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O ITAL é um Instituto da Secretaria da Agricultura do 

Estado de São Paulo e está localizado na cidade de Campinas. 

As atividades do ITAL estão dirigidas, principalmente, 

à Pesquisa e Desenvolvimento de Tecnologia para o Setor Alimentar, 

compreendendo os métodos e técnicas de preparo, armazenamento, pro 

cessamento, embalagem, distribuição e utilização dos alimentos. 

O ITAL dispõe de 24.500m 2  de área construída; 87 pes 

quisadores; 274 auxiliares; laboratórios especializados e 13 usinas 

-piloto, cobrindo às áreas de: sucos, polpas, concentrados, enlata-

dos de frutas e vegetais; fermentações industriais; armazenagem de 

grãos e cereais; refrigeração e conservação de frutas e verduras;fa 

rinhas e panificação; bebidas (refrigerantes, vinhos, fermentados e 

destilados); alimentos desidratados; pescado e recursos marinhos; 

carnes e derivados; lacticínios e tecnologia de embalagens. 

O ITAL colabora com as atividades de exportação e im 

portação de alimentos da seguinte forma: 

SERVIÇOS PRESTADOS A INDÚSTRIA NACIONAL 

Análise e certificação de qualidade para exportação. 

- Projetos técnicos para instalações industriais para produção den-
tro de padrões internacionais. 

- Treinamento de pessoal da Indústria de Alimentos, nos diversos ni 
veis técnicos. 

- Assistência tecnológicas às Indústrias e Entidades Oficiais no de 
senvolvimento de nova Tecnologia e aperfeiçoamento de métodos. 

- Assessorámento a estabelecimentos de crédito para efeito de finari 
ciamento de projetos da indústria de alimentos. 

SERVIÇOS PRESTADOS AO IMPORTADOR ESTRANGEIRO 

- Estudos mercadológicos para novos produtos, incluindo produção se 
mi-industrial de lotes para pesquisa de mercado. 

- Desenvolvimento de novos processos para satisfazer exigéncias de 
mercado importador. 

- Informações sobre alimentos e bebidas tropicais. 
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ATIVIDADES DE COOPERAÇÃO COM ENTIDADES NACIONAIS, ESTRANGEIRAS E IN 

TERNACIONAIS 

Afim de complementar o conhecimento próprio da insti 

tuição e garantir a constante atualização de sua tecnologia, o ITAL 

mantêm atividades formais e informais de intercâmbio interinstitu-

cional a nível nacional e internacional. Esse sistema é constante 

mente acionado para atender às exigências colocadas por novas li-

nhas de pesquisa ou por solicitaç6es específicas das empresas priva 

das. Através desse intercâmbio pode-se obter desde simples informa 

ç3es até o treinamento de pessoal brasileiro, a vinda de consulto 

res altamente especializados e até mesmo co-participação de outras 

instituiç5es em projetos realizados no ITAL. 

ÁREA INTERNACIONAL 

WAITHO - World Association of Industrial Technology Research Organi 

zation. O ITAL é associado da WAITRO, sediada em Vancouver, Canadá. 

A WAITRO proporciona um sistema de cooperação entre organização-me-

mbros, que possibilita a obtenção gratuíta ou a baixo custo, dos sei 

viços de consultores de outros institutos-associados, bem como opor 

tunidades de estágio. 

BFE-Alemanha - O convênio com o Bundesforschungsanstalt FL!Lr Ernahrung 

BFE (nstituto Federal de Pesquisa em Alimentação) de Karlsruhe, foi 

estabelecido no âmbito dos programas de cooperação tecnológica en-

tre os governos do Brasil e da República Federal Alemã. 

o convênio previu, também, o treinamento de pesquisadores do ITAL 
ria Alemanha e em outros países europeus, a vinda de consultores ao 

Brasil para acompanhar projetos no ITAL e a doação de equipamentos 

e materiais científicos. Por esse convênio desenvolveu-se o projeto 

intitulado: "Aproveitamento do sangue bovino para consumo humano". 

.06. 



NAÇÕES UNIDAS - FAQ - ( Food Agriculture Organization) - O ITAL man-

têm convênio com esse importante oranismo das Naç6es Unidas, que 

desde 1964 vem prestando inestimável serviço a essa instituição. O 

convênio com a FAO possibilitou não só a vinda de inúmeros consulto 

res nos diversos setores da Ciência e Tecnologia de Alimentos, como 

também o treinamento no exterior de mais de 25 técnicos do ITAL. 

