ARTIGO ORIGINAL/ORIGINALARTICLE

Avaliacao das condicdes higiénico-sanitarias de cominho e pimenta
do reino em po6 comer cializados em cidades do Estado de Sao Paulo,
Brasl, mediante a presenca de matérias estranhas

Evaluation of ground pepper and cumin sold in retail market of Sao Paulo
State, Brazil, based on the presence of extraneous materias

RIALA6/1090

Rejane Alexandre S. GRACIANO?; MérciaBittar ATUI% MéarciaN. DIMOV#

1 Secéo de Microscopia Alimentar - Instituto Adolfo Lutz de Sao José do Rio Preto.

2 Secdo de Microscopia Alimentar - Instituto Adolfo Lutz.

* Enderego para correspondéncia: Instituto Adolfo Lutz, Divisdo de Bromatologiae Quimica, Segdo de MicroscopiaAlimentar,
Av. Dr. Arnaldo, 355 — 01246-902 — S&o Paulo — SP email: dimonog@ial.sp.gov.br

Recebido: 05/05/2006 — Aceito para publicagdo: 01/12/2006

RESUMO

A pesquisa de sujidades leves presentes nos alimentos é de fundamental importancia para manutengéo
daqualidadefisica, sanitériae nutricional do produto. O objetivo deste estudo foi verificar as condicdes
higi éni co-sanitérias de amostras de cominho e pimenta do reino em pd comercializados em cidades do
Estado de Sao Paulo. Foram analisadas 69 amostras de pimenta do reino em pé e 47 amostras de
cominho em pg, adquiridas no comércio de Sdo Paulo, Campinas, Ribeirdo Preto, Santo André, Sao
José do Rio Preto e Sorocabano periodo de abril de 1999 amaio de 2000. As amostras dos condimentos
em estudo foram analisadas nos L aboratorios de MicroscopiaAlimentar do IAL Central e Regional de
S.J.R.P. Foram utilizados os métodos de flutuacdo descritos pela Association of Official Analytical
Chemists (AOAC) International, 172 ed., 2000. De acordo com os resultados obtidos observou-se que
das 47 amostras de cominho analisadas, 44 continham fragmentos de insetos, 3 continham écaros e 11
pélos deroedor. Em relagéo as amostras de pimentado reino, das 69 analisadas, 68 continham fragmentos
deinsetos, 17 acaros, 16 pélos de roedor, além de outras sujidades. De acordo com a Resolucéo RDC ne
175 de 8 dejulho de 2003, 11 (23,4%) amostras de cominho e 16 (23,2%) amostras de pimentado reino
sdo0 consideradas improprias ao consumo por conter pélos de roedor.

Palavr as-chave. sujidades leves, condimentos, fragmentos de insetos, pélos de roedor, acaros.

ABSTRACT

Investigation on the presence of light filth in foodsisrelevant topic for maintaining the physical, sanitary
and nutritional quality of the product. The objective of this study was to verify the sanitary-hygienic
conditions of ground cumin and black pepper marketed in cities of the state of S&o Paulo. Sixty-nine
samples of ground black pepper and forty-seven samples of ground cumin were analyzed. These samples
were purchased from markets|ocated in S8o Paulo, Campinas, Riberdo Preto, Santo André, Sdo José do
Rio Preto and Sorocaba, during the period between April, 1999 and May, 2000. The samples were
analyzed at Instituto Adolfo Lutz in Sdo Paulo and in S&o José do Rio Preto. The flotation methods
described by the Association of Official Analytical Chemists (AOAC) International, 17", 2000 were
employed, performing the assaysin duplicates; and the resultswere expressed as an arithmetic average.
According to the obtained results, of 47 ground cumin samples 44 contained insect fragments, 3 were
contaminated with mites, and 11 with rodent hair. Of 69 analyzed ground black pepper samples, 68 were
contaminated with insect fragments, 17 contained mites, and 16 samples presented rodent hairs, in
addition to other impurities. According to the RDC Resolution n? 175, July 8, 2003, 11 (23.4%) cumin
samples and 16 (23.2%) black pepper samples were considered inadequate for human consumption as
they contained rodent hairs.

