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O ITAL e um Instituto da Secretaria da Agricultura do
Estado de S3o Paulo e estd localizado na cidade de Campinas.

As atividades do ITAL estao dirigidas, principalmente,
d Pesquisa e Desenvolvimento de Tecnologia para o Setor Alimentar,
compreendendo os métodos e técnicas de preparo, armazenamento, Ppro
cessamento, embalagem, distribuicaoc e utilizacao dos alimentos.

O ITAL dispoe de 24.500m? de area construida; 87 pes
Guisadores; 274 auxiliares; laboratdrios especializados e 13 usinas
-piloto, cobrindo ds areas de: sucos, polpas, concentrados, enlata-
dos de frutas e vegetais; fermentagoes industriais; armazenagem de
graos e cereais; refrigeragéo e conservagéo de frutas e verduras; fa
rinhas e panificagao; bebidas (refrigerantes, vinhos, fermentados e
destilados); alimentos desidratados; pescado e recursos marinhos;
carnes e derivados; lacticinios e tecnologia de embalagens.

O ITAL colabora com as atividades de exportacao e im

portacac de alimentos da seguinte forma:

SERVICOS PRESTADOS A INDUSTRIA NACIONAL

- Anadlise e certificagao de gqualidade para exportagao.

- Projetos técnicos para instalacoes industriais para produgao den-—
tro de padroes internacionais.

- Treinamento de pesscal da Industria de Alimentos, nos diversos ni
veis tecnicos.

- Assisténcia tecnolbgicas as Inddastrias e Entidades Oficiais no de
senvolvimento de nova Tecnologia e aperfeigoamento de métodos.

- Assessoramento a estabelecimentos de crédito para efeito de finan
ciamento de projetos da industria de alimentos.

SERVICOS PRESTADOS AQO IMPORTADOR ESTRANGEIRO

- Estudos mercadoldgicos para novos produtos, incluindo produgdo se
mi-industrial de lotes para pesgquisa de mercado.

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

- InformagOes sobre alimentos e bebidas tropicais.
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ATIVIDADES DE COOPERACAO COM ENTIDADES NACIONAIS, ESTRANGEIRAS E IN
TERNACIONAIS

Afim de complementar o conhecimento proprio da insti
tuigdo e garantir a constante atualizagao de sua tecnologia, o ITAL
mantém atividades formais e informais de intercambio interinstitu-
cional a nivel nacional e internacional. Esse sistema € constante
mente acionado para atender 3s exigéncias colocadas por novas li-
nhas de pesquisa ou por solicitagoOes especificas das empresas priva
das. Através desse intercambio pode-se obter desde simples informa
¢des até o treinamento de pessoal brasileiro, a vinda de consulto
res altamente especializados e até mesmo co-participacao de outras

InstituicOoes em projetos realizados no ITAL.

AREA INTERNACIONAL

WAITRD - World Association of Industrial Technology Research Organi
zation. O ITAL & associado da WAITRO, sediada em Vancouver, Canada.
A WAITRO proporciona um sistema de cooperagdo entre organizagao-me-
mbros, que possibilita a obtengaoc gratuita ou a baixo custo, dos ser
vigos de consultores de outros institutos-associados, bem como opor

tunidades de estagio.

BFE-Alemanha - O convénio com o Bundesforschungsanstalt Fur Ernahrung

BFE (nstituto Federal de Pesquisa em Alimentacao) de Karlsruhe, foi
estabelecido no ambito dos programas de cooperagao tecnoldgica en-

tre os governos do Brasil e da Republica Federal Alema.

O convénio previu, também, o treinamento de pesquisadores do ITAL
na Alemanha e em outros paises europeus, a vinda de consultores ao
Brasil para acompanhar projetos no ITAL e a doagao de equipamentos
e materiais cientificos. Por esse convénio desenvolveu-se o projeto

intitulado: "Aproveitamento do sangue bovino para consumo humano".
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NAGOES UNIDAS - FAD - (Food Agriculture Organization) - O ITAL man-

tém convénio com esse importante organismo das Nagaes Unidas, gue
desde 1964 vem prestando inestimivel servico a essa instituigao. O
convénioc com a FAOQ possibilitou naoc s6 a vinda de inlimeros consulto
res nos diversos setores da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, como

tamb&m o treinamento no exterior de mais de 25 técnicos do ITAL.

