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Apresentacao

Ao completar 33 anos, a Embrapa Agroindustria de Alimentos publi-
ca este documento com as principais atividades desenvolvidas por
esta Unidade, pertencente a Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuéria - Embrapa. E uma forma de prestar contas a sociedade,
abrindo oportunidade de reflexao e debate com parceiros, clientes e
usudrios a respeito de temas, relevancia e a real contribuicéo desta
Unidade para o desenvolvimento agropecudrio e agroindustrial do
Brasil.

A Embrapa Agroindustria de Alimentos é um centro teméatico que
busca diversificar o uso e melhorar o aproveitamento de matérias-
primas agropecuarias, além de desenvolver técnicas de processamento
gue agregam valor, ampliam a vida Gtil e garantem a qualidade e a
seguranca de diversos produtos.

Os resultados obtidos até aqui s6 foram possiveis gracas & competén-
cia de seu corpo técnico, a contribuicdo de inimeros parceiros no
Brasil e no exterior, além da atuacéo critica dos membros do Conse-
Iho Assessor Externo (CAE) e o apoio da diretoria da Embrapa e do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

O momento é oportuno para leitura e reflexdo, pois, em breve, dare-
mos inicio a fase de elaboracao do |V Plano Diretor da Embrapa
Agroindustria de Alimentos, periodo 2008 a 2011, na qual analisare-
mos cenarios e tendéncias que determinardo os rumos da Unidade.

E a Embrapa Agroindustria de Alimentos tem muito a contribuir para
solucionar problemas em cadeias produtivas com foco em grandes
mercados, alguns consolidados e outros potencias, como os dos pro-
dutos de origem vegetal e animal, agroenergia e produtos derivados
da biodiversidade brasileira.

Alguns exemplos podem ser conferidos aqui. Boa leitura!

Amauri Rosenthal
Chefe Geral
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Revestimento
comestivel: a
protecao que
faltava

Como tornar viavel a exportacédo
de coco verde para a Europa onde
o consumidor chega a pagar 7,50
euros pelo prazer de tomar a bebi-
da no fruto?

Essa questao levou o Programa de
Apoio Tecnolégico a Exportacgéao
(Progex), do Ministério da Ciéncia
e Tecnologia, a procurar resposta
na Embrapa Agroinduistria de Ali-
mentos. A solucéo é o revestimen-
to do fruto com um filme a base
de quitosana que permite o
armazenamento in natura por 40
dias sem perda das qualidades
sensorias. O revestimento acres-
ce R$ 0,05 ao custo de producéo
por fruto. Resultado, em breve, o
primeiro contéiner com coco ver-
de tratado com este tipo de reves-
timento deixard o Cais do Porto
do Rio de Janeiro, em direcdo a
Europa.
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Filmes ou revestimentos comesti-
veis atuam como barreira fisica
contra a acao microbiana, oxida-
cdo e umidade do meio. Isto ajuda
a manter a firmeza e o frescor, con-
servando nutrientes e aromas o que
amplia a margem de comer-
cializacao do produto. A tecnologia
também estd sendo avaliada em
abacaxi e meldo minimamente pro-
cessados.

Pesquisa, Desenvolvimento e Inovagao

Esta iniciativa também faz parte do
projeto em rede de nanotecnologia
que além de filmes e revestimen-
tos comestiveis prevé o uso de
embalagens ativas e a incorpora-
cdo de substancia antimicrobiana
nos filmes plasticos extrusados
para aumento da vida util do pro-
duto embalado.

Alimentos sob
pressao

Os processos convencionais na
industrializacdo de sucos de fru-
tas usam o calor para inativar
enzimas e microorganismos. Entre-
tanto, temperaturas elevadas alte-
ram as caracteristicas sensoriais,
além de destruir determinadas vi-
taminas, com efeitos negativos na
aceitacado do produto.

A alta pressao hidrostatica, APH,
é uma alternativa para minimizar
tais efeitos e a tecnologia ja é em-
pregada na Europa, Estados Uni-
dos e Japao.