Key words. light filth, spices, insect fragments, rodent hairs and mites.
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INTRODUCAO

A pesquisade sujidades|eves presentes nos alimentos
édefundamental importancia para manutencao da qualidade
fisica, sanitaria e nutricional do produto. Dentre as matérias
estranhas, estdo as sujidades leves que sao definidas como
materiais mais|eves que apresentam propriedades oleofilicas
e sdo separadas do produto por flutuacdo em uma mistura
06leo-&gua, como por exemplo: fragmentos de insetos, &caros,
pélos animais e barbulas de aves'.

Dentre as sujidades leves existem aquelas que séo
evitaveis durante o processamento do alimento através das
Boas Préticas de Fabricagdo e do plano Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) em vigor naindustria
produtora.

Os condimentos séo substancias sapidas de origem
natural com ou sem valor nutritivo empregados nos alimentos
com o fim de modificar ou exaltar o seu sabor. Essas
substancias deverdo ser puras, sas e limpas, além de
corresponderem as suas caracteristicas botanicas normais.
As especiarias estudadas nesse trabal ho foram Piper nigrum
L. e o Cuminum cyminym L. que segundo a RDC n° 276, de
22 de setembro de 2005, as partes vegetais utilizadas sdo os
frutos. Ainda segundo estalegislacéo, os condimentos devem
ser obtidos, processados, enlatados, transportados e
conservados em condic¢des que ndo produzam, desenvolvam
e/ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biol 6gicas
gue cologque em risco a saide do consumidor?.

O uso dos condimentos estimulou a suaimportacdo e
estes podem chegar ao consumidor com baixa qualidade,
causada pela perda de seus 6leos essenciais volateis, pela
contaminacgéo por microrganismos ou pela infestacéo por
insetos. Como sao oriundos de diversos 6rgdos vegetais,
colhidos em regides tropicais e subtropicais, submetidos a
variagdes climéticas e secos de modo artesanal, estéo sujeitos
afermentacdo e/ou a proliferagéo de microrganismos®.

As condic¢8es sanitarias das plantagdes influem nos
niveis de contaminagédo, assim como os cuidados com a
colheita. Por outro lado, o armazenamento em gal pdes vel hos,
Umidos, mal ventilados, com paredes cobertas de bolor,
propiciam a multiplicagéo das espécies contaminantes e/ou
ainvasdo por novas espécies a partir do ambiente. A perda
de qualidade das especiarias traduz-se por diminui¢do das
propriedades sensoriais: cor, odor e sabor?.

Os condimentos e seus derivados tém sido usados no
preparo de alimentos ha milhares de anos, conferindo-lhes
sabor e aroma diferenciados. O Brasil € o segundo maior
produtor de pimenta do reino no mundo, sendo que um dos
componentes que contribuem paraaumentar o seu valor como
condimento € o seu 6leo essencial. A acdo inibitéria das
especiarias e de seus extratos, nos diferentes microrgani smos,
jafoi relatada’.

Em relagdo aos riscos oferecidos pelos condimentos
asaude, no que concerne aculinariafamiliar, onde o consumo

déa-selogo ap0s o preparo, ha pouco perigo. O problemamaior
diz respeito aindustria de alimentos, onde a utilizag8o € em
larga escala e os produtos seréo consumidos, apos um prazo
varidvel de estocagem. Assim, as conservasinsuficientemente
esterilizadas, pratos cozidos, embutidos, queijos e massas
constituem substrato favoravel para os microrganismos
contidos nas especiarias. Outro risco que pode ser apontado
relaciona-se a utilizagdo das especiarias como guarni¢do de
alimentos, quando colocadas na superficie dos mesmos,
podendo propiciar o desenvolvimento de bolores®.

O Cddigo de Defesa do Consumidor, que entrou em
vigor em 11 de marco de 1991, provocou mudancas
significativas nas relages entre consumidores de alimentos
eindustrias processadoras do Brasil® e aatual legislacéo para
0 cumprimento dos parametros microscopicos, Resolucéo
RDC ne 175 de 8 de julho de 2003, estabel ece disposi¢cbes
gerais paraavaliacdo de matérias estranhas macroscopicas e
microscopicas prejudiciais a salde humana em alimentos
embal ados, inclusive bebidas e dguas envasadas, rel acionadas
aos riscos a satde humana®.

