
¢Jd
¢ SI9ABHAE. SIdAIU Owo9 JeIdpIsuod
cedeja eqno PAIETVATER] (soaisy
e obuiad o eliznpai ¢obuad o ajuepodwy
wo sioAe)ddeul | siaAlu e obiad o . 3 soojwinb
29d no eJeujwi|d eled seanjuanaid 9 ‘wis as . 0S$990.d
SI9AIU B Jejuswine | znpai no eujwiid soa160jo1q)
/9d ajuanbasqgns sepipaw wid)six3 | ¢sousinbai-aid ap sede)3
apod obuad 0 edeja ejs3 soAljealjiubis
edejo ewn | ogisanp ap eweuboud
¢ oejsanp Z oeysanp sobliad
{ oeysenp ojad opejosuod
aobuad o

ede ap ed|od :01NPOId

‘[euBSaLe OlusWessSe004d O eled 01SIA OISO O JeJspISUOD ‘(Oluswesnbuelq op 0sn) oedezunaised Wes [elsnpul Oluswesseoold o ered :Sg0

(oedeziing)sed wo9) [eLIISNPUI 0JUBWESS3I0I -2°2'E'S




OBU/WIS-17
OBU/WIS-E
wis/Wwis-g
wiIs/wis- |

010U Op BlelIo0

ep souswbel-1
:00I8)} OBled
SIsLcielillelg]

- © :00lWNb obued
‘Blquieo

‘vOpAOISIY g
‘sejeuowles-¢ 1znio
:[-1 :0060|0/q 0BLed

ojusw
-ediodse

wis/Uis-g
oBU/WIS- |

wnyusu ;0018 obued
oyojoodiy-g
:00|WINb obled
Bljquiel "5 ‘eoAoISIY
J ‘Sejouowfes- |
:00160(01q OBused

(enbexus)
welbeng| .£

oBU/WIS-Z
wiIs/uis- |

wnyusu :00isl) obled
oyojoodiy-g
:00lWINb obLed
SejeuoWes- |
:00160|01q 0Bued

(Cwewiogowe
/0e508JUISaP)
welbeng| o2

OBU/WIS-©
OBU/WIS-Z
oBU/WIS- |

SOBsUl

o sie1elian sonpisal
op sowswbel-g
:001S1] OBled
wnyusu

:00lWINb obLed
‘eljquel

‘0 "ofjoIsIy 3
“BlBUOWI[BS-, 1ZNni0°[
-1 :00160j0Iq OBLed

(lwebene|-aud)
webeng)| ;|




(XY
)
o
o
=T
=T
—
L
[
(=]
7]
(=
0
)
=
(=
)
—
o
o
)
=
=
=
=T
rx
=T
=
J—
o
=T
Lo

-d0d OAvAOddY Vivd
wnyusu ;0018 obled
wnyusu
:00|WINb obled
sousboled
SOJINO & SepUOWIES- | Wwefeooise

wiIs/uis- |

:00160|01q 0Bled

JOU=NIEsVeg)

wiIs/uis- |

wnNyuau :00Isll 0Bl
wnyuau

:00lWINb obuad
sousboled

SOJINO & SejeuUoWes- |
:00160|01q OBLad

eseAT]

(9 00d
(9 00d

wis-g
wis- |

wis-g
wiis- |

oeu-g
oBuU- |

wnyusu 0018l obled
wnyusu

:0o|wINb obled
sousbored solno

9 SB|IBUOWIBS-Z, 11ZMJ0
‘-1 :0069|0/q 0Bled

oBd-ezUNeI1SEH

OBU/WIS - |

wnyusu :001slH obled
webesop Jadns

O- | :00WNY) obued
wnyusN

:00160j01g 0bLiad

eeNPOY
op oedpy




:d0d OdvAOddV

V1ivd

JOpay|0D) ¢wianp

"BYI8Y|00 ED
Sejuy ¢opuenp
"SBJISOWR 'SOPIYI00
9p BSIeuUR B B18|00 weJles e solezrede
op ewelfoid 5 ogdeolde ‘'sopeojde
"odwes ap sousibal sonpoud sop
Ou sepdadsy| "Blley|00 OpuUEDBYD ¢,0WoD BIouUSIED 8p "BloUSRO | SOOIXO10I0B-E
‘sey|iueld 9P sonsIbal '9)0] Jebnjey "OpIY|00 Jos opousd sode op odwey op :001WINb
op osIeuyY op Byjiuel4 | ‘eleyoo jewelboldey | e [ezedy ¢anb O SOPIYI00 SOINIH | BIOUSIPSQO Ydg-E 0oBusd ©) Dd eleyon
‘odwed
op |eAesUOdSaY
‘selsowe '$905N|0S 8p swanp
op as|feue © e}8|00 oJedald ered [eossed ‘ogdeolde WYSIANY ejed
ep ewelfold op OjusweuRl| | epeo v ¢opuend SOPEPUBUIOOSI
‘0dwes "S00IXQJ0I08 8P | "[ensin oedeAIeSaO SO0IX0j0.08
OU sepdadsy| 'se0de0l/de | oedeolde BuU sopez|iin iowon 8P selwl| soe '0o|lUQUOIBE | SOOIXI0U0.- | OUBIUBSSOY
‘sey|iueld ap sonsIbal sojuewedinbe 'S600R0I/dY wepusie enb ouenyeoal ydg :00|WIND /SeInno
op asleuy op eyjlueld op ogdedied ¢onb o SOjuBWIPe20Id | - sep oedez|in -1 oBued (©10d SOpeIL
INE I 0SS920id
omwmo_h_._o> o‘:m_mom_ BAl}9110) omw< OlUSWeJONUO[\ | O9J1111D SHWIT om_‘_wn_ 290d/2d
sepipap ap sede)3

ede ap 014 :01NPOo.Id
ellay|0)-2id ap edeig -1'y'g
(H ouenwlod) 99ddY oue|d op ownsay - 4G