O apoio da FAC permitiu também a aquisição de uma série de equipa-

mentos de usinas-piloto e de laboratórios. Atualmente, o ITAL desen 

volve com auxílio da FAQ um projeto na área de pescado, fornecendo 

recursos para provisão de equipamentos. 

OEA - Organização dos Estados Americanos - Foi estabelecido um con-

vênio com esta Organização dentro do programa Regional de Desenvol-

vimento Científico e Tecnológico. O ITAL recebe auxílio e suporte 

financeiro na forma de materiais científicos necessários à pesquisa 

e presta assistênciãt à países latino-americanos na área de Proje-

tos Especiais, de Tecnologia de Alimentos. Dentro desse programa, de 

senvolve um projeto na área de embalagem e acondicionamento. 

O ITAL mantém ainda protocolo de cooperação com o British 

Coucil (Conselho Britânico), através da vinda de consultores e o 

envio de bolsistas para estágios e cursos de pôs-graduação na Grã-

-Bretanha. E, com a UNIDO - Organização das Naçôès Unidas para o 

Desenvolvimento Industrial - mantém uma cooperação técnico científi 

ca. Atualmente, a UNIDO colabora na implantação o Centro de Tecnolo 

qia de Embalagem de Alimentos do ITAL. 

ÁREA NACIONAL 

No cenário nacional inúmeros projetos de pesquisa etão 

sendo desenvolvidos atualmente no ITAL com apoio dos orgãos governa 

mentais e agências financiadoras. São eles: 

07. 



MINISTERIO DA INDÚSTRIA E CDIIËRCIO / SECRETARIA DE TECNOLOGIA INDUS 

TRIAL-MIC/STI 

- Avaliação de processos simplificados pata extração de óleos vege-
tais. 

- Programa de adequação de produtos industrializados às exig&ncias 
técnico-econômicas dos mercados internos e externos. 

FIPEC/BANCO DO BRASIL 

- Organização para o desenvolvimento de um banco de fermentos lácti 
cos. 

FINEP - FINANCIADORA DE ESTUDOS E PROJETOS 

- Fermentação semi-sólida de resíduos agro-industriais. 

- Migração de monômeros, solventes residuais e principais aditivos 
de embalagens flexíveis para alimentos. 

- padrões eletroforéticos e alterações químicas na identificação de 
peixes comerciais brasileiros. 

- Utilizaçãõ do pescado rejeitado na captura do camarão sete barbas 
do litoral centro sul do Brasil. 

- Secagem e armazenaxnento de cebola com utilização de energia solar. 

- Estudos tecnológicos visando o melhoramento e desenvolvimento da 
agroindústria nordestina de coco. 

SUBIN / SEPLAN 

- Estudo e desenvolvimento de produtos à base de carne de aves. 

- Tecnologia de obtenção de amido modificado de mandioca. 

- Tecnologia de alimentos processados em embalagnes flexíveis este-
rilizáveis. 

- Avaliação dos materiais de embalagens metálicas destinadas a acon 
dicionar produtos alimentícios. 

- Desenvolvimento em tecnologia de embalagens flexíveis para produ 
tos alimentícios. 

.08. 



FACULDADE DE ENGENHARIA AGRDCIJLA LUIZ DE QUEIROZ 

- Sistema ponderal de conversões e determinação de margens de co-

mercialização. 

- Implantação da estimulação elétrica em abatedouro de bovinos do 

Estado de São Paulo. 

- Estudo e desenvolvimento de projetos à base de carne de frango. 

- Processamento e mercado de caqui em passa. 

- Comercialização de frutas tropicais no Brasil. 

Para a especialização e constante atualização profissio-

nal de seu corpo técnico, o ITAL mantém intercâmbio técnico-cientí 

fico com organismos nacionais, que prestam auxílio financeiro, atra 

vês de diversas modalidades de treinamento no Pais. Entre outros, 

destacam-se: 

CNPq - Conselho Nacional de Desenvolvimento Científico e Tecnológi 

co - Bolsas de aperfeiçoamento profissional. 

FAPESP - Fundação de Amparo à Pesquisa do Estado de São Paulo. 

USP - Universidade de São Paulo - Cursos de Pós-graduação. 

UNICAMP - Universidade de Campinas - Cursos de Pós-graduação. 

EMBRAPA - Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária - proporcio-

na cursos de aperfeiçoamento no Exterior e vinda de consultores es 

trangeiros ao ITAL. 
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DESENVOLVIMENTO DE UM SISTEMA DE PRË-EMBALAGEM DE CENOURA COM 

FILMES_PLÁSTICOS_FLEXÍVEIS  
- tStr.D Vi 

1. 	PEFaDDD CObEO DE 	:i 	A 	7 :ë 3 

1? O projeto em pauta visa obër mãir tempo de vida-de-prateleira da 

(3 3 cenoura comercializada no pais, associando a pr-embaÏagem em filmes 

04 
p1tticos a estocagem refrigerada. 