Sendo assim, o objetivo deste estudo foi avaliar a
presenca de sujidades leves, em amostras de cominho e
pimenta do reino em pé comercializadas em cidades do
Estado de S&o Paulo.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 69 amostras de pimenta do reino
em po e 47 amostras de cominho em pé de 22 e 14 marcas
respectivamente, com lote e prazo de validade distintos,
adquiridas no comércio de Sao Paulo, Campinas, Ribeirdo
Preto, Santo André, Sao José do Rio Preto e Sorocaba no
periodo de abril de 1999 a maio de 2000. As amostras dos
condimentos em estudo foram analisadas nos L aboratorios
deMicroscopiaAlimentar do IAL Central e Regional de Sdo
José do Rio Preto.

Para andlise de matérias estranhas em cominho em pé
foi utilizado o método de flutuagéo n° 975.49A (a) eB (b)" e
para pimenta do reino moida foi utilizado o método de
flutuagéo ne 972.40 A8, descritos pelaAssociation of Official
Analytical Chemists (AOAC) International, 172 ed., 2000.

As andlises foram realizadas em duplicata e os
resultados expressos como a média aritmética.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Os resultados obtidos para as amostras de cominho em
po estéo apresentados na Tabela 1.

Estes produtos podem ser infestados e avariados por
insetos que se desenvolvem na area de producéo e colheita. Os
insetos comuns no campo incluem os das Ordens L epidoptera,
Coleoptera, Hymenoptera, Homoptera e Hemiptera e no
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armazenamento princi palmente Col eopterae L epidopterapodem
atacar o produto. Outros artropodes podem promover infestacéo
tais como acaros, “trips’ e aranhas’.

Tabela 1. Numero e porcentagem de amostras com presenca de sujidades
leves em 47 amostras de cominho em pé e 69 de pimenta do reino moida.
S&o Paulo, 2000.

Presenca Auséncia

n Yo n %o
COMINHO
Fragmentos de insetos 44 93.6 3 6.4
Acaros 3 6,4 44 93,6
Pélos de roedor 11 23.4 36 76,6
PIMENTA DO REINO
Fragmentos de insetos 68 98,5 1 1.5
Acaros 17 24.6 52 75,4
Pélos de roedor 16 232 53 T6.4
Pé&los ndo identificados 4 5.8 65 T76.8
Larvas vivas 4 5.8 65 Q4 2
Fragmento. de larvas 7 10,1 62 89,9
Outras sujidades 2 2.9 67 97.1

n=ndmero de amostras.

De acordo com a Tabela 1, observou-se que a maioria
das amostras de cominho (93,6%) continha algum tipo de
fragmento de inseto ou de campo ou de armazenamento,
indicando uma alta incidéncia deste tipo de sujidade leve no
cominho. Embora estes tipos de insetos ndo causem nenhum
dano asalide do consumidor, asindustrias devem produzir seus
produtos em locais adequados segundo a legislacgo de Boas
Préticas de Fabricacado, considerando ainda o Padrdo de
| dentidade e Qualidade do Produto.

Esse tipo de contaminagédo emboraindcua a salide, ndo
€ perceptivel pelo consumidor que adquire o produto e néo
consegue reconhecer sua qualidade. Geralmente, existem dois
problemas principais na associagdo entre o consumo dos
artrépodos versus doenca. O primeiro € a diversidade do
alimento e dos insetos e 0 segundo ¢é a falta de pesquisas e
dados disponiveis na area® 1,

Observa-se também que 11 (23,4%) amostras estavam
contaminadas com pél os de roedor. Estes podem estar presentes
nos alimentos e sua identificagdo € importante, pois sdo
indicadores de contaminagdo acidental ou fecal. Os ratos e
camundongos tém o héabito de lamber-se, ocasido na qual,
engolem os pélos que resistem adigestéo e sdo eliminados nos
excrementos, portanto o achado de pélos nos alimentos, pode
indicar a presenca de bactérias fecais'? 22,