Jonpoud
ojed [ensia
oededsu|

‘ojusul
-euUSZERULR
op ey|lueld

‘oJlsued No
elenbseq op 1eool|
‘ezadw| e Jozeley

Jopay|0D) ¢wanp
*O1UBWBUOIDIPUOOR
Op OlUBWOW OU 8
‘Blley|oo eled U ep
sejue & opdeziusioly
Bp OJusWowW ON|
éopuenp

‘ensiA oedenlasqO
{owo)

‘oJlsued

no elenbseg
éonb o

‘SIBAISIA sepepIins
op BlouUgsSNyY

"B)I8y|00 esed Jes 8p selue
soJieued & selenbseq ep
B10100 oedezlusiBIH- |

SE[eUOWES- |
:00160[019
oBuad

OJUSLLIBUOIOIPUOOY

‘(Joynpoud)
oduwed ou
oededsu|

‘(Joynpo.d)
odweo ep
oulspen

"SBAN| Jes-Z
‘0edeRO Jozejoy- |

0pPBYI0D-¢
Swanp
‘oede1ed

e alueINg-g-1
jopuenp
TensIA
oedeAssqO-2- |
éowon

"SBAN| 9P 0SN-¢,
L soleareg,- |
éanb o

“Jopay|0o ojed
SBAN| 8P 0SN-Z

" Sollequeq, ep
[BNISIA BIOUSSNY - |

"SBAN| 8P 0SN Ydg-¢

", S0Jlequeq, ep edussald
e esed ogdeled op eoneld
€ 81UeINp 0BSUSIE W49 |

SEjeUOWES
-2 01Znio’| - |
:0060j0Iq
oBuad

oedees /oedee)

‘(loinpoud)
oduwed ou
ogdedsu|

‘(Joinpoud)
odweo ep
oulepe)

"SeAN| eS¢
"BUO| JBSN- |

1 10pP_yI0D-¢- |
wanp

Byingep

EN-¢-1 ¢opuenp
‘[BNSIA
oedeniasqO-z- L
{owo)

"SBAN|

8p 0S -¢ ‘BuUO|
op osN-L ¢enb O

"Jopay|00 ojed
SBAN| 8P 0SN-¢
"eyngep eied
‘0BYO OU 0onse|d
NOo BUO| 8P 0SN- |

Byngep

e eJjed seAn| ep 0 -¢
‘eyngep e eled eieo

102 8P 0BYD OU BUO| NO
oonseld ap osn ‘eynNgep
Bp OlusWOoW Ou ,SOJIBaUE],
op edussaid e ogdualy - |

sejpuow|es
-z’ -|
100169100
obled

(g od

eynaed

oedeonlIap

oJsibay

BAI}2410) oBdY

OJUBWEIONUO}\

09110 AW

SEAIJUSABId SepIPaN

obuiad

90d
19d

0SS320.d
ap sede)g

1ede ap ojni4 :0jnpo.id
elI8y|0)-s0d ap edeiq -z'p'g

(XY
o
o
o
=T
=
—
| |
[—
(=]
7]
o
—
1)
=
o
)
—
o
o
)
=
=
o
=T
Py
=T
=
-
o
=T
o)




‘ogdeolequie

Bp 0aUsp SooWIND
soinpoJd so Jeluele
-81 NO JBAnoWBY-§
‘(souowl

{owo)
'SOPEO0|0D

OBIS8 OUI0D & 8puUO
8 SIeANSNQUIOD 8
soouINb soinpoud
op OJusWEba.LED
By 83-¢ '1ede op
ousWIedwoo
owisau OU SOHoW

