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      Anexos

    

    Anexo 1 – Enzimas de interesse para a indústria de alimentos


    
      
        

        
      

      
        
          	
            Enzimas
          

          	
            Aplicabilidade
          
        

      

      
        
          	
            α-amilase, amiloglicosidase, ß-amilase

          

          	
            Sacarificação do amido, panificação ou produção de xaropes.

          
        


        
          	
            Catalase

          

          	
            Eliminação da água oxigenada no processamento de alimentos.

          
        


        
          	
            Lipase

          

          	
            Hidrólise ou interesterificação de óleos e gorduras.

          
        


        
          	
            Hemicelulase ou xilanase

          

          	
            Hidrólise da hemicelulose no uso de resíduos celulolíticos.

          
        


        
          	
            Invertase

          

          	
            Inversão da sacarose.

          
        


        
          	
            Lactase

          

          	
            Hidrólise da lactose (laticínios).

          
        


        
          	
            Renina ou coalho microbiano

          

          	
            Precipitação da caseína do leite-queijo.

          
        


        
          	
            Naringinase

          

          	
            Remoção do amargo em citrus.

          
        


        
          	
            Pectinases

          

          	
            Fermentação do cacau, extração de óleo de oliva, clarificação e extração de sucos, maceração de polpas.

          
        


        
          	
            Celulase

          

          	
            Produção de açúcares disponíveis, solubilização de parede celular.

          
        


        
          	
            Protease

          

          	
            Produção de proteína hidrolisada, maturação de queijos, tenderização e cura de carnes.

          
        


        
          	
            Transglutaminase

          

          	
            Promoção de liga em produtos cárneos reestruturados.

          
        

      
    
	
		Fonte: IUPAC (1979) apud Couri e Damaso ([s. d.]).
	

	
	


    Anexo 2 – Estabilidade das principais vitaminas presentes em alimentos em diferentes condições de processamento


    
      
        

        

        

        

        

        

        
      

      
        
          	
            Vitamina

          

          	
            CONDIÇÃO DE PROCESSAMENTO

          
        


        
          	
            pH 7 Neutro

          

          	
            pH < 7


            Ácido

          

          	
            Ar ou oxigênio

          

          	
            Luz

          

          	
            Calor

          

          	
            Perdas no cozimento (%)

          
        


        
          	
            Vitamina A

          

          	
            E

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            0-40

          
        


        
          	
            Ácido ascórbico

          

          	
            I

          

          	
            E

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            0-100

          
        


        
          	
            Biotina

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            I

          

          	
            0-60

          
        


        
          	
            Carotenos

          

          	
            E

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            0-30

          
        


        
          	
            Colina

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            I

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            0-10

          
        


        
          	
            Cobalamina (B12)

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            E

          

          	
            0-40

          
        


        
          	
            Vitamina D

          

          	
            E

          

          	
            –

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            0-10

          
        


        
          	
            Vitamina A

          

          	
            E

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            0-40

          
        


        
          	
            Ácido fólico

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            0-100

          
        


        
          	
            Inositol

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            I

          

          	
            0-95

          
        


        
          	
            Vitamina K

          

          	
            E

          

          	
            I

          

          	
            E

          

          	
            I

          

          	
            E

          

          	
            0-5

          
        


        
          	
            Niacina (PP)

          

          	
            I

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            0-75

          
        


        
          	
            Ácido pantotênico

          

          	
            E

          

          	
            I

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            I

          

          	
            0-50

          
        


        
          	
            Vitamina B6

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            I

          

          	
            0-40

          
        


        
          	
            Riboflavina (B2)

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            I

          

          	
            0-75

          
        


        
          	
            Tiamina (B1)

          

          	
            I

          

          	
            E

          

          	
            I

          

          	
            E

          

          	
            I

          

          	
            0-80

          
        


        
          	
            Tocoferóis

          

          	
            E

          

          	
            E

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            I

          

          	
            0-55

          
        


        
          	

          	
            E = Estável

          

          	

          	
            I = Instável

          

          	
        

      
    
	
		Fonte: adaptado de Harris e Karmas (1975).
	