Os roedores constituem sérios problemas em todas as
fases de processamento, producdo e armazenamento de géneros
alimenticios. Além das perdas de alimento devidas ao consumo
por estes animai's, ocorre acontaminagdo pelapresencade seus
pélos, fezes e/ou urina. Os roedores s0 transmissores em
potencial, de uma série de doencas, entre elas a leptospirose,
causada por diversos sorotipos de Leptospira interogans, que
se alojam nos rins desses animais e sdo continuamente
eliminadas pela urina. Quando depositadas na &gua, ou em
superficies parao preparo de alimentos que estejam Umidas, as
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leptospiras tem chance de sobreviver durante um tempo
suficientemente longo para serem infectantes. Existem outras
doencas transmitidas por roedores e/ou através de seus
excrementos e urina como, salmoneloses, peste (bubdnica,
pneumaonica, septicémica) e viroses, entre outras',

Das 47 amostras de cominho analisadas, 3 continham
acaros, sendo que em 1 amostraforam encontrados 27 acaros, 4
pélos de roedor e 196 fragmentos de insetos evidenciando a
falta de adogéo de boas praticas de producao deste produto.

Os &carostém importanciamédico-sanitariaelevadaem
virtude de poderem veicular bactérias, leveduras e fungos. As
particulas fecais dos acaros possuem substancias toxicas
capazes de causar sensibilizacdo nos homens ou animais,
resultando em enterites agudas, podendo provocar lesbes
macroti cas na mucosa i ntestinal *°.

Os acaros encontrados nas amostras de cominho em po
eram acarosterciérios nasuamaioria (Cryptostigmata-Oribatida)
gue vivem nas camadas superficiaisdo solo, onde se aimentam
de algas, fungos, liquens, folhas deterioradas e podres'®.

A contaminagdo acarina pode ser devida a falta de
limpeza no processamento, mau armazenamento, alto nivel de
umidade dos produtos, deficiénciade circulacdo de ar, faltade
boas préticas durante transporte, ensacamento, aciimulo de
residuos e a presencade fungos e bactérias tornando o alimento
impréprio ao consumo humanoY7,

A Tabela 1 resume os dados obtidos ha pimentado reino
e observa-se que 98,5% das amostras continham fragmentos de
insetos, 24,6% continham &caros e 23,2% continham pélos de
roedor evidenciando a falta de adocdo de Boas Préaticas de
Fabricacdo e a presenca de matérias estranhas prgjudiciais a
salde, representada por pel os deroedor, umavez que osroedores
podem veicular patdgenos aos alimentos.

A pimenta do reino em especial podera ser adicionada
a0 alimento nahoradadegustacdo, sem nenhumaetapa posterior
queelimineum possivel patégeno vei culado, aumentando o risco
de infeccao®.

Assim como nas amostras de cominho, os fragmentos
deinsetos encontrados em pimentado reino ndo eram nocivosa
salide, por ndo pertencerem as Ordens Blattodea e Diptera, que
sdo considerados vetores mecanicos’.

Gecan €t al. realizaram um estudo com varios tipos de
condimentos adquiridos no varejo, para determinacdo da
qualidade sanitariados mesmos. No que concerne apimentado
reino, osautoresverificaram que das 1523 amostras analisadas,
1499 (98,4%) continham fragmentos de insetos, o que vem de
encontro com os dados obtidos neste estudo onde encontramos
98,5% das amostras com fragmentos de insetos'®.

Correa et al. analisaram outros tipos de condimentos
moidos (canela e paprica) e também encontraram como maior
contaminante os fragmentos de insetos™.

Em relagéo aospél os deroedor, Gecan et al. encontraram
20% das amostras contaminadas, e ho presente estudo, 23,2%
continham este contaminante!®. De acordo com a Resolugéo
RDC ne 1755, 23,4% das amostras de cominho e 23,2% das
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amostras de pimenta do reino sdo consideradas improprias ao
consumo humano por apresentar pélos de roedor.

Tabela 2. Estatisticas descritivas das sujidades leves isoladas em amostras
de 50g cada de cominho e pimenta do reino em p6. S&o Paulo, 2000.

COMINHO var média mediana dp min max Q1 Q3

FI 23,0 9.0 41,2 0.0 1960 4,0 200
AC 06 0,0 40 00 27,0 00 00
PR 03 0,0 0,7 00 40 00 00
PIMENTA FI 1150 30,0 232,0 0,0 13230 14,8 81,0
AC 08 0,0 26 00 180 00 03

PR 0.7 0,0 26 00 200 00 05
FI: fragmento de inseto, AC: &caro, PR: pélo de roedor.
var: variavel estudada, dp: desvio padrdo, min: contagem minima, max:
contagem maxima, Q1: primeiro quartil, Q3: terceiro quartilo.