'S00JWIND
soiNpoJd sonNo
NO SIBANISNQUIOD

‘SOOIXO10.08

0D O1B1UOD 8P
spep|iqissodw|-g
ede

op oluswieduwod
OousSauU Ou SoHoW

osn {(rede op spodsuen
2P OluUsWIPedWoo oWsaW
ou no) rede Jeuodsuen

OB SOAIA SleWIUE 8p

o sepliege seded ap
auodsuel Jniuiad ogu
‘ogdeolequie eu sebeld

B 91equioo & ezedwl|
'sejueindLl & (selop

[OASNQUIOD-1

NO SOAIN) Slewilue NO SOAIA Slewlue NO SOAIA Slewulue -ebaued) salop-gndiuew | ‘'souenocedoibe
Jonowel [ede 0| ep edusseld gy os o3P BloUSSNe SOp OlusWeuodwoD soinpo.d
"O[NJI&A NO W0O S01S80 SO O1e ‘(lelany spodsuen ‘oedeosequus ep 9 8ualbiH ep 49 -¢ S0AN0 8
ogdeolequua OU Slew Jed0j0d NO op 0SED OU) opun} op enbe "OLIESSO08USEP SOOIXO10108
ep [euewss enbe e (Jeaquioq) oedeolequus ep € Woo [ede op opuenb ‘sesssoe -6 0ouwNb
ogdedsuy| Jenowiey-g | opunj op enfe woo | 01ejuoo 8p spep| (sewsiu| ©) sewsIxe oBled
(ouesaidwa) | *(ojnojen No) " Ollequeq, rede op 01eJu0D -lgissodw| -¢ S8zn| Jens ‘euodsuel) O sejpuow|es
eyjued ep | oedeosequue 8 Se0deUILRIUOD ap epep|qIssod ‘suodsuein a1uenp ede op oedarold -2 znioy -\ (@er=iTe’)
[euewss | ep 8j0nuU00 BAu0D [ede 0 By 03-7 Iede op 0 eurINP ‘ogdeolequie eu sebeld :00160|01G ©)0d o eled Jonpaud
ogdedsu|| ep eylueld Jebejold -1 | ogderoid-| ¢anb | opiBeoid edy-| B 91equo0 8 ezedwi- | oBled 9)0d op) evodsuel|
'SOoIWIND soNpoud
SONO 8 SOJXO10I6E 8P
anbolse op sopesedss
S[eO0| W8 0Nl O JB201S3-6
‘sebeid
WOO O1R1U0D 0P 018 OJl)
‘oued WOoO Jebeoid {[eoo)
OU SleWIUE B 0SS80e
Jep OBU {Webeo01se (sonno o
op [eo0| ou sefeid o | seuBIJUISEP
"SO0IXQ] soINpoId Slewliue WOoO 01R1U0D 0P | 'SIBAISNQUUOD
0O O1BIUOD S0IN) SOp 0BdE10I4-2 | ‘sooxoi0i6e)
op sopiBaioid ‘ede op Webeoss SOOIXOL
Jopay|oD) ¢wanp soini4 -¢ ap [B20] Ok owixoJd zn| soinpoud-g
‘OjuslBUSZBULE | OJuSLURUSZRULLIE O 'SOONSOWOP | 8P 81Uo) J8) OBU © 810U B :001WIND
8P [200] OP SOOXQL | elueIN ¢opuenp |  Skeliue e sebeid 21ueNp BSaoe epedue oBued
Sleusew Jeiney-g ‘lensia ‘ solequeq, Jexiap OeU |, 0l90QUEQ, 0P SejlpuUOWES
Joinposd ‘oUW ‘sfewliue oededsu| ¢owo) op 08s8oe Op 0SS82E 0 BAUOD (SBULO) =g znio -\
ojed [ensia | -euszeule | e 0sseoe JeyooH-¢ "SOPEBUOIOIPUOOR sopiBbeoid | senno No sefe) ‘o ‘oued) :00160|01G ©)Dd
ogdadsu| |  op eyiued 'S0} J8b8101d- | soniH ¢anb o SOINU4-Z- | SOINI) SOP 0BS810U4- | oBued 9)0d OlUBW-BUSZeULN




(XY
)
o
o
=T
[ —
—
| |
[T—
(=]
7]
o
—
19
=
o
)
—
o
oo
1Y)
=)
=
o
=T
P
=T
=
|
o
=T
Te)

'SONNO 8 [BANSNQUIOD
op sonpisal ap eduasaid

e ojuenb ‘ede 0 opesoj0o
Jas el enb (OjnojeA NO
opdedlequus eu) spodsuen
op (‘019 ‘equueded ‘oelod)
[e00] O Jeuoioadsul ‘ezedud)|
sode ‘lede op ebled e woo
QIE1UOD 8P & SOJUBUIBZEA
op sepepligissed

efey ogu anb eJed
SOPEPINO SO SOPAL Jeuol
‘(ousodep 0 Jeosiseqes.
NO) [6ANISNQUUOD
Jeyodsuen opuend-i
‘sopeledes
sojusWiedwod we

rede op apodsuen o
wieyigissod ogu anb
SOINJIBA NO SE0SEDIRqUUS
Wi BU soolwinb soinpold
8 SOOX010M6€ Jepodsuen
oeu ‘ede euodsuen anb
On2laA NO OBdSEDIRqUUS

BuU soolwINb soinpoud 8
SOOIXQ1040. (OJuBLIBbeRD
0 a)uelnp JeNdiuew oeu

o) Jeyodsuel) 0eN-©

efbeo ejed
lenesuodsey-g-z- |
Swanp
OjusWeba.LRD

Op OluBWOoW ON|
-€-¢-L ¢opuenp
[ensin
ogdeniesqO-c-¢- 1

"0IN4} O WOD
O1BJUOO WS Jelus 8nep OBU
(ojebep ep enbe e 8) 0eb

0 ‘opeJebulal suodsuei
eled (ede ep ebied e woo
‘ogdeosequue ep opuni

0op enfe ep 01LIU0D eley
onb Jyued oeu esed
seAjuanaid sepjpew

Jewoy ‘epod-suel o esed
sepeziusifly selenbseq ep




-d0d OdvAOddY

V1vad

‘olesaidwe
ojed
OjusWEba.LBD
op [euewas
oesiMedNg
‘apodsues
ojed
|enesuodsel
ojed seyjueld
SEP Ss|euy

"O|NOJOA
Op 2j0AU0O
op eyllueld

‘ede op apodsuel
eJjed 21UBUIOS
OndJeA Jezjin

‘0|N2ISA 8P Jed0N
‘euodsuely ap [eo0)
0 8uBWES0IoBN
Jedw) & soowiNb
soinpoud Jelney-z
(018

‘seossad ‘spewiue)
lenelesspul
edussald Jenbenb
ebled ap o)

op Jseaal ede

0 Jeb8)10id- |

‘ousWEbeLRD
ojed |sresuodsey
-¢- L ¢wanp
‘ousWRbeLrD
sode/eiueINC-g- |
opuenp

‘TensiA
oedenssqO-z- |
éowo)
‘O)uswebale)-z
‘opeuodsuen
1edv-1 ¢@nb O

‘ede op apodsuel
op ouswWedwod
Ou ‘sonpjsel

SNes & soouWjNb
sS0INPOJd SOANO

9 SOOXO10M6E

op BlouUSSNY-Z
'SBeUIoXe
S905BUILEIUOD 8P
opiBeoid edy- |

‘1eSe 0 Jepodsuen

opuenb ‘ondjeA owssw ou
SOoIWIND soINPOJd SOANO
NO SOOIXO10J0. Jepodsuel)
OBU ‘sonpjsal Wes ‘odu|
(equiedeo) spodsuesn ap
[e00| :epodsuel| 8p 49-¢
‘ede op

apodsuel) 8p [e00] OUUSBW
OuU Sfewiue No seossad

op apod-sues o Jnued
OeU ‘edwl|| BUO| NO 0oN)sEd
W00 Seusqoo selenbseq
'sonpisal Wwes ‘odwy|
(equiedeo) spodsuesn ap
[e00| :epodsuel] ep 49- |