A Embrapa Agroindustria de Ali-
mentos é pioneira no Brasil na uti-
lizacdo desta tecnologia, tendo
desenvolvido processos para
obtencao de sucos de frutas, leite
e presunto. Os resultados revela-
ram intensa similaridade entre os

Equipamento: validagiio na industria

sucos pressurizados e sucos fres-
co, demonstrando efeito positivo
da APH nas caracteristicas senso-
riais dos produtos.

Na avaliacao sensorial junto aos
consumidores, presunto e sucos
de abacaxi e maracuja processa-
dos por APH, foram comparados
com produtos comerciais, alcan-
cando maior preferéncia junto ao
publico.

Agora, uma parceria com a Coo-
perativa Pindorama, de Alagoas,
ajustara a tecnologia em projeto
piloto para, em breve, aplica-la em
escala industrial.

Embrapa Agroindistria de Alimentos
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Pesquisa, Desenvolvimento e Inovagao

Frutas e hortalicas prontas

AY

-]

para consumo

Processamento minimo: frescor e maior vida dtil

Pesquisa e iniciativa privada uni-

ram esforcos para atender uma de-

manda de mercado: oferta de fru-

tas e hortalicas minimamente pro-

cessados (FHMP) prontas para con-

sumo. Com apoio da Rede Brasil
de Tecnologia (RBT) e financia-
mento da Finep,
Agroinddstria de Alimentos, junta-

a Embrapa

mente com o ITAL/CETEA e em-
presas como Poly-Vac, Hydrofarm,
Da Roca Alimentos e Rancho Sao
Francisco de Paula estao encon-

trando solucdes tecnoldgicas ade-
quadas para este segmento.

O processamento minimo de fru-
tas e hortalicas prevé selecao de

materiais, higienizacdo e embala-

gem adequada de tal forma que os
produtos permanecam frescos e
com qualidade por mais tempo.

Entretanto, para que todos os be-
neficios sejam atingidos, alguns

desafios tecnolégicos necessitam
ser superados. Uma vez que cada

dustria com posterior avaliacao do
indice médio de retorno (devolu-
cdo) e avaliagao do impacto eco-
ndémico cujo resultado em trabalhos
anteriores realizados pela Unidade
indicou ganhos na ordem de R$
178 mil/ano relativo ao aumento
da qualidade de vegetais minima-
mente processados.

Os resultados e impactos espera-
dos no projeto sdo o desenvolvi-
mento de sistemas de embalagens
mais adequadas para cada produ-
to; estabelecimento de condicoes
seguras para evitar riscos e o cres-
cimento de microorganismos de
importancia clinica; determinacao
da atmosfera de equilibrio para
cada produto processado; e medi-
cao da qualidade microbiolégica,
nutricional e sensorial do produto
processado durante seu armaze-
namento e comercializacao, aspec-
tos importantes para o estabeleci-
mento do tempo maximo de acei-
tabilidade e comercializacao.

nutritivas e substéncias que
conferem sabor e aroma a esses
produtos. Ela se baseia na
permeabilidade seletiva de um
ou mais componentes de uma
mistura liquida ou gasosa. Os
processos de separacédo por
membranas com maior potenci-
al de aplicacéo nas industrias de
alimentos e bebidas sdo a
microfiltracédo, ultrafiltracédo,
osmose inversa, evaporacao
osmodtica e pervaporacdo.

Na Embrapa Agroindustria de
Alimentos, a ultrafiltracdo aju-
dou a estabilizar a 4gua de coco
verde e a microfiltragdo clarifi-
cou sucos de acerola e caju,
obtendo-se um repositor hidro-
eletrolitico (isotdbnico). Estes
processos, estdo sendo avalia-
dos em escala comercial, intro-
duzindo-se sistemas de mem-
branas em uma inddstria enva-
sadora de agua de coco € em
uma processadora de polpas de
frutas.

produto vegetal possui suas carac-
teristicas intrinsecas, sendo a taxa
de respiracdo uma das mais impor-
tantes, o correto sistema de emba-
lagem é essencial para a dispo-
nibilizacdo no comércio.