	
	


    Anexo 3 – Categorias de alimentos processados


    
      
        

        

        

        
      

      
        
          	
            Açúcares 

          

          	
            Chocolate, cacau e balas 

          

          	
            Diversos (salgadinhos, sorvetes, temperos e levedura) 

          

          	
            Óleos e gorduras 

          
        


        
          	
            Bebidas alcoólicas

          

          	
            Condimentos preparados

          

          	
            Gelados comestíveis 

          

          	
            Pescado e derivados

          
        


        
          	
            Beneficiamento de café, chá e cereais 

          

          	
            Creme vegetal e margarina

          

          	
            Laticínios e subprodutos 

          

          	
            Produtos de ovos

          
        


        
          	
            Carne e derivados de carne 

          

          	
            Derivados de frutas e vegetais 

          

          	
            Massas alimentícias 

          

          	
            Produtos de panificação

          
        


        
          	

          	
            Derivados de trigo 

          

          	
            Molhos e coberturas para salada

          

          	
            Sobremesas em pó

          
        


        
          	

          	
            Desidratados

          

          	

          	
        

      
    
	
		Fonte: adaptado de Anvisa (2022) e Brasil ([s. d.]).
	

	
	


    Anexo 4 – Funções tecnológicas dos aditivos alimentares permitidos no Brasil


    
      
        

        

        

        
      

      
        
          	
            ADITIVO

          

          	
            FUNÇÃO

          

          	
            EXEMPLOS

          

          	
            ALIMENTO

          
        

      

      
        
          	
            Agente de massa

          

          	
            Proporciona o aumento de volume e/ou da massa dos alimentos, sem contribuir significativamente para o valor energético do alimento.

          

          	
            INS 1200 Polidextrose


            Fibras

          

          	
            Produtos de panificação (bolo light).

          
        


        
          	
            Antiespumante

          

          	
            Previne ou reduz a formação de espuma.

          

          	
            INS 404 Alginato de cálcio


            INS 570i Ácido esteárico

          

          	
            Sucos e néctares de frutas.

          
        


        
          	
            Antiumectante

          

          	
            Reduz as características higroscópicas dos alimentos e diminui a tendência de adesão das partículas individuais umas às outras.

          

          	
            NS 170i Carbonato de cálcio


            INS 551 Dióxido de silício

          

          	
            Pós para refrescos, sal de mesa, temperos desidratados, macarrão instantâneo.

          
        


        
          	
            Antioxidante

          

          	
            Retarda o aparecimento de alteração oxidativa no alimento.

          

          	
            INS 300 Ácido ascórbico


            INS 300 Ácido cítrico

          

          	
            Pães, produtos cárneos embutidos, molhos para salada, maionese, etc.

          
        


        
          	
            Corante

          

          	
            Confere, intensifica ou restaura a cor de um alimento.

          

          	
            NS 102 Amarelo de tartrazina


            INS 171 Dióxido de titânio

          

          	
            Maionese, presunto, iogurtes, balas, manteiga, etc. 

          
        


        
          	
            Conservador

          

          	
            Impede ou retarda a alteração dos alimentos provocada por microrganismos ou enzimas. 

          

          	
            INS 202 Sorbato de potássio


            INS 211 Benzoato de sódio


            INS 250 Nitrito de sódio


            INS 282 Propionato de cálcio

          

          	
            Pães, biscoitos, produtos cárneos processados.

          
        


        
          	
            Edulcorante

          

          	
            Substância diferente dos açúcares que confere sabor doce ao alimento.

          

          	
            INS 420 Sorbitol


            INS 421 Manitol


            INS 952 Ciclamato


            INS 965 Maltitol

          

          	
            Sucos diets, chocolates, refrigerantes, derivados de panificação.