(sonno e
Se1UBIBUISeP
‘SIOAISNQUUOD

‘S00IX01040R)
SOOIXO)
soinpold-z

:00|WNb

oBled
selpuoWEes
pameelelelellel
oBled

(eusnpu; / Jopeteq
ejed 000D
Op) evodsuel|




(XY
)
o
o
=T
=T
—
L
[
(=]
7]
(=
0
)
=
(=
)
—
o
o
)
=
=
=
=T
rx
=T
=
J—
o
=T
Lo

JopessdD wenp
‘0Bd8IPS

8 O)uswWelisuad O
ejueing ¢opuenp
[ensin 0edenIssqo
9 0ss800Id 0P
OluBW-ByUeduIoDy

‘ogdeledo r1se
ze) onb [eossad
Op S1UEISUOD
OojusLLIBUIBI
‘esaidwe eudosd

{owo) Bu Ojuswipeo0.d
"OPBUOIOSISS op oedep|eA
o opeJieuad ede ‘'solfalu) webereque
ou ,0lBoUeq, ‘weberqus | ,soleqleq, owsaw | o eus) ‘seipad
op BpugsSNe o eJpad ‘eus) No sojusWIbel) ‘so1esUl
o {(opepien) | ‘soiesul ‘sejeben Jessed eyjuliad ‘sie1eben
ojuewelpued ep sonpisal op | enb ouswessusd sonpisal ep
‘ogdeles ep adinbe ep | ojuelipeoosd ojed | soyuswibel) wes | ep sojuswedinbs souewibel)-g
‘ousweliouad | cluswine [eossed op o eJeuad eled o sousWbel] op oedez|nn :00I8]} OBued
‘opdeplenay o oedops | owsweun) {(0dojes opesseooud Jes | Snes e ,ollecued, ‘0SOURIO oyNW znio’|
‘seyjiueld Ep 8|0Ju0d o Ojusuelisuad) e [ede 0 0po) 8p op Bdussald ojuswelisusd -1 :00160/0 ojusWRlBu
Sep esieuy ep eyjuey Jesseo0ldey | wiebessed ¢anb O wes edy-g-| © 0deeS-¢-| obued | 4'g) 00d -od/0e5e/e3
SEAIJUB/A3Id 0SS920.d
ommmo_h_._o> o,:w_m¢m BAll21109 omw< OojuswieJoMUoly | 0313119 ajwI ) om_._mn_ 090d/2d
SepIpaiy ap sede)3

1edy :01NPOIH

[euesalle 0Juswessadoid -|'¢ 'S
SO}nJ4 SOp OjudWESS3I0.d ap edelg -g'p'g




JopessdO ¢wand

epeeleq “esaldwe eudoud
Bpeo v ¢ opuenp BU oBdepieA
Jouun, 'SOpuNBbes op SoAelB
NO 0NBUWIOUOIO-Z, Ol owluw ou SOpIoBIBCeISe
“eyue(d ‘onpuous)- | ap oBsJsewll sonswesred
SEp os|euy {owo) op odws| -z soBWIpaooid
‘ojuswIpeoo.d oesleul| ep odwial-g (D008 "UIW) | sOe OpUBDSPSCO sejeuowles-g
op oedeplersy | OusW-eanbuelq ‘oeslewl ap enbe Oluslesnbuelq ‘edels B1S8p Hzrnio’] - |
‘OlUsWIP8o0.d Op 8|0AUOD Jesse00idel ep enesedwsal - | op enbe ep BSOL8IUO ;001601019 ojusw
0P OBdBOIUBA op eyjiueld | ‘'enbe e sjew jeoenby éanb o eineledws| - | ogdezieay-z- | obued | (@) 00d -eanbuelg
JopeledD ¢wand
‘anbexus anbexus "SOINJ SOU
op enbe euunn sody ¢opuenp 0J0|D 8P S8IopPOo
BU 0JO|0 8p 2189| "0edo8juISep JOPO Ojed ¢,0wo) op epusueWISd
eyjiued Eep 8|0)u0d openBexus | "ede ou 0Jojo ap | esed oederiesqo o oojodiy-g, (enbexus)
Bep os|euy ap eyluBld Jenbexussy 1 dy ¢@nb O | J0po ep elougsny | 01euU00 enbiexud-g | ooiuinb obled ©)Dd welbeng| ,£
JopesedD ¢wand ‘eSe 8p SO} SOp
epeereg 0ed08JuISep B Bled
EpED \/-g 1000 8P SOpEpUBUWOD8)
wisberequue BAOU 0BdIS0dxe ap
EPEO B 8 EIp Op odwal 8 oAe 0J0[D
oedeledald elewld P 0BSBAUSOUOD
EN-| ¢opuenp ep oedez|nn
=TV e eY) “(soinuiw ‘leul oynpoud
/OIBoPRY-Z ‘01010 Gl) oedelon Ou sousboled
‘opdesedo ‘leossed ep oD M- | ¢owoD op odws| -z ap edussaud ep
Bep OBSBOIIUBA ‘oedosjuIsep | Opusw-eugl) :0edN|oS | (Ul) odwel-g ‘0Ioo ‘(wad 0OSU 0 Jiznpel Sepuowes
‘sey|iueld Bep 9|01u0D enou Jeledaid | ep ogdenueouoD-| | OS 1) 8IA 0Io0 8p eled 0ORIOD :00160[01q (oedoeuisep
Sep asieuy ap eylUElH :0BN|0S B Jeusdy éanb o | oedenusouo)-| ep oedez|nn oBuad G00d welbeng| o2