5 Para tanto, no periodo compreendido entre janeiro a junho de 1983 

06 foram adquiridos, dos diferentes fornecedores contactados, filmes de 

07 -polietileno de baixa densidade (PERD), etileno-vinil-acetato (EVA) 

08 e policloreto de vinila (PVC),que foram submetidas aos seguintes 

09 testes de caracterizaçoespessura, permeabilidade ao vapor d'gua, 

20 permeabilidade a 02 e CO 2 . Algumas determinaçes de permeabilidade 

11 a gaes no-foram concluidas devido a grande quantidade de anflises 

12 para industrias realizadas na Seçio de Embalagem, utilizando as 

c1ulas de permeabilidade. a'entanto solucionar esse problema, novas 

1ú c1u1as foram projetadas seguindo concepçio do corpo tcnico do 

ir 	proj eto. 

Foram tambm realizados trs ensaios preliminares com cenouras com 

17 
	os seguintes objetivos: Ensaio 1: Familiarizaçio do pessoal tcnico 

26 com a metodologia empregada; Ensaio II: repetiçio do ensaio 1; 

19 Ensaio III: Avaliaçio dos efeitos dos tratamentos anteriores 

.estocagem, com cloro e Kasumin. Os ensaios trouxeram como resultados 

prticos imediatos a caracterizaçio dos filmes e a determinaçio do 

quociente e curva de respiraçio da cenoura. Nio..foram observadas 

diferenças entre os tratamentos com cloro e Kasumin no que se 

24 refere 	aparncia e perda de peso das cenouras. 

25 Com base nesses resultados, serio selecionados os filmes a serem 

utilizados na pr&-embalagem da cenoura e serio iniciados os estudos 

integrando a pra-embalagem a estocagem refrigerada. 
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O FORMUL4RIO FC[ 	DEYE SER UTILIZADO NA PRODUÇ.2O EL RELATÓ- 

RIO ANUAL DE M\DAI!E?. TC E 	TTL4TÓF?6 FINAL DE UM PROJETO DE PESQUISA. 

O CONTEÚD Hr,E, :i 	 L., LESTES RELATÓRIOS E O SE2UTE 

o) RELATOR!O  

3- ResuHocs Porcic.is 

4- Difusão 

5- Publico Ç.CE 

6- !ndico;õ• L. 	 hs:i5c:(E;5: :imros, Lc.c;;tümenos. ez) 
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P 1.-SÃO PAULO FD12-RESUM0 00 RELATÓrno.iEfhc 
Ø22 8 2 0 1 2,0 

- TI e:c a 

ADAPTAÇXO DA TECNOLOGIA DE FABRICAÇÃO DE TERNIZAÇO DE PRODUTOS 

LÁCTEOS ACIDIFICADOS DO TIPO FRESCAL 
pL 1 1 MD 1,15 FLL 

1 • 
	

PEkí0D0COL1Ct1E 	.ø_L832 	•0 78 3: 
D2 O objetivo principal do pr 'ojeto em questio 	o de duplicar a vida-de- 

03 -prateleira dos produtos 1cteos acidificados do tipo frescal (queijo 

oc Quark), utilizando o processo de termizaço do produto, imediatamente 

05 antes de sua embalagem. 

06 Os experimentos realizados at& o momento revelaram que o aquecimento 

07 do produto 	imprescindiivel para sua conservaço, durante a estocagem 

08 uma vez que os queijos obtidos sem o tratamento trmico se 

09 conservaram no mximo durante 3 a 4 semanas sem alteraçes de sabor 

10 
	e acidez. 

11 
	Os experimentos realizados com .o processo de termizaço demonstraram 

12 claramente ser o aquecimento o ponto crítico do processo, devido 

principalmente 	dificuldade de manutenço da estabilidade físico- 

-química do produto durante o processo. 

O tratamento trmico aplicado ao produto cido (pTl = 4,3) provoca 

contraço da proteína, com separaço de soro e desestabilizaço 

LI 
	físico-química do produto. 