Emborahajaum alto indice de amostras de cominho em
po (93,6%) com fragmentos de insetos, a média se manteve em
23 fragmentos de insetos por 10g, sendo que em uma amostra
foi encontrado o nimero maximo de 196 por 10g. Esta dlta
variabilidade pode ser explicada pela falta de homogenei dade
gue o contami nante apresentano produto. Podemosent&o utilizar
amediana como referéncia que foi de 9 fragmentos de insetos
por 10g, demonstrando que € possivel produzir este tipo de
condimento com baixo nimero de fragmentos de insetos, sem
pélos de roedor e &caros.

Comparando-se com a pimenta do reino, verificou-se
gue a mesma apresentou diferencas significativas em relagdo
ao cominho quanto amédiade fragmentos deinsetos. Verificou-
se em uma amostra o ndmero maximo de 1323 fragmentos de
insetos em 50g e em outra amostra 700 fragmentos de insetos,
20 pélos de roedor e 18 acaros em 50g. Os dados obtidos
indicam a ndo adogéo das Boas Préticas de Fabricacdo nestas
inddstrias, uma vez que a mediana foi de 30 fragmentos de
insetos e auséncia de pel os de roedor e &caros em 50g.

As amostras muito contaminadas sdo pontuais, hdo
representam a realidade e dependem das medidas sanitérias
adotadas pelas indlstrias que deveriam ser freglientemente
monitoradas pela Vigilancia Sanitaria visando um produto
inGcuo ao consumo.

De acordo com aTabela 2 apimentado reino apresenta
maior contaminacdo por fragmentos de insetos do que o
cominho, apresentando 75% das amostras com 81 fragmentos
de insetos em 50g do produto.

CONCLUSOES

Pel os resultados obtidos no presente estudo podemos
concluir que:

A maioriadas amostras de cominho e pimenta do reino
apresentou presenca de fragmentos de insetos oriundos do
campo e/ou armazenamento, estando de acordo com a atual
legislagdo RDC n° 175 por ndo serem consideradosprejudiciais
asaide.

Devido a variabilidade do nimero de fragmentos de
insetos encontrados por amostra, conclui-se que certos
fabricantes podem obter produtos em condicBes higiénico-
sanitarias satisfatorias.

De acordo com a Resolugdo RDC n? 175, 23,4% das
amostras de cominho e 23,2% das amostras de pimentado reino
foram consideradas impr@prias ao consumo por conter pelos
de roedor, evidenciando o contato do alimento com roedores
gue sdo nocivos a salde humana.

REFERENCIAS

1. Association of Official Analytical Chemists (AOAC).
Official Methods of Analysis of AOAC International. 172
ed., William Horwitz (Editor), Gaithersburg, MD, 2000.

2. Brasil. Resolugdo RDC ne 276, de 22 de setembro de 2005.
ANVISA Aprovao Regulamento Técnico para Especiarias,
TemperoseMolhos. Didrio Oficial daUnido, Brasilia, DF,
23 de setembro 2005. Segdo I, p 378.

3. Germano PML, Germano MIS. Importancia e risco das
especiarias. Hig Alim 1998, 12(57): 23-31.

4. Ristori CA, Pereira MA dos S, Gelli DS. O efeito da
pimenta do reino preta moida frente a contaminagdo in
vitro com Salmonella Rubislaw. Rev Inst Adolfo Lutz
2002; 62(2): 31-3.

5. Brasil. Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990.
Presidéncia da Republica, Casa Civil. Dispde sobre a
protecdo do consumidor e da outras providéncias. Diério
Oficial daUnido. Brasilia, DF, ne 176, 12 de setembro de
1990. Suplemento, p. 1-12.

6. Brasil. Resolugdio RDC ne 175, de 08 de julho de 2003.
ANVISA. Aprova o Regulamento Técnico de Avaliagao
de Matérias Macroscépicas e Microscopicas Prejudiciais
aSalde Humanaem Alimentos Embalados. Diario Oficia
da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 2003.
Disponivel em: http://www.anvisa.gov.br/legis/resol /2003/
rdc/175_03rdc.htm. 14 abril 2004.