(XY
)
o
o
=T
=T
—
L
—
(=]
7]
(=
0
)
=
(=
)
—
o
o
)
=
=
=
=T
rx
=T
=
J—
o
=T
Lo

:dOd OQvAOddY

VIvd

Jopeled)D wanp
‘OjusUESS800ud O
ajueing ¢opuenp

[ensin oedenlssaO sousboled
"OjuBWIPa00.d {owon ‘odesebuyel S0NNO 8
op CedBOILBA "OlUBWEBLISS] ‘OjuswBUIB ‘ogdelebljel | Bp elo) opefequio ‘lenssod opided selauowes- |
eyjued 8P 9|0Nu0D ‘odesebulal eu Ep B0} operequIo oinposd ep | srew o cinpold op :00160[01q QlUBWU-E[BbUOD)
Bep 0BSBOIIUBA ap eylluBld oinpoJd 0 JBeo0j0D) onpold ¢anb 0 Bloussny OluBWBlISaY- | oBusd G)00d | /o-usuelsey
Jopesed) ¢wand
*0sn oJletud 'sefeid ep 8|0)uU0D
Op Sejuy ¢opuend ‘'sopezjusibly 'selopendiuew
'SOlIsuUsIN sojIsuein sou sop eusifly sousboled
‘leossed SOp Oye} 0B 0)e) & OEsIA 9 s0J)sueinN & sSoANo 8
‘OSBAUD op OluelleURl | fensiA ogdenlesqO | eled sepeiosiep souswedinbe SejeuoWes- |
‘(leuewss) eyjiueld Op 8|0NuU0D oedeziusibly {owon sepeplins ap oedeziusiBly :00160j01q
ep oedeollan op eyjlued e Jezejey | sepeping ¢anb O op BloUSSNY 449 -1 obued (s)io=! 8SenUT
‘OjusW-edjodsep
esed jprgiod enbe
8p 0SN 'SoyIsuUaIN &
sojuswedinbs ep
epenbape ogdez
-JuaIBlY 'SOjesu|
JopelsdO-z- 1 op epelus e
swanp BJJUOD SO|ISuaIN
"BIp 0P ap & eJepsleq ep
0Bd8Ieq Bp W) OR oedez|usibly ogdelold 44g-2
‘so1usledinbs sop sode ‘sojsusin “elopedodssp
ogd-eziusibly sody | © elieped|odsep ep sopeisele 7N
-Z-1 ¢opuenp | euenboy e cesia | ep sojuod {sojesul
onboya | eled seperosep | op epesus BAUCO
‘(erolpedns ‘leossed | fensin ogdenlesqO-¢ sepepiins ep oedeleq ap [eo0
ap Sqems) op OJuUBWEeUIB ensin BlouasSny-z op oedeyoud
©2160/01goJoIW ‘oedezjusibly ogdenesqO- | “epeziusitly rezedw| sode ‘BIquIEl 't
as|leuy-¢ e Jazeley -z éowo) | eiepediodsep ep (,s0JlBCUE],) BONAIOISIY T
(leuewas) ‘leossed 'sepepIng-¢ oluswiosISede | SOBsUl op epeaUs | iSelpuowWes-g
OBSBOLIBA-Z- | ‘Ojuswed|odsep op OjuBWeUIBA ‘elppediodsep op BPEAUS BU | B BAUOD SO|SusiN zZnioc-|
‘sey|iueld Op 8|0NuU0D ‘ellepediodsep eu ogdejold ep oedajoid op | ep o esepediodsep :00160j01q ouewl
Sep esleuy op eyliueld B IgoD -1 | Bdussald-| ¢enb O edussaid- | ep 0B59104d - | obliad (S)er=: -ediodseq




Jopessd) ¢wanp
‘oedopes

8 OlusWelisuUsd O
alueing ¢opuend
‘ensiA 0edeAIeSqo
9 0ssso0Md

Op OlusWEeYU
-edWooy ¢,owo)

‘oedesedo

€186 Ze) anb [possad
Op BIUBISU0D
ojusWLeUIB

‘OpPBUOIOSISS ‘esaidwie eudoid eu
o opelieuad ede ouswpsoold op
ou ,0leqieq, oedepleA 'solbeu
(e1s8] op BlougsNe SOlleqeq;, ouisewl
ap 0dlio9) ‘0pdojes ap o ‘(opepien) No soluBWtel 8p
olusW-elBUsd adinbe ep ouswny OlusUUelieusd ep epeal e weyued
/oed9les ap ‘leossed | ojuelpaooud ojed anb ojuswelsusd
osssoold op | rouswelsusd Op OJusWeUIR)| o ellouad ejed 8P souswWedinbs ep
oedepleray /0Bd9(0s ‘(oedeles opesseooid Jes ‘SOjUBWIBel] | oBdeZINN {0SoU8ILO 1Zrnio’|
‘seyiued ap 8|0AUOD o OjuewWelisuad) e [ede 0 0po) ep snes e ,0Jleqled, ep | ounw ojuswelsusd -1 :00160/0q olusLelsU
sep os|leuy op ey|lueld Jesseooidey | webessed ¢anb O edussaid wes jedy 0 0B5916G- | oBuad Eg)0d -od/0edoes
SeAlluanaid 20d 0SS330I1d
oedeayiap | oansibay | eanasio) oedy | oedeziojuop 0913149 ajwiI] obliad
SepIpajy /9d | op sedej3

ede ap edjod :01NpoId

‘leUBSeLR 0JUBULBSS900Jd0 Bled 0)SIA OWISSW O JRJopISUoD ‘(0jusieenbuelg op osn) ogdezineised Wes [eLsnpuUl ojusuessaooid o eied 1S90