Membranas para
processamento de
alimentos e

Acarola: membranas conservam propriedades
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Na primeira fase de execucdo do
projeto estéa prevista a caracteriza-
cdo das propriedades de barreira a

gases das embalagens e posterior
definicdo de sistemas de embala-
gem para frutas e hortalicas. Na

segunda fase, as intervencdes pro-
postas serao validadas na agroin-

Embrapa Agroindustria de Alimentos

bebidas

A separacd@o por membranas é
uma tecnologia que ocorre em
temperatura ambiente, o que é
adequado ao processamento de
alimentos e behidas, porque
permite preservar propriedades

Um outro processo, a evapora-
cdo osmdtica, estd sendo avali-

ado para a concentracao de
sucos de abacaxi e de acerola
para preservar a vitamina C em
altos niveis pés-processamento.
Em breve, ela poderd ser testa-
da em indlstrias de alimentos.




Ja a pervaporacdo, que

fraciona misturas liquidas pela
vaporizagdo parcial de seus
componentes, tem sido anali-
sada quanto a capacidade de
recuperacao e concentragao de

componentes volateis de aro-
mas de sucos de frutas e de
extratos de café.

A perva-poracdo nao utiliza
solventes durante a extracao
e trabalha em temperaturas
mais amenas, evitando a de-
gradacao de componentes
termossensiveis das matérias-

Acima: selegiio; abaixo: polpa e suco clarificado primas.

Alimentos geneticamente
modificados: avaliagcao de
seguranca alimentar

A Rede de Biosseguranca da Embrapa (BioSeg) constitui uma iniciativa
pioneira de seus pesquisadores, cujo objetivo é prover metodologias ci-
entificas para avaliar a seguranca ambiental e alimentar dos organismos
geneticamente modificados (OGM) desenvolvidos pela empresa. E impor-
tante ressaltar que a avaliacdo de seguranca € definida caso a caso, uma
vez que nao existe um protocolo padrdo a ser seguido para todo e qual-
quer OGM.

A Embrapa Agroindlstria de Alimentos € uma das 14 unidades da Embrapa
que fazem parte da Rede de Biosseguranca, atuando na avaliacdo de se-
guranca alimentar de trés produtos: feijdo resistente ao virus do mosaico
dourado (Bean Golden Mosaic Virus, BGMV), batata resistente ao Potato
virus Y (PVY) e mamao resistente ao virus da mancha anelar (Papaya
ringspot virus, PRSV)

Na Unidade sdo realizados os estudos de composicdo (macro e micro
nutrientes, componentes chaves e componentes antinutricionais), além
do efeito do processamento sobre a composicdo. Os dados de composi-
cdo obtidos para produtos convencionais (batata, feijao e mamao) estao
sendo utilizados para o estabelecimento de bancos de dados dessas cul-
turas, que servirdao de referéncia, numa préxima etapa, quando os produ-
tos transgénicos forem comparados com os convencionais.

Cachaga com
perfil

O perfil da cachaca de alambique
esta sendo definido pela primei-
ra vez no Brasil gracas a uma par-
ceria entre a Embrapa Agroin-
distria de Alimentos e a Federa-
cdo Nacional de Aguardente de
Alambique (Fenaca). O objetivo
é medir de forma técnica e cien-
tifica quais sao os atributos sen-
soriais (sabor, aparéncia ou vis-
cosidade, por exemplo) que ca-
racterizam a cachaga nacional.

O projeto envolve a participacao
de nove estados. Trata-se de um
passo importante para consolidar
a imagem do produto no merca-
do nacional e internacional.