7. Association of Official Analytical Chemists (AOAC).
Official Methods of Analysis of AOAC International. 172
ed., William Horwitz (Editor), Gaithersburg, MD, AOAC
Official Method 975.49 A(a) e B(b), 2000.

8. Association of Official Analytical Chemists (AOAC).
Official Methods of Analysis of AOAC International. 172
ed., William Horwitz (Editor), Gaithersburg, MD, AOAC
Official Method 972.40 A, 2000.

9. Food and Drug Administration (FDA). The food defect
action levels: current levelsfor human use that present no
health hazard. Washigton, US Department of Health and
Human Services/Public Heath Service Food and Drug
Admnistration Bureau of Foods, 1982, 20p.

10. Brasil. Portaria SVS/MS ne 326, de 30 de julho de 1997.
Regulamentaas Condi¢des Higiénicos-Sanitéariase de Boas
Praticas de Fabricacao para Estabel ecimentos Produtores/

207



Graciano RAS et al. Avaliaggo das condi¢des higiénico-sanitarias de cominho e pimentado reino em pd comercializados em cidades do Estado
de Sdo Paulo, Brasil, mediante a presenca de matérias estranhas. Rev Inst Adolfo L utz, 65(3): 204-208, 2006

11.

12.

13.

14.

Industrializadores de Alimentos. Diario Oficial da Uni&o,
Brasilia, DF, 1 de agosto de 1997. Secéo .

Wirtz RA. Food Pests as Disease Agents. In: Gorham JR
ed. Ecology and Management of Food — Industry Pests.
(FDA Technical Bulletin Number 4) Association of Official
Analytical Chemists, Arlington, Virginia, p: 469-475, 1991.
Vasquez AW. Hair structure and identification. In: Gorhan,
JR ed. Training manua for analytical entomology in the
food industry. Washington DC, Food and Drug
administration, 1977. p: 70-76 (FDA Technical Bulletin, 2).
Vasguez AW. Hairs. In: Gorhan, JR ed. Principles of food
analyses for filth, decomposition, and foreign matter.
Washington, DC, Food and Drug Administration, 1981. p
125-170 (FDA Technical Bulletin, 1).

Carvalho Neto C. Manual prético de biologiae controle de
roedores. 22ed. rev. ampl. Sdo Paulo, CIBA —GEIGY; 1987.

208

15

16.

17.

18.

19.

. Baggio D, Franzolin MR. Andlise e controle dos acaros
em alimentos e produtos armazenados. In: Encontro
Nacional de Analistas de Alimentos, 1991. 18p.

Hughes AM. Mites of stored food and houses. 22 ed.
London, Min. Agric. Food, [ Technical Bulletin, 2], 1976.
Krantz GW. Manua of acarology. 2% ed. Corvallis, Oregon
State University Book Store, 1978.

Gecan SJ, Bandler R, Glaze LE, Atkinson JC.
Microanalytical Quality of Ground and Unground
Marjoram, Sage and Thyme, Ground Allspice, Black
Pepper and Paprika. Journal of Food Protection 1986;
49(3): 216-221.

CorreiaM, Daros VSMG, Silva RP. Matérias estranhas
em canela em po e paprica em po, comercializadas no
Estado de S&o Paulo. Ciénc Tecnol Aliment. 2000;
20(3): 1-10.