          
        


        
          	
            Espessante

          

          	
            Aumenta a viscosidade de um alimento.

          

          	
            INS 401 Alginato de sódio


            INS 406 Agar


            INS 407 Carragenas


            INS 415 Xantana

          

          	
            Iogurtes, requeijão, néctares de frutas, etc.

          
        


        
          	
            Geleificante

          

          	
            Confere textura pela formação de um gel.

          

          	
            INS 401 Alginato de cálcio


            INS 407 Carragenas


            INS 418 Goma gelana


            INS 440 Pectina

          

          	
            Pudins instantâneos, presunto, sobremesas.

          
        


        
          	
            Estabilizante

          

          	
            Torna possível a manutenção de uma dispersão uniforme de duas ou mais substâncias imiscíveis em um alimento.

          

          	
            INS 331i Citrato monossódico


            INS 460i Celulose microcristalina

          

          	
            Iogurtes, sorvetes, requeijão, molhos de salada, cremes vegetais, sucos de polpas de frutas, etc.

          
        


        
          	
            Aromatizante

          

          	
            Substância ou mistura de substâncias com propriedades aromáticas e/ou sápidas, capazes de conferir ou reforçar o aroma e/ou sabor dos alimentos. 

          

          	
            Aromas naturais


            Aromas artificiais


            Aromas idênticos aos naturais

          

          	
            Bolos, pães, confeitos, gelatinas, etc.

          
        


        
          	
            Umectante

          

          	
            Protege os alimentos da perda de umidade em ambiente de baixa umidade relativa ou que facilita a dissolução de uma substância seca em meio aquoso. 

          

          	
            INS 325 Lactato de sódio


            INS 420 Sorbitol


            INS 421 Manitol


            INS 422 Glicerol

          

          	
            Balas e caramelos, salsichas, etc.

          
        


        
          	
            Regulador de acidez

          

          	
            Altera ou controla a acidez ou alcalinidade dos alimentos

          

          	
            INS 270 Ácido lático


            INS 330 Ácido cítrico


            INS 575 Glucona delta lactona

          

          	
            Salsichas, pós para gelatinas, capuccino solúvel.

          
        


        
          	
            Acidulante

          

          	
            Aumenta a acidez ou confere um sabor ácido aos alimentos.

          

          	
            INS 574 Ácido glucônico


            INS 296 Ácido málico


            INS 260 Ácido acético 

          

          	
            Conservas de baixa acidez: palmito.

          
        


        
          	
            Emulsificante

          

          	
            Torna possível a formação ou manutenção de uma mistura uniforme de duas ou mais fases imiscíveis no alimento.

          

          	
            INS 322 Lecitinas


            INS 414 Goma arábica


            INS 433 Polissorbato

          

          	
            Leite em pó instantâneo, pães, requeijão, etc.

          
        


        
          	
            Melhorador de farinha

          

          	
            Substância que, agregada à farinha, melhora sua qualidade tecnológica para os fins a que se destina. 

          

          	
            INS 300 Ácido ascórbico


            INS 327 Lactato de cálcio


            INS 1100 Alfa-amilase

          

          	
            Pães.

          
        


        
          	
            Realçador de sabor

          

          	
            Ressalta ou realça o sabor/aroma de um alimento.

          

          	
            INS 621 Glutamato monossódico


            INS 627 Guanilato de sódio


            INS 631 Ácido inosinato dissódico

          

          	
            Produtos cárneos, queijos, snacks, etc.

          
        


        
          	
            Fermento químico

          

          	
            Aumenta o volume da massa, pois consiste em uma mistura de substâncias que liberam gás.

          

          	
            INS 500ii Bicarbonato de sódio


            INS 574 Ácido glucônico

          

          	
            Pães, bolos.

          
        


        
          	
            Glaceante

          

          	
            Substância que, quando aplicada na superfície externa de um alimento, confere uma aparência brilhante ou um revestimento protetor. 