(oedeziinaised wo9) jelIsnpul 0JUBWIESSDI0Id -2'S1'S




(XY
)
o
o
=T
=T
—
L
—
(=]
7]
(=
0
)
=
(=
)
—
o
o
)
=
=
=
=T
rx
=T
=
J—
o
=T
Lo

JopessdO-z- 1
Swanp

BlP 0P

sepdareq Sep Wi oe
‘sojusW-edinbs sop

‘OjusWU-edjodsep
ered [paeiod ente
9P 0sN ‘so|IsuUeN

8 sojusledinbs

9P epenbepe
oedeziusioly ‘so1esul
9P EPEAUS B BAUCD
So|jsueIN 8p &
eleped-jodsaep ep
oedeold H4g-¢

oed-eziualbly SOy ‘oedez|usibly elopedodsep
-Z-1 ¢opuenp sode ‘sojsuain & Ep SOpeIsefe 71|
‘onbo) & ellopedjodsep eu | ep souod 'soesul
‘(e10/uedns ‘leossed | ensin oedeniesqO-¢ anboy & oesiA elad 8P BORAUS BAUOD
op SqeMms) 8p O1UBWERUIBI ensin Sepr1os)ep sepeplins | oedareq ap [ea0] Op
©0160|01qoIoIL ‘opdeziusibly oedenesqaO- | op BlougsSNy-z oedajoid ezaduw)| ‘BjquIE
oslleuy-¢, e Jazeley -z ¢owon ‘epezjuaitly sode (soleaeq,) | ‘6 ‘eonfoisy ‘g
(leuewas) ‘oUWl ‘leossad 'sepeping-g elepediodsep ep | soesulepepelus | Sejguowes-g
oBSRONUBA-Z- | -edjodsep op OluBWERUIBI ‘BliBpSEq BU ojusWwID8ISEqR 9P B BAUOD SOlisuaIN zZnio’- |
‘sey|lueld op onsiBal ‘elleped|odsep ogdaroid ep epeaus eu cedarold | ep o elgpedodsep :00160[01q ojuel
sep os|euy op ey|lueld 2UgoD -1 | edussald-| ¢anb O op edussald- | Bep 089810 -| obued Ea)0d -ediodseq
JopeledO wanp
‘anbexus ep ‘anbBexus "SOINJ
enfe ewpn eu sody ¢opuenp SOU QIO 8P SAI0PO
0JOJ0 8P 8188|. 0BdH08JUISOP JOPO 0o ¢,0WoD 9P eUgURULIEd
“ey|lued Ep 8|0/u0d ‘openBexus ‘ede ou 000 | eled ogdenesqo o opopodiy-g (enBexus)
ep asieuy ap ey|lueld Jenbexussy oy ¢anb O 9P J0PO 8p epuUaSNY | 01au00 anbexug-z | :0oiuwinb obled ©)Dd welbeng| .£
JopesedD wanp
"BpERIEq ‘ede op sonu
BPED Y- ‘0I0[0 8p SOp OBOO9JUISEP B
webeequle eaou eled SopepUsWLIoOa)
EPEO B 8 Blp 0P 0edIsodxe 8p
oedeledald esewld oduwe) 8 OAle 0I0jO
EN-| ¢opuenp op 0edeNUS0UCO
"0NBUWIQUOID ep oedez|in
leossed JoBoRY-Z ‘0100 ‘Teu aynpoud
‘oedesado 8P OlUsWeUBI| op IM-| ¢owoD ‘(soinuiw G1) ou sousbored ep (@
Bp 0BOLOIIUBA ‘0edO8UISEP ‘oedn|os | (uiw) odws| -g ‘0lop ogdeloo ep odwa| -z | edussaid ep 0osu 0 SepuoWes -Uswios|owe
‘seyjiue|d ©ep 9|0/u0o eAoU Jejedald | ep oBdeNUSOUOD)- | “(wdd 0g 1) el ciojo | Jiznpau ered 0gdelop :00160j01q /0Bd8JUISED)
sep os|euy op ey|ueld 0BdN|0S B Jeuady ¢anb o op 0BOBAUSOUOD)- | ep oBdezinN oBued @od webene| .2




d0d OAvAOddY V1vd
Jopesed) wanp
‘OJUBLUES
-88004d Op Ol
ou ‘elusulelel(]
iopuenp '08s800/d O
‘onpoud ‘onauIouLIB | aiueiNp eineleduwel sousboled
Op BOIBOIGOIOIL ‘oedelene Lowon 8P 8|0AUOD & SOAN0 B
asleuy ‘BIEWED | Bled ONpoud O eledes BIRUWED Oojusledinbe op Sejpuowes- | webeo
vylUEd | epeneedwel ‘BIEWLIED ep eineledus| oedusinuew eed :00160(01q -01S8/01U8W
ep 0edeolUs/ ap eyued ©ep ogdUBINUE|N éenb o De8L- 8P "XeN QIUBWINSO0IH oBuad (S)ier: -Blebu0D)
Jopeied) ¢wand
"0sn oJlpuud
Op Sy ¢,opuenp
(erpedns "9SBAUS
P SgeMmS) op OJusWediNbs "'sousboled
eoBo0I00IoW Op OJe] OE & [ensiA "9SBAUS 8P SOAN0 8
aseuy "asenUs ‘leossed ogdeniesqQ | owuewedinbe sou oyey 8 Selauowes- |
‘(leuewues) Op 8|0AuUD 3P OlueUeUIBA éowon | oesiAeed sepejosjep | sojuewed-inbe ep :00160(01q
0ededlleN epeyued | oedezustyesezejed | sepeping ¢anb | sepepiins ep eougsny | ogdez-ueibly H4g-1 oBusd (S)ier=: asen
Jopeied) ¢wand
‘oedesado
EpBO 8p 0l0IUl ON|
-2 ‘ogdezuneised
e aueing- |
iopuenp
“BOI6O|0IGOIOIW "BINABA ED
oslleuy 2189 -¢ ‘orelbouLsy
‘0llslIQULIBY /onBuIouws| - | "'sousboled
op oedualy ‘ojeJboulsl ¢Lowo)n ‘ouI08l *Sousboed S0NO 8
"ouloyel Op BYed NO "0UIOI) 9D BINARA | 8P BINAJEA BD Openbepe SOp OedeuIIP sglouowes-g (@
op enAeA | oedezuneised Bep O1UsWBUOIOUNS-Z OjusUUBUOIOUN] eled sopenbepe 1z’ - | -eanbuelq
OJUBLIBUOIOUN) ep 8|04U0O eineledws| - | :Bes 01 uw :odwey eineedwe) ;001601019 JEAN0Y OBU 8S)
JeOlILIBA op ey|lueld Jesseoolday ¢anb o | 10,08 U eineiedws| sodwsl -1 oBuad @)00d | oed-ezuneised
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6. GLOSSARIO

Acondicionamento: embalagem em recipientes adequados para a preservacao das boas qualidades
dos frutos ou sementes.