O apoio da FAO permitiu tamb@m a aquisicdc de uma série de equipa-
mentos de usinas-piloto e de laboratdrios. Atualmente, o ITAL desen
volve com auxilio da FAO um projeto na area de pescado, fornecendo

recursos para provisao de equipamentos.

OEA - Organizagao dos Estados Americanos - Foi estabelecido um con-
vénio com esta Organizacao dentro do programa Regional de Desenvol-
vimento Cientifico e Tecnoldgico. O ITAL recebe auxilio e suporte
financeiro na forma de materiais cientificos necessarios a pesquisa
e presta assisténcia: 3 paises latino-americanos na area de Proje-
tos Especiais, de Tecnologia de Alimehtos. Dentro desse programa, de

senvolve um projeto na area de embalagem e acondicionamento.

O ITAL mantém ainda protocolo de cooperagac com o British
Coucil (Conselho Britanico), através da vinda de consultores e o
envio de bolsistas para estigios e cursos de pds-graduagao na Gra-
-Bretanha. E, com a UNIDO - Organizacdo das Nagoés Unidas para o
Desenvolvimento Industrial - mant@m uma cooperacgac técnico cientifi
ca. Atualmente, a UNIDO colabora na implantagao o Centro de Tecnolo

gia de Embalagem de Alimentos do ITAL.

AREA NACIONAL

No cenirio nacional iniimeros projetos de pesquisa  estao
sendo desenvolvidos atualmente no ITAL com apoic dos orgaos governa

mentais e agdncias financiadoras. Sao eles:
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MINISTERIO DA INDUSTRIA E COMERCIO / SECRETARIA DE TECNOLOGIA INDUS
TRIAL-MIC/STI

- Avaliacdo de processos simplificados para extragao de Oleos vege-
tais.

- Programa de adequacao de produtos industrializados ds exigéncias
técnico-economicas dos mercados internos e externos.

FIPEC/BANCO DO BRASIL

- Organizac¢do para o desenvolvimento de um banco de fermentos lécti
CoS.

FINEP - FINANCIADORA DE ESTUDOS E PROJETOS

- Fermentagao semi-sdlida de residuos agro-industriais.

- Migragao de mondmeros, solventes residuais e principais aditivos
de embalagens flexiveis para alimentos.

- pPadrdes eletroforéticos e alteracoes quimicas na identificacao de
peixes comerciais brasileiros.

- Utilizagao do pescado rejeitado na captura do camarao sete barbas
do litoral centro sul do Brasil.

- Secagem e armazenamento de cebola com utilizagao de energia solar.

- Estudos tecnoldgicos visando o melhoramento e desenvolvimento da
agroindustria nordestina de coco.

SUBIN / SEPLAN

Estudo e desenvolvimento de produtos a base de carne de aves.
- Tecnologia de obtengao de amido modificado de mandioca.

- Tecnologia de alimentos processados em embalagnes flexiveis este-
rilizaveis.

- Avaliac@o dos materiais de embalagens metdlicas destinadas a acon
dicionar produtos alimenticios.

- Desenvolvimento em tecnologia de embalagens flexiveis para produ
tos alimenticios.
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FACULDADE DE ENGENHARIA AGRICOLA LUIZ DE QUEIROZ

- Sistema ponderal de conversoes e determinagao de margens de co-
mercializagao.

- Implantagao da estimulagao elétrica em abatedouro de bovinos do
Estado de Sao Paulo.

- Estudo e desenvolvimento de projetos & base de carne de frango.
- Processamento e mercado de caqui em passa.

- Comercializagao de frutas tropicais no Brasil.

Para a especializagdo e constante atualizagao profissio-
nal de seu corpo técnico, o ITAL mantém intercambio técnico-cienti
fico com organismos nacionais, que prestam auxilio financeiro, atra
vés de diversas modalidades de treinamento no Pais. Entre outros,

destacam-se:

CNPq - Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégi
co - Bolsas de aperfeiccamento profissional.

FAPESP - Fundagdo de Amparo & Pesguisa do Estado de Sao Paulo.

USP - Universidade de Sao Paulo - Cursos de Pds-graduacao.

UNICAMP - Universidade de Campinas - Cursos de POs-graduacgao.