Produtos a base
de carne de ra

A Embrapa Agroindustria de Ali-
mentos, em parceria com o
Senai/Vassouras-RJ, desenvol-
Veu processos para conservas de
carne de ra desfiada, paté e sal-
sicha, utilizando a carne do
dorso de ras da espécie Rana
catesbeiana (ra touro). Essa
tecnologia contribuird para o
aumento da competitividade do
setor produtivo da ranicultura
brasileira, através de uma maior
integracao entre o setor produti-
vo e as indlstrias processadoras
de alimentos. Estes produtos
possuem teor de proteina seme-
lhante e menor valor calérico que
os similares de origem animal.

Embrapa Agroindustria de Alimentos
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Pesquisa, Desenvolvimento e Inovagao

Sabor de café: até 30% de farinha mista em produtos panificados

Café em novas
"embalagens”

O processo de extrusao termoplas-
tica se difundiu muito nos udltimos
anos por apresentar uma série de
vantagens em relacdo aos métodos
tradicionais: é uma tecnologia lim-
pa por nao produzir residuos; agre-
ga valor a alimentos normalmente
descartados; e consome pouca
energia. Ela permite a producéao de
snacks, farinhas pré-gelatinizadas
de cereais de milho, arroz e trigo;
e alimentos instantaneos como pos
para pudins, polentas e similares.
A Embrapa Agroindustria de Ali-
mentos tem desenvolvido muitos

Embrapa Agroinddstria de Alimentos

processos com esta tecnologia,
sendo que os resultados mais re-
centes sao mostrados a seguir.

Farinha mista de p6 de café e arroz

Uma farinha pré-cozida de pé de
café e arroz foi elaborada para ser
incorporada em misturas para bo-
los, biscoitos, pudins e sorvetes.
Ela tem maior teor de fibras quan-
do comparada a similares, até 10%
de proteinas e dleos essenciais. As
caracteristicas fisicas permitem o
uso de até 30% da farinha na com-
posicdo de diversos produtos
panificados. Em testes sensoriais,
a aceitacao de biscoitos e bolos
com a farinha mista chegou a 75%.
Assim, os segmentos ligados ao
café tém mais uma alternativa para
conquista adeptos.

Farinha
instantanea de
milho

O resultado da parceria entre a
Embrapa Agroinduistria de Ali-
mentos, a Universidade Federal
de Goiads e as empresas GEM
Alimentos (Acreina-GO) e
Loliplhokke (Mogi Guagu-SP) é
uma farinha instantdnea de mi-
Iho feita a partir da extrusdo do
fuba. O produto podrad ser em-
pregado em bebidas lacteas, so-
pas instantaneas e mingaus. Tes-
tes sensoriais indicaram boa acei-
tacdo do produto.

Soja extrusada

A producao de leite de soja gera
residuos como a torta (okara) e as
cascas que sao ricas em proteina e
fibras. A extrusao permite aprovei-
tar esse recurso associado a fari-
nha de arroz. A mistura resulta
numa farinha enriquecida que pode
ser empregada como ingrediente em
bolos, paes e biscoitos.




Sacaca: da
floresta ao
consumidor

A parceria entre trés centros de
pesquisa criou condicdes para o
desenvolvimento de um produ-
to fitoterapico feito a partir do
6leo essencial da sacaca (Croton
cajucara Benth), uma planta na-
tiva da Amazodnia. O 6leo, obti-
do por destilacao das folhas, é
rico em linalol, uma substéncia
que combate a Leishmaniose.

A doenca e provocada por para-
sitas e transmitida por mosqui-
tos em areas proximas a flores-
tas. Ela ataca tecidos da pele,
mucosa e orgdos internos. Ha
registros da Leishmaniose da re-
gido Norte & Santa Catarina e
também na Europa, Africa e
Asia.

O desenvolvimento deste fito-
terapico traz solucao para pes-
soas afetadas pela doenca em
todo o mundo e abre perspecti-
va de negd6cios para comunida-
des amazdénicas e indastrias do
setor farmacéutico por meio da
valorizacdo de um produto da
biodiversidade brasileira.