Aminoécido: Componentes essenciais das proteinas.

Antocianinas: pigmentos naturais de natureza glicosidica, pertencentes a familia dos flavondides,
s80 as responsaveis pela cor do acgal. Nos animais tém a fungéo antioxidante e asseguram melhor
circulacao sanguinea e protegem o organismo contra o acumulo de placas de gorduras, que podem
levar a arteriosclerose.

Bactéria: s&o organismos unicelulares, procariontes (n&o possuem envoltorio nuclear, nem organelas
membranosas), geraimente microscopicos. Podem ser encontrados na forma de células isoladas
ou em colénias. As bactérias sdo um dos organismos mais antigos na Terra e s8o 0s mais bem
sucedidos do planeta. A guantidade de bactérias nos intestinos de uma pessoa € superior ao
numero total de celular de seu corpo.

Bactérias mesofilas: ativas a temperaturas proximas da temperatura ambiente (cerca de 35°C).

Bolores: denominacao vulgar aos fungos que proliferam sobre a matéria Umida susceptivel a
fermentagao.

BPA: Boas Praticas Agricolas, constituidas de agdes que promovem a melhoria das atividades de
producéo e a qualidade dos produtos agricolas.

BPF: Boas Praticas de Fabricagéo, conjunto de acdes que promovem a melhoria das atividades de
processamento e a qualidade do produto final.

Branqueamento: tratamento térmico aplicado em frutas e hortalicas, com objetivo de retirar ar dos
tecidos, inativar enzimas e, no caso de frutos do acaizeiro, para eliminar o Tripanosoma cruzi causador
da doencga de Chagas.

Calagem: operacao de adubar ou corrigir a acidez do solo, para fins agricolas, com a aplicagéo de cal.
Cespitosa: tipo de vegetacao que cresce formando touceira ou tufo.

Clima Afi: clima de chuvas relativamente abundantes durante todo o ano e o volume de chuvas do
MESs mais seco € superior a 60 mm,

Clima Ami: clima cujo regime pluviométrico anual define uma estacao relativamente seca, mas o total
de chuvas é suficiente para manter o periodo.

Clima Awi: clima cujo regime pluviométrico anual é relativamente elevado, mas com nitida estacao
seca.

Colhedor ou escalador: cperario que realiza a colheita de cachos de frutos de acaizeiro.




Colmos:tipo de caule comum as gramineas, com nitida diferenciagao dos nos e dos entrends, como
no bambu (Bambusa vulgaris e B. arundinacea) e a na cana-de-acucar (Saccharum officinarum).

Contaminacédo: presenca de substancias ou agentes estranhos de origem biolgica, quimica ou fisica
gue se considere nocivos ou Ndo a sadde humana

Contaminagcdo cruzada: contaminacéo de um alimento para outro por substancias ou agentes
estranhos de origem bioldgica, quimica ou fisica que se considere nocivos ou N&o a sadde humana,
através do contato direto por manipuladores ou superficies de contato.

Contaminante: substancias ou agentes estranhos de origem bioldgica, guimica ou fisica que se
considere nocivos ou Ndo a saude humana.

Controle biologico: Utllizacdo de inimigos naturais no controle de organismos prejudiciais as plantas,
com vistas a reducéo ou eliminacéo do uso de produtos guimicos Nno combate a pragas e doencas.

Crisalidas: denominacéo técnica dada a pupa (fase nos insetos de metamorfose completa, que se
inicia apds o estadio de larva e é precedida da forma definitiva do inseto (ex.: borboletas).

Cultivar: ¢ a designacao dada a determinada forma de uma planta cultivada, que foi selecionada e
recebeu um nome Unico e devidamente registrado com base nas suas caracteristicas produtivas ou
outras que a tornem interessante para o cultivo.

Desinfecgéo: reducao, atraves de agentes quimicos ou métodos fisicos adequados, do nimero de
microrganismos nas instalacdes, equipamentos e utensilios a um nivel que impeca a contaminacao
do alimento que se elabora.

Despolpamento: remocao da polpa ou mesocarpo do fruto do acaizeiro.

Emergéncia: exteriorizacao do processo de germinacdo da semente de agaizeiro.

Endocarpo: parte interna do fruto que, no caso do fruto do agaizeiro, corresponde a semente.
Epicarpo: parte externa dos frutos que corresponde, No caso de frutos do agaizeiro, a casca.
Estipe: caule das palmeiras.

Estresse hidrico: reactes das plantas a agressdes provocadas pelo déficit de disponibilidade, em
quantidade suficiente, de agua no solo.

Fitossanitdrio: corresponde ao aspecto sanitario de um vegetal relativo a ocorréncia de insetos-
pragas e doencas.

Fitoterapicos: produtos extraidos de plantas que se prestam para o tratamento de doencgas dos
animais e do homem.




6. GLOSSARIO

Heliofila: plantas gue se desenvolvem melhor a pleno sol.
Higienizagao: procedimentos de limpeza e desinfeccao (sanitizagao).