1e Para resolver o problema , o uso de diversos estabilizadores de 

19 emulsio vem sendo exaustivamente estudado, principalmente no que se 

20 
	refere 	obtençio das percentagens 6timas, temperatura de termizaçio 

e velocidade de aquecimento. No entanto, os resultados obtidos at& o 

2i momento nio foram satisfatrios. Sendo assim,, o tratamento trmico 

23 devera ser cuidadosamente estudado, do ponto de vista tecnol6gico, 

visando 	obtenço de um produto físico quimicamente estvel e com 

>5 
	vida-de-prateleira de cerca de 8 semanas a 82C. 	 - 

.1 

7- 	Lh'C 
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EMBALAGENS ALTERNATIVAS PARA ÔLEO VEGETAL COMESTÍVEL: ENSAIOS DE 
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No Brasil, tradicionalmente,usa-se embalagem metlica para 

acondicionar Gleo vegetal comestível. Essas embalagens, apesar de 

propiciar uma proteço adequada ao produto, representam significativa 

parcela no seu custo ao consumidor. Na procura de soluçes que 

abrandem o custo do produto, estio sendo feitos, no ITAL, estu4os  de 

embalagens alternativas para ele,.utilizando-se saco plístico, lata 

composta, embalagem cartonada e garrafas de PVC. Os recipientes de 

.polietileno de alta densidade,PEAD, por motivos diversos, nao se 

incluem neste trabalho. Dentro deste contexto, prop&e-se o estudo da 

viabilidade de uso de seus recipientes, por se tratar de mais uma 

opçio a considerar para o acondicionamento de leo vegetal comestivel. 

Assim, realizar-se-ao ensaios de caracterizaço das embalagens e a 

avaliaao da sua compatibilidade com o produto, acelerando-se as 

reaçes deteriorativas pelo aumento da temperatura. 

— R- LINHAS DE PFÇCilISD 

— CÓDIGO SCIOÇLO 

tECJ 	QPIAL IME NT O 5 

EMBALAGEM ALTERNATIVA 

Có0'G(- DL5CrÇÃ0 

2JÀJ 4 Lz0ø0±2iflQ.IRODJND$X.3LIDAPRATEL. 

/ 

- - - 

as ,e 

.-9- COORDE,ILÜDh E PLSCnSM D;irs F:n1n! vIr,eç 

— I-flkICL 

L0-0-00,ØCABRAL. 
-ÇcL GÇLL»ltULL 

M0-Ø.ØØ , Ø,ØCORACINI. 

— 

GJ A.C.D. R. 	- 

0 0-0 00,0Ip4ÇjA E.E.C. G ØIØIØ_ØIØ,Ø SILVA, 	M.T.C. 

0 	00 0 	0,0 SARANTOPOULOS.C.I.G.LJG 

1* __ 

1 

23 

1 2 4  

35 

16 

17 

38 
12 31 

ci 

— - 



PhZO DE tXLCucZO 22- Lb&Lr4GtNCIA 	GE ockLrIc 	 • 
-INICID 

1218H 

($_JPI 

	

LÂL!L 	LBL&J 	L_j_I 	LJ_J 	L _L_J 	-, 	L 	- 

	

±s» 	','.»  

EMBALAGEM ALTERNATIVA: POLIETILENO DE ALTA DENSIDADE 	ÓLEOS VEGETA]S 

COMESTÍVEIS 	VIDA—DE—PRATELEIRA 

13-CUSTO PREVISTO (EM 
ANO 2 	 ANO 2: 

— 	—1:1—  ii--- 	-• 7» 

14-OPERAÇÃO 	 - 	 15-MÊS 	V ENORELL7O- 

1— INCLUSÃO - 	? —.ATLJLLIZAÇÃO 	3—EXCLUSÃO - 
	 0 3 

26-DATA 	 17-E55INATURA DO WORDENLDOR 	 RISTRO 18- USO DA 1.ICRQrJLh:ACCJ.t " 'e 
	 - 

' NTONIO CARLOS DANTAS CABRAL 	
III 	

• / 

FORMULAÇÃO DO PROJETO DE PESQUISA - 

3 - 1DENTIFICAÇÃO DQ PROBLEMA - 

4 - OBJETIVOS -  E METAS 

5 - HIPOTESES 

6 -  METODOLOGIA 

&.LG 

30 
12 II 

j3) 

1 32  
ti IS 

RE6 

34 
31 11 

1—PESSOAL 
1 1 

2—OIITROSCUSTEJOS 
4 

014111 
J• 

10 

15 	 25 

1 

3—OUTROS iNVESTIMENTOS 
34 

1 

35 25 	 11 

1 
34 •5 '3 	 45 

5— 
4, 

1 - 
TOTAIS 

52  

04-110  
.5 

7 - ESTRATEGIA DE AÇÃO 

8 - DIFUSÃO DE TECNOLOGIA. 