          

          	
            INS 570i Ácido esteárico


            INS 953 Isomalte

          

          	
            Drageados de chocolate.

          
        


        
          	
            Agente de firmeza

          

          	
            Torna ou mantém os tecidos de frutas ou hortaliças firmes ou crocantes, ou interage com agentes geleificantes para produzir ou fortalecer um gel. 

          

          	
            INS 509 Cloreto de cálcio


            INS 333 Citrato de cálcio


            INS 526 Hidróxido de cálcio

          

          	
            Vegetais minimamente processados.

          
        


        
          	
            Sequestrante

          

          	
            Forma complexos químicos com íons metálicos.

          

          	
            INS 331i Citrato monossódico


            INS 331ii Citrato dissódico


            INS 420 Sorbitol

          

          	
            Produtos cárneos, produtos enlatados, requeijão, etc.

          
        


        
          	
            Estabilizante de cor

          

          	
            Estabiliza, mantém ou intensifica a cor de um alimento.

          

          	
            INS 504i Carbonato de magnésio


            INS 528 Hidróxido de magnésio

          

          	
            Sucos de frutas, coberturas de sobremesas, etc.

          
        


        
          	
            Espumante

          

          	
            Possibilita a formação ou a manutenção de uma dispersão uniforme de uma fase gasosa em um alimento líquido ou sólido.

          

          	
            INS 465 Metilcelulose

          

          	
            Frutas desidratadas em pó para facilitar transferência de massa.

          
        

      
    
	
		Fonte: Brasil (1997).
	

	
	


    Anexo 5 – Classificação e características dos principais materiais de embalagens na indústria de alimentos


    
      
        

        
      

      
        
          	
            PLÁSTICOS

          
        


        
          	
            Polietileno de baixa densidade (PEBD)

          

          	
            	Produtos secos em geral (arroz, açúcar, feijão).


            	Leite pasteurizado.


            	Adesivos em embalagens laminadas.


            	Boa barreira contra a umidade, boa resistência mecânica e baixo custo.


          
        


        
          	
            Polietileno de alta densidade (PEAD)

          

          	
            	Cereais matinais.


            	Frascos de iogurte (500 a 1.000 mL).


            	Frascos de ketchup e mostarda.


            	Boa barreira contra a umidade, boa resistência mecânica.


          
        


        
          	
            Poliestireno (PS)

          

          	
            	Tipo comum: copos descartáveis, complementos de embalagem.


            	Tipo expandido: bandejas em geral (Isopor®), caixas de ovos.


            	Tipo cristal: copos para aviação.


            	Baixa barreira, baixa resistência mecânica.


          
        


        
          	
            Policloreto de vinila (PVC)

          

          	
            	Filmes esticáveis/termoencolhíveis.


            	Frascos.


            	Potes.


            	Garrafas.


            	Boa barreira contra a umidade.


            	Pode ser colorido para proteção contra a luz.


          
        


        
          	
            PLÁSTICOS

          
        


        
          	
            Polipropileno (PP)

          

          	
            	Laminados em embalagens para biscoitos, café, achocolatados. 


            	Potes de margarina e iogurte.


            	Rótulos de refrigerantes e chocolates (PP perolado).


            	Boa barreira contra a umidade, gases e gordura.


            	Excelente brilho e transparência. 


          
        


        
          	
            Polietileno tereftalato (PET)

          

          	
            	Plástico de maior desenvolvimento nos últimos 15 anos.


            	Bebidas carbonatadas. 


            	Frascos e potes.


            	Filmes (laminados para café a vácuo, leite em pó).


            	Boa resistência físico-mecânica.


            	Excelente brilho e transparência.


          
        


        
          	
            Plásticos de barreira: Nylon®; PVdC, EVOH

          

          	
            	Utilizados em menor escala em embalagens de alimentos.


            	Possuem características especiais de barreira contra gases e vapores, importantes na conservação de alimentos.