Larva: estadio imaturo de inseto, que sucede ao embrido, apds a saida do ovo, e antecede o estadio
de pupa.

Leveduras: fungos unicelulares com muitas espécies responsaveis pela fermentacéo, como a que
ocorre nos frutos do agaizeiro.

Limpeza: eliminac&o de terra, restos de alimentos, pd ou outras sujidades indesejaveis.
Lipideos: também conhecidos como dleos ou gorduras.

Mesocarpo ou polpa: parte interna comestivel do fruto do acgaizeiro, situada entre o epicarpo € o
endocarpo.

Microrganismo: forma de vida que sO pode ser observada ao microscopio: sdo as bactérias, virus,
leveduras e outros seres unicelulares.

Mix: formulagcbes em que o agal é comercializado em mistura com xarope de guarana, banana e
outras frutas frescas, secas ou cristalizadas.

Mondas: eliminac&o de ervas invasoras com as maos. E realizada, normalmente, em peguenas
areas, Como em Viveiros,

Monitoramento: ato ou efeito de controlar, monitorar.
Paneiro: espécie de balaio usado no acondicionamento e transporte dos frutos do acal,
Patégeno: agente biologico capaz de causar doengas em outro organismo.

Peconha: adereco usado nos pés do escalador de algumas palmeiras, normalmente confeccionada
com folhas do acaizeiro ou outra palmeira, que facilita a subida no estipe da planta.

Perecibilidade: esta associada a fermentacao do acai, seja em prateleira ou sob refrigeracao.
Perfilhos: emissdo de novas plantas, por propagacao vegetativa, na base da touceira de acaizeiro.

Perigo: contaminante de natureza biologica, quimica ou fisica, ou constituinte® do alimento que
pode causar dano a saude ou a integridade do consumidor. O concefto de perigo podera ser
mais abrangente para aplicacdo industrial ou governamental, considerando aspectos de qualidade,
fraude econdmica e deterioracoes, dentre outros.

* cianeto em mandioca, substancias toxicas em cogumelos, dentre outros.




PpH: € uma escala para medir o potencial de hidrogénio e serve para indicar o nivel de acidez ou
alcalinidade das substancias. O pH & medido em uma escala que vai de O a 7 para indicar acidez e
de 7 a 14 para indicar alcalinidade.

Propagacdo sexuada: tipo de propagagdo ou reproducao encontrada nos seres vivos onde ha
participacao dos orgaos sexuais (ex.. sementes).

Propriedades organolépticas: propriedades percebidas pelos sentidos (olfato, paladar, viséo e tato).

Qualidade sensorial: conjunto de caracteristicas relativas ao uso dos 6rgaos dos sentidos que diferencia
um produto. Importante na determinacéo do grau de aceitacéo do produto pelo consumidor.

Raquilas: eixos primarios da inflorescéncia. No caso especifico do agaizeiro, sdo 0os ramos do cacho
onde se fixam os frutos.

Rasa: espécie de paneiro muito usada no acondicionamento no transporte de frutos do agaizeiro.

Recalcitrante: diz-se de sementes que Nao suportam a desidratacdo e nem o armazenamento a
temperaturas abaixo de 15 °C.

Ribeirinhos: moradores das margens dos rios que, normalmente, vivem de atividades extrativistas.

Risco: probabilidade de um efeito nocivo a salde e a gravidade deste efeito como consequéncia de
um perigo ou perigos nos alimentos.

Solos hidromorficos: sao solos de drenagem deficiente com éreas planas, baixas, de formagéo
sedimentar recente que margeiam 0s rios.

Sombrite: malha tecida com fios de polietieno usado para cobertura de pré-viveiros e viveiros e
confeccdes de telados. Existem diferentes tipos de malhas que reduzem a passagem de luz e dos
raios solares.

Substrato: material de constituicdo diversa (ex.: terra preta, areia lavada, serragem curtida etc.)
utilizado no preenchimento de sementeiras ou sacos usados na producao de mudas, que oferece
as condicdes satisfatorias para a germinacao, desenvolvimento, e fixacao de plantulas e mudas.

Surto: termo usado na epidemiologia para identificar quantidades acima do normal de doencas
contagiosas ou de ordem sanitaria.

Valor calérico: corresponde ao valor total de energia (kcal) fornecido pelos nutrientes (carboidratos,
lipidios e proteinas) que constituem o alimento.

Vetor: agente transmissor de um organismo para determinado hospedeiro vegetal ou animal.,

Viveiro: lugar onde se semeiam 0s vegetais e no qual permanecem até as mudas alcancarem o
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estadio ideal para serem levadas para plantio no local definitivo.

7.1 - Principais Pragas de Sementeira/Viveiro

Pragas de sementeira/viveiro

Nome cientifico

Nome vulgar

Cerataphis lataniae

Pulgéo-preto-do-coqueiro

Alleurodicus cocois

Mosca branca

Atta app.

Formiga-salva

Muytilococcus bechii

Escama virgula

Alleurothrixus floccosus

Piolho farinhento

Eutropidacris cristata

Gafanhoto-do-cogueiro

Synale hylaspes

Lagarta-verde-do-coqueiro

7.2 - Principais Pragas de Campo

Pragas de campo

Nome cientifico

Nome vulgar

Cerataphis lataniae

Pulgéo-preto-do-coqueiro

Alleurodicus cocois

Mosca branca

Atta app.

Formiga-salva

Rhynchophorus palmarum

Broca-do-cogqueiro

Mytilococcus bechi

Escama virgula

Alleurothrixus floccosus

Piolho farinhento

Eutropicacris cristata

Gafanhoto-do-coqueiro

Synale hylaspes

Lagarta-verde-do-coqueiro

Hemisphaerota tristis

Inseto-rodilha

Brassolis sophorae

Lagarta-das-folhas

Opsiphanes invirae

Lagarta-desfolhadora

EFupalamides daedgalus

Broca-do-estipe
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