9 - LITERATURA CONSULTADA 

10 - ORÇAMENTÉAÇÃO 

11 - EQUIPE COMPLETA DO PROJETO 



EMBRAP.A 	PROJETO DE PESQUISA!, ioJ _.!-  
— 	 3- ÇÚD&.  

P. L-SAO PAULO FORM 20 - RESUMO DO PROJETO 
0 2 2 8 3 O 1 3 

ESTUDO DO PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE TOMATE EM EMBALAGENS 	- 

02 FLEXÍVEIS 
2 : 

—5- TITUtC DO PhOGkR?.X 

PNP TECNOLOCIA AGROINDUSTRIAL DE ALIMENTOS 

4.6 0 1 0, 5,0 INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 
-- h: 1  Lr.0 13V 

4 Em conseqll.encía dos problemas de corroso apresentados pelas 

tradicionais latas de folhas-de-flandres, bem como o elevado custo 

destas embalagens, quando perfeitamente adequadas ao produto, assim 

como dos recipientes de vidro destinados ao acondicionamento de 

8 produtos de tomate, procurar-se-a, por meio do presente trabalho, a 

adequaço de uma nova forma de embalagem a esses produtos, capaz de 

20 reunir um nGmerô maior de vantagens que o oferecido pelos sistemas 

ii tradicionais de acondicionamento. Para tanto, propBe-se a 

12 utilizaço de embalagens flexiveis constituídas por materiais cujas 

características mecnicas e físico-químicas sejam compatíveis com as 

características dos produtos envolvidos. Prev-se tambm estudos de 

estabilidade comparativos s latas e recipientes de vidro do produto 
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ARMAZENAMENTO DE MILHO, COM TEOR DE UMIDADE MODERADAMENTE ELEVADO, 

EM SILO SUBTERRÂNEO REVESTIDO COM POLIETILENO. 
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7 	Milho com. teor de umidade em torno de 13% tem sido armazenado, com 

sucesso, no silo subterrneo revestido com polietileno, desenvolvido 

pela equipe da Seçio de Armazenamento do ITAL. Contudo, dificuldades 

para secagem do milho at o teor de umidade de 13%, devido s 

condiçes climticas adversas ou a no disponibilidade ou alto custo 

de secadores e de combustTvel, tm motivado um nõmero considervel de: 

consultas sobre a possibilidade de arniazenagem.no silo subterrineo 

com teores de umidade mais elevados. 

Neste projeto, prop6e-se avaliar a viabilidade de armazenar milho comi 

teores de umidade de 13, 15 e 17%, em silo subterrneo revestido com 

polietileno, por um período mínimo de 4 e mximo de 8 meses. 

A qualidade do produto armazenado ser5 avaliada por meio de inspeçio 

visual, cor, teor de umidade, peso específico aparente, 	cidos 

livres, infestaço por insetos, invasio por bolores e presença 
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7. RESL:.:C, DO PØJ(TO 	 — 

A manutenço da qualidade na cocercializaç&o de produtos congelados 

de origem animal depende fundalmentalmente da eficincia da cadeia 

de frio ao longo dos pontos de distribuiço e do correto 

acondicionamento dos mesmos. Alguns produtos so embalados em sacos 

plsticos flexiveis e cart&es, no havendo, entretanto, dados 

disponiveis relacionados - com -o desempenho - e qualidade do material 

10 empregado. 

11 Esse estudo se prop6e a realizar um levantamento do mercado de 

22 produtos congelados de origem animal, para o conhecimento e avaliaçao 

das embalagens utilizadas e detecço dos principais problemas. 
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í Agende vidro 	fisica e quimicamente inerte e necessita de 	T 
uma vedaçio eficiente para manter a qualidade dos produtos 

alimentTcios nela acondicionados. Esse fechamento hermtico 	obtido 

L 7 atravs do uso de tampas adequadas. Portanto, a vida-de-prateleira 

dos produtos 	influenciada diretamente pelo tipo de vedaçio 

i selecionado. -Tem-se constatado a substituiçio de tampas met1icas por 

tampas plisticas para alguns produtos, tais como, caf solGvel e 

maionese, visando, aparentemente, a reduçio do custo dessa embalagenS. 