A Embrapa Agroindtstria de Ali-
mentos da sustentacao ao pro-
jeto ao realizar anaélises
fitoquimicas da qualidade e das
propriedades do 6leo. Sao infor-
macdes que balizam os estudos
agrondmicos da Embrapa Ama-
zdnia Ocidental (Manaus/AM).

Ao mesmo tempo, sdo dados
que auxiliam os bioensaios do
Instituto de Microbiologia da
Universidade Federal do Rio de
Janeiro (UFRJ) que determinam
a atividade biolégica do éleo em
relacdo a diferentes patégenos.

A castanha, a

cromatografia e o
DNA

A Embrapa Agroindidstria de Ali-
mentos usa a Cromatografia Liqui-
da de Alta Eficiéncia (CLAE) e o
detector de fluorescéncia para
deteccdo de aflatoxinas na casta-
nha-do-brasil. Ultimamente, os in-
dices de contaminacédo do produto
tém comprometido o comércio da
castanha no exterior.

No método convencional, croma-
tografia de camada delgada (CCD),
muitas vezes nao sdo detectadas
aflatoxinas na casca e na castanha
integral, quando os limites de con-
taminacao sao menores que o ofi-
cial. Isto é uma limitacéo critica,
pois, Europa, Japao e Estados
Unidos estdo cada vez mais exi-
gentes com relacdo a presenca de
contaminantes e exigindo maior
qualidade do produto.

Anéalises também identificam em
que partes da castanha é encon-
trada a maior concentracao de
aflatoxinas. Se na casca, na amén-
doa ou na castanha integral (casca
e améndoa juntas). A fragmenta-
cdo retrata a realidade da contami-
nacao no alimento e auxilia no es-
tabelecimento de protocolos de
boas praticas de manipulacdo da

matéria-prima afim de que o pro-
duto chegue ao mercado de acor-
do com os requisitos de qualidade

e seguranca.

CLAE: mais precisdo

DNA

A Unidade também esta tracando
estratégias para deteccdo de fun-
gos filamentosos produtores de
aflatoxinas pela metodologia
molecular de PCR (Polymerase
Chain Reaction). Diversas pesqui-
sas buscam metodologias mais
sensiveis e especificas ndo sé para
a deteccdo de micotoxinas como
também dos fungos produtores das
mesmas (Aspergillus flavus e A.
Parasiticus). Através da tecnologia
do DNA gendmico espera-se detec-
tar o fungo precocemente pela
identificacdo dos genes dos fun-
gos codificadores de proteinas-cha-
ve da via de biossintese das
micotoxinas. O método é mais pre-
ciso que o classico, de isolamen-
to e identificacdo de fungos, e
apresenta resultados precoces e
sensiveis.

Embrapa Agroindustria de Alimentos
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Pesquisa, Desenvolvimento e Inovagdo

Agricultura familiar:
processos e equipamentos

adequados

O processamento de alimentos tem
um importante papel na reducdo de
perdas que atingem cerca 40% da
producao. Uma forma de minimiza-
las e agregar valor & matéria-prima
€ a verticalizacdo da producéo onde

técnicas adequadas ajudam a ob-
ter produtos com qualidade e va-

lor comercial.

A Embrapa Agroinduistria de Ali-
mentos desenvolveu alguns equi-
pamentos para micro, pequenos e
médios produtores como forma de
atender as necessidades da agricul-
tura familiar. A seguir alguns exem-
plos que sdo motivos de patentes
ou merecedores de prémios de re-
conhecimento.

Equipamento e processo para
extracdo de pé de urucum em
regime continuo (Carta Patente
n° 9003351-5 e Projeto Cien-
tista do Nosso Estado-FAPERJ,
2005/2006

A abrasao mecéanica da sementes

de urucum num cilindro telado re-
tira a pelicula que a reveste resul-
tando num concentrado rico em

bixina, substancia responsavel
pela pigmentacao vermelha. A cada
1% de bixina adicional, o merca-
do paga US$ 1/kg de semente.
Assim, com o processamento das
sementes, o produtor obtém um
concentrado que pode chegar a
14% de bixina. O produtor ganha

Embrapa Agroindistria de Alimentos

com o valor agregado e também
com o menor volume a ser arma-
zenado e transportado.