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (None)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /sRGB
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo false
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
    /AgencyFB-Bold
    /AgencyFB-Reg
    /Algerian
    /Arial-Black
    /Arial-BoldItalicMT
    /Arial-BoldMT
    /Arial-ItalicMT
    /ArialMT
    /ArialNarrow
    /ArialNarrow-Bold
    /ArialNarrow-BoldItalic
    /ArialNarrow-Italic
    /ArialRoundedMTBold
    /ArialUnicodeMS
    /BaskOldFace
    /Bauhaus93
    /BellMT
    /BellMTBold
    /BellMTItalic
    /BerlinSansFB-Bold
    /BerlinSansFBDemi-Bold
    /BerlinSansFB-Reg
    /BernardMT-Condensed
    /BlackadderITC-Regular
    /BodoniMT
    /BodoniMTBlack
    /BodoniMTBlack-Italic
    /BodoniMT-Bold
    /BodoniMT-BoldItalic
    /BodoniMTCondensed
    /BodoniMTCondensed-Bold
    /BodoniMTCondensed-BoldItalic
    /BodoniMTCondensed-Italic
    /BodoniMT-Italic
    /BodoniMTPosterCompressed
    /BookAntiqua
    /BookAntiqua-Bold
    /BookAntiqua-BoldItalic
    /BookAntiqua-Italic
    /BookmanOldStyle
    /BookmanOldStyle-Bold
    /BookmanOldStyle-BoldItalic
    /BookmanOldStyle-Italic
    /BookshelfSymbolSeven
    /BradleyHandITC
    /BritannicBold
    /Broadway
    /BrushScriptMT
    /CalifornianFB-Bold
    /CalifornianFB-Italic
    /CalifornianFB-Reg
    /CalisMTBol
    /CalistoMT
    /CalistoMT-BoldItalic
    /CalistoMT-Italic
    /Castellar
    /Centaur
    /Century
    /CenturyGothic
    /CenturyGothic-Bold
    /CenturyGothic-BoldItalic
    /CenturyGothic-Italic
    /CenturySchoolbook
    /CenturySchoolbook-Bold
    /CenturySchoolbook-BoldItalic
    /CenturySchoolbook-Italic
    /Chiller-Regular
    /ColonnaMT
    /ComicSansMS
    /ComicSansMS-Bold
    /CooperBlack
    /CopperplateGothic-Bold
    /CopperplateGothic-Light
    /CourierNewPS-BoldItalicMT
    /CourierNewPS-BoldMT
    /CourierNewPS-ItalicMT
    /CourierNewPSMT
    /CurlzMT
    /EdwardianScriptITC
    /Elephant-Italic
    /Elephant-Regular
    /EngraversMT
    /ErasITC-Bold
    /ErasITC-Demi
    /ErasITC-Light
    /ErasITC-Medium
    /EstrangeloEdessa
    /FelixTitlingMT
    /FootlightMTLight
    /ForteMT
    /FranklinGothic-Book
    /FranklinGothic-BookItalic
    /FranklinGothic-Demi
    /FranklinGothic-DemiCond
    /FranklinGothic-DemiItalic
    /FranklinGothic-Heavy
    /FranklinGothic-HeavyItalic
    /FranklinGothic-Medium
    /FranklinGothic-MediumCond
    /FranklinGothic-MediumItalic
    /FreestyleScript-Regular
    /FrenchScriptMT
    /Garamond
    /Garamond-Bold
    /Garamond-Italic
    /Gautami
    /Georgia
    /Georgia-Bold
    /Georgia-BoldItalic
    /Georgia-Italic
    /Gigi-Regular
    /GillSansMT
    /GillSansMT-Bold
    /GillSansMT-BoldItalic
    /GillSansMT-Condensed
    /GillSansMT-ExtraCondensedBold
    /GillSansMT-Italic
    /GillSans-UltraBold
    /GillSans-UltraBoldCondensed
    /GloucesterMT-ExtraCondensed
    /GoudyOldStyleT-Bold
    /GoudyOldStyleT-Italic
    /GoudyOldStyleT-Regular
    /GoudyStout
    /Haettenschweiler
    /HarlowSolid
    /Harrington
    /HighTowerText-Italic
    /HighTowerText-Reg
    /Impact
    /ImprintMT-Shadow
    /InformalRoman-Regular
    /Jokerman-Regular
    /JuiceITC-Regular
    /Kartika
    /KristenITC-Regular
    /KunstlerScript
    /Latha
    /LatinWide
    /LucidaBright
    /LucidaBright-Demi
    /LucidaBright-DemiItalic
    /LucidaBright-Italic
    /LucidaCalligraphy-Italic
    /LucidaConsole
    /LucidaFax
    /LucidaFax-Demi
    /LucidaFax-DemiItalic
    /LucidaFax-Italic
    /LucidaHandwriting-Italic
    /LucidaSans
    /LucidaSans-Demi
    /LucidaSans-DemiItalic
    /LucidaSans-Italic
    /LucidaSans-Typewriter