EMBRAPA - Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria - proporcio-
na cursos de aperfeicoamento no Exterior e vinda de consultores es

trangeiros ao ITAL.
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RESUMO DA PROGRAMACAC TECNICA
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DESENVOLVIMENTO DE UM SISTEMA DE PRE-EMBALAGEM DE CENOURA COM

FILMES PLASTICOS FLEXTVEIS
(—s RESUND DO RELATORIL - \]
* PERIGDY CORERTO Df G 1 t.ei ) 3_- 4 G 7 8 3

T

Q0 projeto em pauta visa obter malor tempo de vida-de-prateleira da
‘cenoura comercializada no pais, associando a pre-embalagem em filmes
plasticos 3 estocagem refrigerada.

Para tanto, no periodo compreendido entre janeiro a junho de 1983
foram adquiridos, dos diferentes fornecedores contactados, filmes de
-polietilenoc de baixa densidade (PEBD), etileno-vinil-acetato (EVA)

e policloreto de vinila (PVC),que foram submetidas aos seguintes
testes de caracterizagao:espessura, permeabilidade ao vapor d'agua,
permeabilidade a 02 e CO,. Algumas determinacoes de permeabilidade

a gases nao-foram concluidas .devido 2 grande quantidade de analises
para indiustrias realizadas na Segao de Embalagem, utilizando as
celulas de permeabilidade, Tentanto solucionar esse problema, novas
células foram projetadas seguindo concepgaoc do corpo tecnico do
projeto.

Foram tambem realizados trEs ensaios preliminares com cenouras com
0os seguintes objetivos: Ensaio I: Familiarizacao do pessoal teécnico
com a metodologia empregada; Ensazio II: repetigao do ensaio I;
Ensajio III: Avaliagao dos efeitos dos tratamentos. anteriores a
.estocagem, com cloro e Kaéumin. 0s ensaios trouxeram como resultados
praticos imediatos a caracterizacao dos filmes & a determinagao do
quociente e curva de respifagao da cenoura., Nao.foram observadas
diferencas entre os tratamentos com clore e Kasumin no que se
refere a apareéncia e perda de peso das cenouras.

Com base nesses resultados, serao selecionados os filmes a serem
utilizados na pre-embalagem da cenoura e serao iniciados os estudos

integrando a pre-embalagem a estocagem refrigerada.
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0 objetivo principal do projeto em questao € o de duplicar a vida-de-
-prateleira dos produtos lacteos acidificados do tipé frescal (queijo
Quark), utilizando o processo de termizagao do produto, imediatamente
antes de sua embalagem.
Os experimgntos realizados ate o momento Tevelaram que © aguecimento
do produto & imprescindivel para sua conservagao, durante a estocagem,
uma vez que oS queijos obtidos sem o tratamento térmico se
conservaram no maximo durante 3 a 4 semanas sem alteragses de sabor
e acidez.
Os experimentos realizados com o processo de termizagao demonstraram
claramente ser o aquecimento o ponto critico do processo, devido
principalmente a dificuldade de manutengaoc da estabilidade fisico-
-quimica do produto durante o processo.
0 tratamento termico aplicade ao produto acido (pH = 4,3) provoca
contragao da proteina, com separagao de soro e desestabilizagao
fisico-quimica do produto.
Para resolver o problema , o uso de diversos estabilizadores de
emulsgo vem sendoc exaustivamente estudado, principalmente no que se
refere a obtencao das percentagens otimas, temperatura de termizagao
e velocidade de aquecimento. No entanto, os resultados obtidos ate o
momento nao foram satisfatorios. Sendo assim,, o tratamento termice
devera ser cuidadosamente estudado, do ponto de vista tecnologico,
visando 3 obtencaoc de um produto fisico quimicamente estavel e com

vida-de-prateleira de cerca de 8 semanas a B8CC,
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EMBALAGENS ALTERNATIVAS PARA OLEO VEGETAL COMESTIVEL: ENSAIOS DE