          
        


        
          	
            METAIS

          
        


        
          	
            Folha de flandres

          

          	
            	Material de maior utilização no segmento de embalagens para alimentos.


            	Formado por aço com liga Fe/Sn; do lado interno, requer diferentes revestimentos que não migrem para o alimento, mas que protejam a embalagem de processos oxidativos.


            	Óleos (quase 100%).


            	Conservas.


          
        


        
          	
            Alumínio

          

          	
            	Setor de bebidas (refrigerantes, cerveja).


            	Latas de duas peças.


            	Excelente barreira contra gases, aromas, umidade e luz.


            	Elevado custo de extração e produção.


            	Alta reciclagem para produção de novas embalagens.


          
        


        
          	
            CELULÓSICOS

          
        


        
          	
            Papéis

          

          	
            	Embalagens laminadas.


            	Sacos multifoliados.


            	Produtos secos.


            	Demais produtos: em combinação com outros materiais.


          
        


        
          	
            Cartões

          

          	
            	Simplex, duplex e triplex. 


            	Cartuchos. 


            	Diversos produtos (congelados).


          
        


        
          	
            Papelão

          

          	
            	Papelão ondulado (caixas para embalagem terciária).


          
        


        
          	
            VIDRO

          
        


        
          	
            Propriedades

          

          	
            	Composição: sílica, óxido de sódio ou potássio.


            	Moldável a altas temperaturas.


            	Totalmente impermeável.


            	Não interage com o alimento.


            	Forte apelo visual (transparência).


            	Reciclável.


            	Baixa resistência mecânica e elevado peso.


            	Pode receber diversos tipos de fechamento.


          
        

      
    


    Anexo 6 – Instâncias reguladoras envolvidas nas avaliações qualitativa e quantitativa das não conformidades de rótulos de alimentos


    
      
        
      

      
        
          	
            Órgãos reguladores governamentais

          
        


        
          	
            	Ministério da Saúde (MS)


            	Agência Nacional de Vigilância Sanitária (Anvisa)


            	Centros de Vigilância Sanitária Estaduais (CVS)


            	Diretorias Regionais de Saúde (DIR)


            	Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (Mapa)


            	Delegacias Federais de Agricultura (DFA)


            	Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (Inmetro)


            	Instituto de Pesos e Medidas (Ipem)


            	Ministério da Justiça (MJ)


          
        


        
          	
            Órgãos de defesa do consumidor

          
        


        
          	
            	Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (Idec)


            	Fundação de Proteção e Defesa do Consumidor (Procon)


            	Departamento de Proteção e Defesa do Consumidor (DPDC)


            	Defesa do Consumidor (Decon)


          
        


        
          	
            Organizações não governamentais

          
        


        
          	
            	International Baby Food Action Network (IBFAN)


            	Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (Idec)


            	Conselho Nacional de Autorregulamentação Publicitária (Conar)


            	Associação Brasileira do Consumidor (ABC)


            	Instituto Brasileiro de Política e Direito do Consumidor (Brasilcon)


          
        

      
    



    Anexo 7 – Lista das principais legislações utilizadas para avaliar a conformidade dos rótulos


    
      
        

        

        
      

      
        
          	
            ROTULAGEM GERAL

          
        


        
          	
            Item de rotulagem

          

          	
            Legislação referente

          

          	
            Objetivo

          
        


        
          	
            Alimentos embalados (origem animal e vegetal)

          

          	
            Anvisa – Resolução RDC nº 259/2002 e RDC nº 123/2004

          

          	
            Aprova o Regulamento Técnico sobre rotulagem de alimentos embalados. 

          
        


        
          	
            Inspeção e registro de produtos de origem animal

          

          	
            Mapa – Decreto nº 9.013/2017 – Riispoa

          

          	
            Aprova o Regulamento da Inspeção Industrial e Sanitária de produtos de origem animal. 