Essa substituiçio muitas vezes i efetuada sem a devida avaliaçio 
tcnica da manutençio da qualidade do produto. Portanto, o presente 

trabalho fornecer& subsídios importantes na seleçio de tampas 

alternativas existentes e aqueles que porventura possam ser 

introduzidas no mercado 
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:14 Circunst3ncias mais diversas estio levando as autoridades e os 

pesquisadores a considerar a substituiçio de produtos a1imentcios 

C6 importados por similares ou outros produtos que possam ser produzidos 

internamente no Pais. Revisando o acervo tecno16gico, trabalhos 

elaborados pela. comunidade cientifica, chega-se 	conc1uso de que, 

do ponto de vista tecno1gico e disponibilidade nos -mares - que 

23 circundam nosso continente, o caço 	o que melhor se presta para a 

do bacalhau. O principal objetivo deste trabalho 1 substituiçio  

deixar disponivel 	classe empresarial, principalmente à pequena e 

mdia èmpresa, a tecnologia de produçio do caçio salgado e seco, 

- 	utilizando energia solar para a secagem do produto, bem como as 

inversesnecessrias para implantar uma unidade industrial do 

referido produto coinõ uma alternativa para substituiçio do bacalhau. 
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- Processamento pré-rigor da carcaça suína. 

- Estudo do valor realizável da carcaça suína. 

- Utilização de carne bovina e suma, no estado pré-rigor, para 
fabricaçao de produtos cárneos, tipa emulsionado. 

- Estudo do tempo de arinazenamento à vácuo associado a estimula 
çao elétrica na qualidade de carne de novilhos das raças Nelo 
re e Pitangueiras. 

- Estudo exploratório para o desenvolvimento de hamburgo de car 
ne de frango. 

- Utilização de carnes bovina e suma, no estado pré-rigor, na 
fabricação de produtos cárneos tipo emulsionado. 

- Estudo da estabilidade do suco de laranja pasteurizado e emba 
lado em sacos de polietileno tipo Pré-Pack. 

- Zygosaccharomyces Bailli em sucos de frutas iridustrializados: 
Estudo da ocorrência e avaliação da resistência a agentes f 1-
sicos e quimicos. 

- Padronização de índices bioquimicos na avaliação de qualidade 
de sardinha fresca e enlatada. 

- Avaliação nutricional de farinha composta de milho e soja in-
tegral. 

- Levantamento da qualidade do palmito enlatado comercializado 
no mercado interno. 

- Avaliação da aceitabilidade de produtos preparados a base de 
farinha de inhame. 

- Padronização de métodos de análise de arsénico em alimentos. 

- Obtenção de quitina e quitosanas pela bioconversão de resíducs 
de peixe. 

- Caracterização físico-química e tecnologia da utilização do 
broto de bambu para a alimentação humana. 

- Microflora bacteriana em algumas espécies de péixes lacustres 
e fluviais. 

- Estudo das alteraç5es da qualidade de frangos congelados. 

- Investigação da atividade de cz-galactosídase em leguminosas. 
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- Campylobacter spp em produtos cárneos embutidos. 

- Avaliação nutricional de farinhas compostas de milho e soja in 
tegral. 

- Mistura de "Leite" de soja de vaca: perspectivas de utilização. 

- Contaminação de farinha de trigo por insetos - Ocorrência e t& 
res. 

- Métodos alternativos para processàmento de palmito enlatado. 

- Estudo comparativo de métodos para determinação de atividade de 
água em alimentos. 

- Estudo de conservação de coco ralado desidratado. 

- Efeito da concentração de nitrato, acidez e presença de ferro 
no concentrado de tomate na corrosão de latas com e sem verniz. 

- Efeito da umidade relativa na permeabilidade ao 02  e CO2 dos 
materiais flexíveis nacionais. 

- Transmissão de luz através de materiais flexíveis de embalagem 
para alimentos. 	 - 

- Influência da temperatura de estocagem na corrosão de latas de 
folhas-de-flandres para produtos alimentícios tropicais. 

- Processamento de alimentos pasteurizados eia embalagens flexí-
veis. 

- Estudo de ação de inibidores de corrosão em embalagens de fo-
lhas-de-flandres. 

- Desenvolvimento de um sistema de pré-embalagem de cenoura com 
filmes, plásticos flexíveis. 

- Processamento e estudo de vida-de-prateleira de tunideos acon-
dicionados em embalagens flexíveis esterilizáveis. 

- Ninimização das alterações sensoriais das conservas de palmito 
acondicionadas em latas envernizadas. 

- Especificação de embalagens flexíveis para açúcar cristal: E-
feito da difusão dë umidade no produto. 

- Determinação de ponto de colheita e conservação do abacaxi. 

- Estudo fisiológico do distúrbiopelo frio em frutas tropicais. 

- Estudo comparativo de diferentes métodos de exaustão para pro-
cessamento de fruta em calda. 