7%
AVALIAGAO DE RECIPIENTES RIGIDOS DE POLIETILENO DE -ALTA DENSIDADE
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No Brasil, tradicionalmente,usa-se embalagem metalica para

acondicionar oleo vegetal comestivel. Essas eﬁbalagens, apesar de
propiciar uma proteéﬁo adequada ao produto, representam significativa
parcela no seu custo ao consumidor. Na procura de solugoes que
abrandem o custo do produto, estao sendo feitos, no ITAL, estudos de
embalagens alternativas para ele, utilizando-se saco plastico, lata
composta, embalagem cartonada e garrafas de PVC. Os recipientes de
polietileno de alta densidade, PEAD, por motivos diversos, nac se
incluem neste trabazalho. Dentro deste contexto, propoe-se o estudo da
viabilidade de uso de seus recipientes, por se tratar de wais uma
opgao a considerar para o acondicionamento de 5leo vegetal comestivel.
Assim, realizar-se-ao ensaios de caracterizaggo das embalagens e a
avaliagao da sua compatibilidade com o produto, acelerando-se as

reacoes deteriorativas pelo aumento da temperatura.

T . =

B- LINHAS DE PESCUISA ~
CODIGD e DEECRICEG CODIGE DESCRIC AD
2-#:1.0.0 4! TECNOLOGIA_ ALIMENTOS 2 9.2, 9. @, 21TEC.PROD.INDST.VIDA PRATEL.
. s |EMBALAGEM ALTERNATIVA iy
i 4’4.- T - i . L Al-r -
‘;5 LT : : - L !ﬂ. 3
- L U T S S
¥ 7 - -
Y- COORDELAOOR £ FLECLIBAL GHES ELVDLVIDES '
C MATRICILZ NoLE - CRup—— LILTEILUL LE NOLT -:-\
$.¢0.0.6.6,0|CABRAL, A.C.D. M| @. ¢ ¢, 6,0, CORACINI, R.
@ 6.0 ¢.0,061GARCIA, E.E.C. ' C|9. 0.0 0. 9,6SILVA, M.T.C, G
g 9.0 G g .0 SARANTOPOULOS,C.I.G.LIG] . . ., . ,
£ : H ! ' Z
Fi | : ' . . s 1 }
| |
z : ! ) N v -
r ] ! ra —_—
g [}
p / o
I rd
|
‘ l ¢ i

4 le . 5w 42 € L 4+
.12,



EAY
( ' SyP v (R I BUAL o i oLy v u L
it 0 n ra F1} s I 1] T T n M | T} o tH » s
@ p 1 i 8 SoerL L  re e L G W W g S Y S SO Npey N —
EF g (—12 PAL&VRAS CHAVE an M 40 41 LF) Y] a8 45 -t AT a“p £1) EY) 321 s
REG . i j
31 EMBALAGEM ALTERNATIVA: POLIETILENO DE ALTA DENSIDADE OLEOS VEGETA !
32 QQHESTTVEIS VIDA-DE-PRATELEIRA
33
= (:- 13-CUSTO PREVISTO(EM Cr$1.000,00) TR E TS
REG - 1
@ . 1-PESS0AL ' ,
e 2 - QUTROS CUSTEIOS Hgl 4,1, 1 "ﬂ " L
1 l
3 - OUTROS INVESTIMENTOS o
4- 1] w
- | ! 1 J“ .
5 -
. . = J; I L1 E * [1]
T O 7T A1 S g 4. 1 1, g T
r— 16~ CPERAGEC 15-MES DF ERVIO DD RELLTdRmﬁ
1-INCLUSAD 2-ATUALIZACAD 33— EXCLUSAO 63
i_i .. . - "_ - ' !
r:&o.m-.‘ —17-2£55INATURA DO coonoz:noon e 18- LSO DA MICROFILIAGER = o
2__/0_ /8__3 / 3 ' 1 ‘. ' ' 1 . 1 l‘ H H ' ri :
ANTONIO CARLOS DANTAS CABRAL RS T 7

o~ 12+ FRiZO DE EX{CULED

— 11 ~ LERLNGENC 1L GE OGREFICA

3 - IDENTIFICACAO DO PROBLEMA
4 - OBJETIVOS E METAS

5 - HIPOTESES

6 - METODOLOGIA

7 - ESTRATEGIA DE ACAO

8 - DIFUSAO DE TECNOLOGIA.