          
        


        
          	
            Produtos de origem animal

          

          	
            Mapa – Instrução Normativa nº 22/2005, alterada pela Portaria nº 240/2011 e pela IN nº 67/2020

          

          	
            Aprova o Regulamento Técnico para rotulagem de produto de origem animal embalado. 

          
        


        
          	
            Alimentos prontos para o consumo

          

          	
            Anvisa – Resolução RDC nº 273/2005

          

          	
            Aprova o Regulamento Técnico para misturas para o preparo de alimentos e alimentos prontos para o consumo.

          
        


        
          	
            RELACIONADAS À INFORMAÇÃO NUTRICIONAL OBRIGATÓRIA E A ASPECTOS DE SAÚDE

          
        


        
          	
            Item de rotulagem

          

          	
            Legislação referente

          

          	
            Objetivo

          
        


        
          	
            Rotulagem


            nutricional

          

          	
            Anvisa – RDC nº 429/2020

          

          	
            Dispõe sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados. 

          
        


        
          	
            Anvisa – IN nº 75/2020 

          

          	
            Estabelece os requisitos técnicos para declaração da rotulagem nutricional nos alimentos embalados.

          
        


        
          	
            Ingestão diária recomendada (IDR)

          

          	
            Anvisa – Resolução RDC nº 269/2005

          

          	
            Aprova o Regulamento Técnico sobre a IDR de proteínas, vitaminas e minerais.

          
        


        
          	
            Glúten

          

          	
            Anvisa – Resolução RDC nº 10.674/2003

          

          	
            Obriga que os produtos alimentícios comercializados informem sobre a presença de glúten.

          
        


        
          	
            RELACIONADAS À INFORMAÇÃO NUTRICIONAL OBRIGATÓRIA E A ASPECTOS DE SAÚDE

          
        


        
          	
            Item de rotulagem

          

          	
            Legislação referente

          

          	
            Objetivo

          
        


        
          	
            Informação nutricional complementar

          

          	
            Anvisa – RDC nº 54/2012

          

          	
            Dispõe sobre o Regulamento Técnico sobre informação nutricional complementar. 

          
        


        
          	
            Alimentos para fins especiais

          

          	
            Anvisa – Portaria nº 29/1998

          

          	
            Aprova o Regulamento

          
        


        
          	
            
          

          	
            
          

          	
            
          
        


        
          	
            
          

          	
            
          

          	
            
          
        


        
          	
            
          

          	
            
          
        


        
          	
            
          

          	
            
          
        


        
          	
            
          

          	
            
          

          	
            
          
        


        
          	
            
          

          	
            
          
        


        
          	
            
          

          	
            
          
        


        
          	
            
          

          	
            
          

          	
            
          
        


        
          	
            
          

          	
            
          

          	
            
          
        

      
    



    Anexo 8 – Modelos de apresentação da informação nutricional no rótulo
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    Anexo 9 – Modelos para declaração da rotulagem nutricional frontal


    

    
	[image: ]
	

    
	[image: ]
	

    
	[image: ]
	

    
	[image: ]
	


    
    LIMITES DE AÇÚCARES ADICIONADOS, GORDURAS SATURADAS E SÓDIO PARA FINS DE DECLARAÇÃO DA ROTULAGEM NUTRICIONAL FRONTAL
      
        

        

        
      

      
        
          	
            
          

          	
            
          

          	
            
          
        

      

      
        
          	
            
          

          	
            
          

          	
            
          
        


        
          	
            
          

          	
            
          

          	
            
          
        


        
          	
            
          

          	
            
          

          	
            
          
        

      
    


    Anexo 10 – Exemplos de fraudes que podem ser praticadas em diferentes categorias de alimentos processados


    
      
        

        
      

      
        
          	
            
          

          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          

          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          

          	
            

            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            

            

            

            

            
          
        


        
          	
            
          

          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          

          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          

          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          

          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          

          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          

          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          
        


        
          	
            
          
        

      
    
	
		Fonte: adaptado de Evangelista (2000).
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