    /LucidaSans-TypewriterBold
    /LucidaSans-TypewriterBoldOblique
    /LucidaSans-TypewriterOblique
    /LucidaSansUnicode
    /Magneto-Bold
    /MaiandraGD-Regular
    /Mangal-Regular
    /MaturaMTScriptCapitals
    /MicrosoftSansSerif
    /Mistral
    /Modern-Regular
    /MonotypeCorsiva
    /MSOutlook
    /MSReferenceSansSerif
    /MSReferenceSpecialty
    /MVBoli
    /NiagaraEngraved-Reg
    /NiagaraSolid-Reg
    /OCRAExtended
    /OldEnglishTextMT
    /Onyx
    /PalaceScriptMT
    /PalatinoLinotype-Bold
    /PalatinoLinotype-BoldItalic
    /PalatinoLinotype-Italic
    /PalatinoLinotype-Roman
    /Papyrus-Regular
    /Parchment-Regular
    /Perpetua
    /Perpetua-Bold
    /Perpetua-BoldItalic
    /Perpetua-Italic
    /PerpetuaTitlingMT-Bold
    /PerpetuaTitlingMT-Light
    /Playbill
    /PoorRichard-Regular
    /Pristina-Regular
    /Raavi
    /RageItalic
    /Ravie
    /Rockwell
    /Rockwell-Bold
    /Rockwell-BoldItalic
    /Rockwell-Condensed
    /Rockwell-CondensedBold
    /Rockwell-ExtraBold
    /Rockwell-Italic
    /ScriptMTBold
    /ShowcardGothic-Reg
    /Shruti
    /SnapITC-Regular
    /Stencil
    /Sylfaen
    /SymbolMT
    /Tahoma
    /Tahoma-Bold
    /TempusSansITC
    /TimesNewRomanPS-BoldItalicMT
    /TimesNewRomanPS-BoldMT
    /TimesNewRomanPS-ItalicMT
    /TimesNewRomanPSMT
    /Trebuchet-BoldItalic
    /TrebuchetMS
    /TrebuchetMS-Bold
    /TrebuchetMS-Italic
    /Tunga-Regular
    /TwCenMT-Bold
    /TwCenMT-BoldItalic
    /TwCenMT-Condensed
    /TwCenMT-CondensedBold
    /TwCenMT-CondensedExtraBold
    /TwCenMT-Italic
    /TwCenMT-Regular
    /Verdana
    /Verdana-Bold
    /Verdana-BoldItalic
    /Verdana-Italic
    /VinerHandITC
    /Vivaldii
    /VladimirScript
    /Vrinda
    /Webdings
    /Wingdings2
    /Wingdings3
    /Wingdings-Regular
    /ZWAdobeF
  ]
  /NeverEmbed [ true
    /Arial-BlackItalic
    /TimesNewRomanMT-ExtraBold
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 150
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 150
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 300
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects true
  /PDFX1aCheck true
  /PDFX3Check true
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /ENU (Use these settings to create PDF documents suitable for reliable viewing and printing of business documents. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f300130d330b830cd30b9658766f8306e8868793a304a3088307353705237306b90693057305f00200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /FRA <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
    /KOR <FEFFc5c5bb34c6a90020bb38c11cb97c0020ac80d1a0d558ace00020c778c1c4d558b2940020b3700020c801d569d55c00200050004400460020bb38c11cb97c0020b9ccb4e4b824ba740020c7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c2edc2dcc624002e0020c7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b9ccb4e000200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe7f6e521b5efa76840020005000440046002065876863ff0c9002540875284e8e55464e1a65876863ff0c53ef4ee553ef9760573067e5770b548c6253537030028be5002000500044004600206587686353ef4ee54f7f752800200020004100630072006f00620061007400204e0e002000520065006100640065007200200035002e00300020548c66f49ad87248672c62535f003002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d5b9a5efa7acb76840020005000440046002065874ef69069752865bc6aa28996548c521753705546696d65874ef63002005000440046002065874ef653ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000520065006100640065007200200035002e0030002053ca66f465b07248672c4f86958b555f3002>
    /PTB <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [600 600]
  /PageSize [595.000 842.000]
>> setpagedevice