9 - LITERATURA CONSULTADA

FOF\’MULACAO DO PF\’OJETO DE PESQUISA

10 - ORCAMENTACAO

11 -

EQUIPE COMPLETA DO PROJETO




95

Fre
L&

[
T

$) sr Ny
K ~)

LAY}
I

Iy

v

My
-,

n

n

3]
n

N LY
e

d g - . R
(& EMBRAPA  |PROJETO DE PESQUISA|1o)_ 91 /98 R
3 P I SAO PAULO 2- fo’D":.:_ Lo Erpdl T0
21— FORMI10 - R MO D
o O - RESUMO DO PROJETC 32 2 8 3.1 3,7
p— G- AL 0 BT : ; —
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Em conseqllencia dos problemas de corrosao 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
produtos de tomate, procurar-se-a, por meio do presente trabzlho, a
adequagao de uma nova forma de embalagem a esses produtos, capaz de
reunir um numero maior de vantagens que o oferec1do pelos sistemas
tradicionais de acondicionamento. Para tanto, propoe se a
utilizagao de embalagens flexiveis constituidas por materiais cujas
caracteristicas mecanicas e fisico-quimicas sejam compativeis com as
caracteristicas dos produtos envolvidos. Prevé-se tambem estudos de !
estabilidade cowmparativos as latas e recipientes de vidro do produto E
em questao. . ;
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ARMAZENAMENTO DE MILHO, COM TEOR DE UMIDADE MODERADAMENTE ELEVADO,

) . EM SILO SUBTERRANEO REVESTIDO COM POLIETILENO.
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Milho com.teor de umidade em torno de 137 tem sido armazenado, com

sucesso, no silo subterraneo revestido com polietileno, desenvolvide

|

|
FG i pela equipe da Segao de Armazenamento do ITAL. Contudo, dificuldades
?7 E para secagem do milho ate o teor de umidade de 137, devido as !
?& E condigoes climaticas adversas ou a nao disponibilidade ou alto custo |
PF 5 de secadores e de combustivel, tem mqtivédo um numero consideravel de:
il ! consultas sobre a possibilidade de armazenagem no silo subterraneo ;
fl i com teores de umidade mais elevados. g
FE ; Neste projeto, propoe-se avaliar a viabilidade de armazenar milho comf
B . tecres de umidade de 13, 15 e 177, em silo subterraneo revestido com ;
S polietileno, por um periodo minimo de 4 e maximo de 8 meses.

| A qualidade do produto armazenado sera avaliada por meio de imspecgao
- i . : - . - .
34-; visual, cor, teor de umidade, peso especifico aparente, acldos graxos

1

i

livres, infestagao por insetos, invasao por bolores e presenga de
£ | flatox1na,
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A manutengao da qualidade na cowmercializagao de produtos congelados
de origem énimal depende fundalmentalmente da eficiencia da cadeia
de frio ao longo dos pontos de distribuigzo e do correto
acondicionamento dos mesmos. Alguns produtos sao embalados em sacos
plasticos flexiveis e cartoes, nao havendo, entretanto, dados
disponiveis relacionados com o desempenho e gualidade do material
empregado.
Esse estudo se propae a realizar um levantamento do mercado de
produtos congelados de origem animal, para o conhecimento e avaliagao
das embalagens utilizadas e detecgao dos principais problemas.
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|A embalagem de vidro e fisica e quimicamente inerte e necessita de

uma vedagao eficiente para manter a gqualidade dos produtos

] 1
falimentTcios nela acondicionados. Esse fechamento hermético & obtido !
!através do uso de tampas adequadas. Portanto, a vida-de-prateleira E
 dos produtos & influenciada diretamente pelo tipo de vedagao ;
i selecionado. -Tem—~se constatado a substituiggo de tampas metalicas por ;
gtampas plasticas para alguns produtos, tais como, cafe sollvel e f
| maionese, visando, aparentemente, a redugao do custo dessa embalagens.|
]Eséa substituigao muitas vezes e efetuada sem a devida avaliagao %
;técnica da manutencao da qualidade do produto. Portanto, o preéente !
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Clrcunstanc1as mais diversas estao levando as autoridades e os
pesgulsadores a considerar a substituigao de produtos a11ment1c1os

importados por similares ou outros produtos que possam ser produzidos

internamente no Palis. Revisando o acervo tecnclogico, trabalhos
elaborados pela. comunidade cientifica, chega-se i conclusao de que,
do ponto de vista tecnologico e disponibilidade nos ‘mares que
circundam nosso continente, o cagao & o que melhor se presta para a

subsfituigZo do bacalhau. O principal objetivo deste trabalho &

deixar disponivel a classe empresarial, principalmente a pequena e

1
‘media empresa, a tecnologia de produgao do cagao salgado e seco,
4

tutilizando energia solar para a secagem do produto, bem como as
inversoes necessarias para implantar uma unidade industrial do .