Secador tipo cabine para vege-
tais (Projeto em parceria com a
Embrapa Clima Temperado e
Emater de Turugcu/RS)

O equipamento surgiu como alter-
nativa simples para secagem da
pimenta dedo-de-moca da regido de
Turucu/RS, evitando assim a influ-
éncia das oscilacdes climaticas, a
contaminacao por agentes externos
e o desperdicio de matéria-prima
durante a secagem natural que leva
até trés dias para ser concluida. O
modelo tipo cabine melhorou o flu-
xo de ar aquecido, evitando a quei-
ma ou secagem insipiente , con-
cluindo processo em algumas ho-
ras.

Secador e/ou torrador rotativo
para produtos agroindustriais
(Carta patente Pl n° 9902107,
projeto em parceria com a
Embrapa Acre)

Um conjunto de dispositivos ajus-
tam a temperatura, velocidade do
ar e a movimentacdo da matéria-
prima no interior do cilindro para
secar ou torrar materiais de origem
vegetal. A idéia surgiu da necessi-
dade de desidratar sementes de
cupuacu, em escala comercial, para

obtencao do cupulate (chocolate
feito a partir da manteiga da se-
mente de cupuacu). Para a seca-
gem utiliza-se o sistema de venti-
lacdo instalado em uma das extre-
midades. Um conjunto de
queimadores infravermelhos insta-
lados ao longo da estrutura meta-
lica permite a homogeneidade da
temperatura com a movimentacéao
da matéria prima no interior da cé-
mara. Para a torracdo, entra em
cena o sistema de aquecimento
constituido pelos queimadores
infravermelhos e a movimentagéao
mecanica da camara de secagem.

Descascador classificador de
sementes de cupuacu (Carta Pa-
tente n° 9805364-7, projeto em
parceria com a Embrapa Acre)

Este equipamento que ainda néo
existe no mercado, corta a semen-
te de cupuacu por meio de lami-
nas dispostas num eixo central. A
casca e a améndoa s@o separadas
e a ultima segue para uma mesa
classificadora.




Agroenergia

A agroenergia é uma realidade di-
ante dos problemas causados pelo
aquecimento global e prova esta
nos investimentos que vém sendo
feitos tanto nas areas de producéao
quanto na estrutura industrial. Ao
lado do alcool, o biodiesel apre-
senta-se como alternativa viavel e,
praticamente, em todos os estados
surgem projetos para producao de
oleaginosas com fins energéticos.

No mesmo contexto, a Embrapa
Agroindustria de Alimentos lidera
um projeto para aproveitamento de
co-produtos resultantes da extra-
cao do 6leo da mamona. O objeti-
vo é desenvolver tecnologias para
detoxificagdo e desalergenizacao
da torta de mamona, expressas
pela presenca da ricina e do com-
plexo CB-1A, tornando-a viavel
para emprego na racao animal, bem
como a recuperacao de glicerol.

A Unidade também encontrou ca-
minhos para producao de lipases
gue podem ser empregadas na pro-
ducéao de biodiesel. E participa de
projetos como o Riobiodiesel que
ja avaliou o potencial de varieda-
des de mamona, girassol e gergelim
para o Estado do Rio de Janeiro.
Veja os detalhes a seguir.

Solugdes para toxidez

A Embrapa Agroindustria de Ali-
mentos, em parceria com Embrapa
Algodao, Embrapa Caprinos,
Embrapa Agroindustria Tropical e
Embrapa Biotecnologia e Recursos
Genéticos busca mecanismos para
neutralizar a ricina e agregar valor
a torta de mamona. O primeiro pas-
so é definir métodos para deteccao
e quantificacao do composto. A se-
gunda etapa, mais importante, € a
detoxicacao da torta de mamona,
através da aplicacdo de extrusao
termoplastica, tecnologia onde a
matéria-prima é submetida a con-
dicdes de elevadas temperaturas.