- Alimentos "in natura" versus processados: uma análise de preço. 
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- Estudos preliminares sobre pura concentrado e suco de maçã, das 
variedades golden delicious e rainha. 

- Estudo da formulação de leite de coco com suco de abacaxi para 
utilização no preparo de piíia colada. 

- Boletim informativo de preços de produtos alimentícios agroin-
dustriais nos supermercados de Campinas. 

- Demanda externa por suco de laranja concentrado e congelado do 
Brasil. 

- Análise de viabilidade econômica sob condiç6es de risco e in-
certeza. Estudo do caso de implantação de unidades produtoras 
de farinha de milho a ser utilizada na substituição parcial do 
trigo. 

- Processamento e produção de soja em grãos pré-cozida e desidra 
tada. 

- Utilização do tratamento enzímico no processamento de farinhas 
de milho pré-cozidas. 

- Fatores que afetam a qualidade do suco concentrado pasteuriza-
do de laranja variedade pêra. 

- Estudo de sucos e néctares de frutas tropicais acondicionado 
em embalagens assépticas. 

- Influ&ncia do processamento na qualidade de sucos e nectares 
de frutas tropicais. 

- Efeito da extrusão nas características físico-químicas do ami-
do de mandioca quando em presença de emulsificantes e em dife-
rentes pHs. 

- Estudo comparativo de bromato de potássio e ácido ascórbico em 
pão. 

- Conservação do queijo prato à temperaturas de sub-congelação. 

- Adaptação da tecnologia de fabricação e de termização de produ 
tos lácteos acifificados do tipo frescal. 

- Ação de bacteriófagos sobre bactérias lácticas: isolamento,mor 
fologia e relações de resistência. 

- Estudos de métodos de aceleração no processo de fabricação do 
queijo prato. 

- Caracterização tecnológica básica de espécies pelágicas de in-
teresse comercial na região sudeste. 
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- Avaliação das variáveis de processamento influenciando a quali 
dade e vida de estocagem de cavalinha defumada. 

- Determinação de parâmetros cinéticos para a cocção da espihha 
e do músculo de sardinha. 

- Elaboração de produtos enlatados na forma de escabeche a par-
tir de espécies sub-exploradas comercialmente. 

- Sistema de recuperação de informações a partir de documentos 
não convencionais armazenados na biblioteca do Instituto de 
Tecnologia de Alimentos - ITAL. 
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RESUMO DA PROGRAMAÇÃO 

DE SUPORTE A PESQUISA 



O6RAMAS_DE SJPORTE 'A PESJISA 1- c6oioo DA ATiVIDADE 

[_ 	
EMBRAPA 	

FORM90—RESUMODAATIVIDADE 9011841 

ATIVIDADE 	- 

[ 	
Administração Geral do Ital 

r 3 _hutUI.0 DO PROGRAMA 

Manutenção 

DE EXEcUÇAO 

04605 1 00,21 Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL 

E SITUAÇÃO DA ATIVIDADE 

- A atividade de Administração Geral em seu programa manutenção,tem 
como principal objetivo, permitir um controle técnico e financei-
ro, à execução dos Programas de Pesquisas constantes do Plano Anu 
al, dando aos mesmos condições indispensáveis ao seu desempenho. 

- Cabe a Administração alocar recursos, tanto da Embrapa, como de 
sua contrapartida, obedecendo a urna aplicaão criteriosa e fiel ao 
maximo da previsão, descontando-se os possiveis ajustes de situa-
ções adiversas. 

- Visa tambem, atender as necessidades de suporte a Pesquisa no que 
tange o suprimento de Pessoal Técnico, Administrativo e Apoio,vin 
culados a administração e execução dos Programas de Pesquisa. 

	

- Tem tambem, como meta avaliar o nivel técnico dos programas 	em 
execução, o cumprimento dos objetivos e do cronograma. 

-6-A0E3 PROGRAMADAS 

- Elaboração e envio das prestações de contas dos recursos recebi-
dos e aplicados, bem como dos relatórios técnicos. 	- 

- Programar e controlar os Programas de Treinamento de Estaqiarios 
que deverão dar suporte aos Programas de Pesquisas,auxiliando nos 
serviços primarios e secundarios. 

22. 



CÓDIGO ORIPO DE DESPESA ANO 	1 ANO 	2 

2105 Pessoal - 80.600 145.080 
2204 Outros Custeios 13.330 23.994 

TOTAL 93.930 1 
O - INFORM4ÇÔES COMPI. 