referido produto comoc uma alternativa para substituigao do bacalhau.
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RELACAO DOS PROJETOS ESTADUAIS DE PESQUISA DO ITAL - 1983

Processamento pré-rigor da carcacga suina.
Estudo do valor realizdvel da carcaga suina.

Utlllzagao de carne bovina e suina, no estado pré-rigor, para
fabrlcagao de produtos carneos, tipo emulsionado.

Estudo_do tempo de armazenamento a vacuo associado a estimula
¢do elétrica na qualidade de carne de novilhos das ragas Nelo
re e Pitangueiras.

Estudo exploratdrio para o desenvolvimento de hamburgo de car
ne de frango.

Utlllzagao de carnes bovina e suina, no estado pré-rigor, na
fabricagao de produtos carneos 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 industrializados:
Estudo da ocorréncia e avaliagdo da resisténcia a agentes fi-
sicos e quimicos.

Padronizagdo de indices bioquimicos na avaliagao de gualidade
de sardinha fresca e enlatada.

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

~

Levantamento da qualidade do palmito enlatado comercializado
no mercado interno.

Avaliagao da aceitabilidade de produtos preparados a base de
farinha de inhame.

Padronizagaoc de métodos de andlise de arsénico em alimentos.

Obtengdo de quitina e guitosanas pela bioconversao de residucs
de peixe.

Caracterizagao fisico-quimica e tecnologia da utilizagao do
broto de bambu para a alimentag¢ado humana.

Microflora bacteriana em algumas espécies de péixes lacustres
e fluviais.

Estudo das alteragoes da qualidade de frangos congelados.

Investigacdo da atividade de a-galactosidase em leguminosas.

.18,



Campylobacter spp em produtos carneos embutidos.

Avaliagao nutricional de farinhas compostas de milho e soja in
tegral.

Mistura de "Leite" de soja de vaca: perspectivas de utilizagao.

Contaminag¢ao de farinha de trigo por insetos - Ocorréncia e teo
res.

Métodos alternativos para processamento de palmito enlatado.

Estudo comparativo de métodos para determinacao de atividade de
agua em alimentos.

Estudo de conservagéo de coco ralado desidratado.

Efeito da concentracac de nitrato, acidez e presenga de ferro
no concentrado de tomate na corrosao de latas com e sem verniz.

Efeito da umidade relativa na permeabilidade ao-02 e COy dos
materiais flexiveis nacionais.

Transmissdo de luz através de materiais flexiveis de embalagem
para alimentos.

Influéncia da temperatura de estocagem na corrosac de latas de
folhas-de-flandres para produtos alimenticios tropicais.

Processamento de alimentos pasteurizados em embalagens flexi-
veis.

Estudo de agdo de inibidores de corrosac em embalagens de fo-
lhas-de-flandres.

Desenvolvimento de um sistema de pré-embalagem de cenoura com
filmes. plasticos flexiveis.

Processamento e estudo de vida-de-prateleira de tunideos acon-
dicionados em embalagens flexiveis esterilizaveis.

Minimizagao das alteragOes sensoriais das conservas de palmito
acondicionadas em latas envernizadas.

Especificagdo de embalagens flexiveis para agiicar cristal: E-
feito da difusaoc dé umidade no produto.

Determinagdo de ponto de colheita e conservagao do abacaxi.
Estudo fisioldgico do disturbio pelo frio em frutas tropicais.

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

Alimentos "in natura" versus processados: uma analise de preco.

.19,



Estudos preliminares sobre puré concentrado e suco de maga, das
variedades golden delicious e rainha.

Estudo da formulagdao de leite de coco com suco de abacaxi para
utilizagao no preparo de pina colada.

Boletim informativo de pregos de produtos alimenticios agroin-
dustriais nos supermercados de Campinas.

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

Andlise de viabilidade econdmica sob condigdes de risco e in-
certeza. Estudo do caso de implantagaoc de unidades produtoras
de farinha de milho a ser utilizada na substituigao parcial do
trigo.