Caom apoio das unidades e da Uni-
versidade Estadual do Norte

Fluminense e da Universidade Fe-
deral de Alagoas seré possivel ca-
racterizar o valor nutricional da
torta extrusada e conduzir estudos
de adequacgdo do produto para for-
mulacao de racoes.

Lipases na producao
de biodiesel

As lipases sdo enzimas de grande
importancia industrial pois cata-
lisam a hidrélise de triacilgliceréis
(6leos e gorduras) produzindo &ci-
dos graxos e glicerol. Elas também
sdo capazes de catalisar a reacédo
reversa, ou seja, reacdes de
esterificacao e transesterificacao.
Em outras palavras, as enzimas
podem ser usadas na producéo de
biodiesel (ésteres metilicos ou
etilicos) a partir de acidos graxos
(esterificacdo) ou de dleos vege-
tais (transesterificacao).

A Embrapa Agroindistria de Ali-
mentos identificou linhagens de
fungos filamentosos promissores
para sintese de lipase e também
aprimorou processos para chegar
a resultados satisfatérios para pro-
ducao de lipase tendo como
substrato residuos da producao de
6leo de milho.

Riobiodisel

O Programa Riobiodiesel avaliou
13 variedades de mamona, 5 vari-
edades de girassol e 7 variedades
de gergelim para encontrar aque-
las mais promissoras para obten-
cao de dleo para biodiesel numa
perspectiva de producao familiar.
A Embrapa Agroinddstria de Ali-
mentos responsabilizou-se pela
analise de todos os dleos para de-
terminacédo de rendimento, compo-
sicao e qualidade. Enquanto a
Pesagro recomenda as variedades
selecionadas para os produtores,
a Unidade se prepara para entrar
na segunda fase do projeto que
consiste na sintese do biodiesel.
O programa é coordenado pela Se-
cretaria de Ciéncia e Tecnologia do
Estado do Rio de Janeiro e & fi-
nanciado pela Finep e Faperj.

Mamona: tratamento da ricina
e do complexo CB-1A

Girassol: cinco variedades avaliadas

Gergelim: em busca de alternativas

Embrapa Agroindustria de Alimentos
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Cooperacéo Internacional

Pavuc: 1 milhdao e setecentos
mil euros para pesquisas com

frutas tropicais

Cerca de 1.700 mil euros estao
sendo investidos pela Uniao Euro-
péia em pesquisas com nove fru-
tas tropicais oriundas de areas
marginais da América Latina. Den-
tre elas estao: amora preta,
naranjilla e tomate de arvore, das
regioes montanhosas e de grande
altitude dos Andes até o.México;
pitaya de polpa vermelha,
garambullo e caju nas regides ari-
das da América Central, norte do
México e Brasil; e as frutas oriun-
das de palmeiras (acai e pupunha)
e 0 camu-camu, das regioes tropi-
cais Umidas da Bacia Amazdnica e
litoral. Este é o projeto PAVUC
(Agregando valor a frutas tropicais
subtilizadas com grande potencial
de comerciali-zagao), coordenado
pelo CIRAD-Franca (Centro de Co-
operacao Internacional em Pes-
quisa Agrondémica para o Desen-
volvimento), cuja lideranca no Bra-
sil € da Embrapa Agroindustria de
Alimentos e Embrapa Agroindustria
Tropical, e que envolve oito pai-
ses da Europa e América Latina.

Apesar da potencialidade nutri-
cional e funcional, estas frutas tém
mercado restrito e sdo subuti-
lizadas. Os problemas comecam
com a fragilidade da cadeia produ-

tiva que gera problemas de

comercializacao em escala, quali-
dade e seguranca dos alimentos.
Também faltam avaliacdes
tecnolégicas para processamento
agroindustrial como forma de agre
gar valor aos produtos e ampliar
as oportunidades de negécio de
acordo com a demanda dos mer-

cados interno e externo.