Os serviços de manuten2ão de equipamentos, serão realizados eu caso de necessida-
de, visando dar condiçoes de continuidade ao projeto e ctnfiabilidade nos resul-
tados obtidos. 

9-DATA 	lO—ASSINATURA DA CHEFIA 

11/11/83 

fle Alirnenlos 
:toÇ Otral 

ITAL 



PROGRAMAS DE SJPORTE'A PESQJISA 
t-CÔDIGO DA A11VIDADE 

- 	

EMBRAPA 	
fRM90—REsuMo DA ATMDADE 

9iO3i8i4I 

-a-rfruc.o DA ATIVIDADE 

Administração Geral do Ital 

..-3TTULD DO PROGRAMA 	 -' 

Difusão de Tecnologia  

DE EXEcUÇAO 
GO 
	

NOS E 

4 .6 .0 .5.0 .0 .21 Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL 

-OJETlVO3 e $ITUACÁO DA AtIVIDADE 

- Visa dar uma maior divulgaço às pesquisas em realização e as já 
realizadas pelo Instituto, possibilitando com isto, um maior in-
tercâmbio tecnológico, bem como tornará os trabalhos deste Õrgão, 
ainda mais conhecido. 

e 	 --- 	 - 

- Elaboração e envio de coletanias, boletins, etc. 

.23. 



7- CUSTO PREVISTO (Cr$ 1000,00) 

cóoioo GRuPO DE DESPESA ANO 	1 ANO 	2 

2204 Outros custeios - 1.000 1.800 

O T A L 1.000 1.800 

- DATA 	T 	- ASSINATURA DA CHErIA 

II 11 

S'd. Alinafijos 
dor O.r.! 
ITAL 



PROGRAMAS DE SJPOR1t'A PESUJISA 
It0I30 DA ATIVIDADE 

EMBRAPA 	
ORM90—RESUMODAATMDADE 9I0iS!8141 

0.2-T1TULO DA ATIVIDADE 

Administração Geral do Ital 

..3-TÍTUt.O 00 PROGRAMA 

Desenvolvimento de Recursos Humanos — DRH 

IDADE DE EXECUÇÃO 
ao 	- 	. NOME 

4. 6, O. 5, O. O. 2J Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL 

-OSJETIVOS E SITUAÇÃO ÕA ATIVIDADE 

- Atravs deste Programa teremos condições de traçarmos diretrizes, 
a fim de estimularmos e propiciarmos aos nossos servidores,a opor 
tunidade de efetuarem um aperfeiçoamento t&cnico e cientifico em 
suas funções. 

rM..u.3rnvunMI.Uq Q 	 -- 

- Participações em Seminarios, Congressos, etc. 

- Curso de Pós-Graduação 

— Cursos p/Pessoal Técnico e ou Administrativos em via de programa-
ção. 

.24. 



7-CUStO PREVISTO (cr$ 1000,00) 

C6OIG0 GRIPO DE DESPESA ANO 	1 ANO 	2 

2204 Outros custeios 1.000 1.800 

TOTAL 1.000 1.800 

ló-ASSINATURA 04 CHEFIA 

11 /u. 

Cde AIImaolos 
pior Geral 

TAL 



'PROGRAMAS DE SJPORTE'A PESJISA 	
DA ATIVIDADE ro  EMBRAPA 	

ORM90—RESUMODAATtVIDADE 9I08184 

-2-TfrULL) DA ATIVIDADE 

Administração Geral do Ital 

..3-TÍTUt.ø DO POSRAMA 

Bens Patrimoniais 

DE EXEcUÇÃO 
i NOM 

O 4 6.0 5.0. O 21 	Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL 

-5-OBJETIVOS E SITUAÇÃO DA AtIVIDADE 

- Destina-se a dar continuidade ao processo de reformulação da fro-
ta, iniciado em 83, objetivando-se um melhor atendimento a área 
técnica, no deslocamento de técnicos, transporte de mercadorias e 
materias primas destinadas à pesquisas e processamento, dos proje 

- tos em desenvolvimento. 
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CÓDIGO GRUPO DE DESPESA ANO 	1 ANO 	2 

2402 Outros InvestinEntos 6.353 11.436 

TOTAL 6.353 11.436 

e - INFORMAÇÕES COMPLEME 

Caso haja recursos disponíveis ap5s a aquisição do veículo, o meano será utili-

zado na aquisição de urna máquina p/escrits5rio ou equipamento p/laboratório. 

9- DATA 	lO-ASSINATURA 04 CHEFIA 

dt AlintidOs 
nor Gani 
14 A Ir 



ORÇAMENTO 

ANEXO II 
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BOLETINS 