Processamento e produgao de soja em graos pré-cozida e desidra
tada.

Utilizacao do tratamento enzimico no processamento de farinhas
de milho pré-cozidas.

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

Estudo de sucos e néctares de frutas tropicais acondicionado
em embalagens assépticas,

Influéncia do processamento na qualidade de sucos e nectares
de frutas tropicais.

Efeito da extrusdoc nas caracteristicas fisico-gquimicas do ami-
do de mandioca quando em presenga de emulsificantes e em dife-
rentes pHs.

Estudo comparativo de bromato de potadssio e adcido ascdrbico em
pao.

Conservacac do queijo prato & temperaturas de sub-congelagao.

Adaptagac da tecnologia de fabricacgdo e de termizagao de produ
tos lacteos acifificados do tipo frescal.

A¢do de bacteribfagos sobre bactérias lacticas: isolamento, mor
fologia e relagoes de resistencia.

Estudos de métodos de aceleracgdo no processo de fabricagao do
queijo prato.

Caracterizagdo tecnoldgica bisica de espécies pelagicas de in-
teresse comercial na regiao sudeste.
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Avaliacao das variaveis de processamentc influenciando a guali
dade e vida de estocagem de cavalinha defumada.

Determinacdo de parimetros cinéticos para a cocgao da espinha
e do miusculo de sardinha.

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

Sistema de recuperacao de informagoes a partir de  documentos

nao convencionais armazenados ha biblioteca do Instituto de
Tecnologia de Alimentos - ITAL.
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( - |PROGRAMAS DE SUPORTE A PESQUISA {- coo160 04 ATIVIDAOE N

\ 10) EMBR-AF’A FORMS0 — RESUMO DA ATIVIDADE g 4 1 g 4|
(.a-'rhum DA ATIVIDADE

Administragao Geral do Ital

3-TiTULO DO PROGRAMA

L_/LJQ

\_
(j Manutengao
4- UNIDADE DE EXECUGRO
cO0IR0 NOME
[; 4 6 050 0 2 Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL y
r—ﬁ DBJETIVOS K SITUACAD DA ATIVIDADE w

- A atividade de Administracao Geral em seu programa manutengao,tem
como pr1nc1pa1 objetivo, permitir um controle técnico e financei-
ro, a execugao dos Programas de Pesqu1sas constantes do Plano Anu
al, dando aos mesmos condigOes indispensadveis ao seu desempenho.

- Cabe a Admlnlstragao alocar recurscs, tanto da Embrapa, como de
sua contrapartida, obedecendo a uma apllcagao criteriosa e fiel ao
maximo da previsdo, descontando-se 0s possiveis ajustes de situa-
¢coes adiversas.

- Visa tambem, atender as necessidades de suporte a Pesquisa no que
tange ¢ suprimento de Pessoal Tecnlco Administrativo e Apoio,vin
culados a administragac e execugao dos Programas de Pesquisa.

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

\ ‘ J

8-ACOES PROGRAMADAS
e \

- Elaborac¢do e envio das prestagoes de contas dos recursos recebi-
dos e aplicados, bem como dos relatorios tecnicos. '

- Programar e controlar os Programas de Treinamento de Estagiarios
que deverao dar suporte aos Programas de Pesquisas,auxiliando nos
servigos primarios e secundarios.
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~ 7 - CUSTO PREVISTO (Cr§ 1000,08) -

\_

a
coniso GRUPO DE DESPESA ANO 1 ANO 2
2105 Pessoal 80.600 145.080
2204 Outros Custeios 13.330 23.994
rovaL 93.930 169.074
- y
6 - INFORMACGES COMPLEMENTARES
a )

Os sexrvigos de manutengao de equipamentos,serac realizados em caso de necessida-
de, visando dar condigoes de continuidade ao projeto e confiabilidade nos resul-
tados obtidos.

(-'9 - DATA
11 A1 /83

\.

—10-ASSINATURA DA CHEFIA




4- cODIGD DA ATIVIDADE

( PROGRAMAS DE SUPORTE A PESQUISA

(®) EMBRAPA |
L J FORMS0 — RESUMO DA ATVIDADE | .\ |

/-z-'ri'ru:.o DA ATIVIDADE - - J

Administra¢ao Geral do Ital

C!-?iruw DO PROGRAMA

Difusao de Tecnologia

4~ UNIDADE DE execuio
cooiao NOME

0.4,6,0,50,0,2| Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL Y,
rs-oaJETtvos € SITUACAO DA ATIVIDADE ~
- Visa dar uma maior divulgagdo 3s pesquisas em realizac¢ao e as Ja
realizadas pelo Instituto, possibilitando com isto, um maior in-

tercimbio tecnoldgico, bem como tornard os trabalhos deste Orgao,
ainda mais conhecido.
N S

~ e-ACDES PROGRAMADAS

-

- Elaboracgao e envio de coletanias, boletins, etc.
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r T - CUSTO PREVISTO (Cr§ 1000,00)

céDIGo GRUPD DE DESPESA ANO 1 ANO 2
2204 Outros custeios 1.000 1.800
ToTaAL 1.000 1.800

\

.

(.. 8 - INFORMACOES COMPLEMENTARES

e

—%-DaTa
11 / l]/ 83

\.

—10-ASSINATURA DA CHEFIA

IXEIRA HETQ
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- ' PROGRAMAS DE SUPORTE A PESQUISA (- cODIGO DA ATIVIDADE ™
(@) EMBRAPA"

9 FORMS0 *RESUMO DA ATIVIDADE 9.0,5(8,4] , | _1_)

f-znﬂ'rum Ok ATIVIDADE - - ™

L Administracao Geral do Ital y
3-TITULD DO PROGRAMA -

(T Desenvolvimento de Recursos Humanos ~ DRH ;)

4-UNIDADE DE execucho
coola0 - NOME

\0, 4,6 0,5 0 0 2 Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL p,
K-S-OBJETWOS € SITUACAD DA ATIVIDADE ™\

- Através deste Programa teremos condigdes de tragarmos diretrizes,
a fim de estimularmos e propiciarmos aos nossos servidores,a Opor
tunidade de efetuarem um aperfeicoamento técnico e cientifico em
suas fungoes.

- ,
-~ 8-ACDES PROGRAMADA S \
- Participagaes em Seminarios, Congressos, etc.
- Curso de PSs-Graduagao

- Cursos p/Pessoal Técnico e ou Administrativos em via de programa-
cao.
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T - CUSTO PREVISTO (cr§ 1000,00) -

cdoieo GRUPO DE DESPESA ANO 1 aNOD 2
2204 Qutros custeios 1.000 1.800
TOTAL 1.000 1.800

.
(- 8 - INFORMAGOES COMPLEMENTARES

-

S

- 10 - ASSINATURA DA CHEFIA

(-9 - DATA

1 /11/83
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r PROGRAMAS DE SUPORTE A PESQUISA t- ¢cdpIGD DA ATIVIDADE
L 2) EMBRAPA FORMS0 — RESUMO DA ATIVIDADE 9 0 88 4
L | 1 1 i 1 1 L
(-a-*rfruw OA ATIVIDADE
L_ Administragao Geral do Ital
1-TITULD DD PROGRANA
(T Bensg Patrimoniais ;)

/~4-UNIDADE DE execugio
[ —comiso NOME

\0, 4,60 50 0 2 Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL
r—s-oeaems E SITUACAD OA ATIVIDADE

J L

- Destina-se a dar continuidade ao processo de reformulagdo da fro-
ta, iniciado em 83, objetivando-se um melhor atendimento a area
técnica, no deslocamento de técnicos, transporte de mercadorias e
materias primas destinadas & pesquisas e processamento, dos proje
tos em desenvolvimento.

\_ W,
6-ACDES PROGRAMADAS -

- Aquisigao em meados de fevereiro/84, de um utilitadrio Belina a algw
cool.
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~ T - CUSTO PREVISTO [(Cr§ 1000,00) .

cétGo GRUPD DE DESPESA AND 1 ANO 2
2402 Cutros Investimentos 6.353 11.436
ToTAL 6.353 11.436

J

\_

r— 6 - INFORMACOES COMPLEMENTARES

Caso haja recursos disponiveis apds a aquisic3o do veiculo, o mesmo serd utili-

zado na aquisicao de uma miquina p/escritdric ou equipamento p/laboratdrio.

N

e

=% - DATA——
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