No Brasil, as atividades tiveram

inicio em marco de 2006,

Embrapa Agroindustria de Alimentos

A Embrapa Agroinddstria de Ali-
mentos realiza as pesquisas com
acai, camu-camu e caju, em parce-
ria com outras unidades da
Embrapa (Agroinddstria Tropical,
Amazénia Oriental, Recursos Ge-
néticos e Biotecnologia) e as Uni-
versidades Federal do Rio de Ja-
neiro, Federal Rural da Amazénia
e Federal do Ceara.

A avaliacao do efeito do proces-
samento sobre os compostos
bioativos dessas frutas é um dos
principais objetivos do projeto.
Testes preliminares de microfiltra-
cdo do suco de acai evidenciaram
o potencial de desenvolvimento de
produtos, preservando os compos-
tos bioativos, com o uso dessa
tecnologia.

Biofortificacao
de alimentos
combate
deficiéncia de
ferro e
vitamina A

A Fundacao Bill e Melinda Gates
junto com outras instituicoes, In
veste mais de US$ 50 milhdes num
projeto de biofortificacao de ali
mentos com vitamina A, Ferro e
Zinco para combater a hipovi
taminose A e a anemia ferropiva.
Mais de 2 bilhdes de pessoas so
frem deficiéncia de ferro e cerca de
250 milhoes de criancas tém défi-
cit de vitamina A no mundo.

Biofortificagio: saida mais barata e acessivel

Este projeto &€ conhecido como
HarvestPlus e a Embrapa
Agroindustria de Alimentos (Rio de
Janeiro - RJ) coordena as ativida-
des na Ameérica Latina e Africa.

0O HarvestPlus é uma rede de insti-
tuicbes de pesquisa em varios pa-
ises para melhorar e disseminar ali-
mentos com altos teores de
micronutrientes e largamente con-
sumidos pelas populacées de bai-
xa renda na América Latina, Africa
e Asia. Entre eles estdo mandioca,

arroz, feijao e milho.

S6 nos Bancos de Germoplasma da
Embrapa ja foram avaliados mais
de 500 acessos de feijao, 1400
de milho e 1800 de mandioca. O
proximo passo sera o cruzamento
de variedades promissoras
(nutricional e agrondmica), em par-
ceria com pequenos F,'il()dl_llt)(i’.&]_
para que estas variedades cheguem
até as comunidades rurais mais

carantes.

No Brasil, o projeto conta com
varias unidades da Embrapa (Ar
Mandioca e Fruticul-
tura, Milho e Sorgo, Meio Norte,

Recursos Genéticos e

roz e Feijao

Biotecno-
logia), além do apoio da Unicamp
e Universidade de Adelaide. A co

ordenacao internacional é do CIAT



(Centro Internacional de Agricultu-
ra Tropical) e IFPRI (Instituto de
Pesquisa em Politica Internacional
de Alimentos), ambos membros do
CGIAR (Grupo Consultivo em Pes-
quisa Agricola Internacional).

O HarvestPlus também é financia-
do pela Agéncia Dinamarquesa
para o Desenvolvimento Internaci-
onal (DANIDA), Agéncia Sueca
para o Desenvolvimento Internaci-
onal (SIDA), Agéncia Americana
para o Desenvolvimento Internaci-
onal (USAID), Departamento para
o Desenvolvimento Internacional
(DFID), Governo Austriaco, Ban-
co de Desenvolvimento Asiatico e
Banco Mundial.

Haiti: forca de
paz e
alternativas
para vencer a
fome e a
miséria

Especialistas sabem que ndo se
mantém a paz durante muito tem-
po por meio exclusivo da forca. E
isto fica nitido no Haiti, pais que
se viu a beira da guerra civil em
2004 e que precisou contar com a
comunidade internacional para re-
encontrar o caminho do equilibrio.
Desde entao, o Ministério das Re-
lacOes Exteriores, através da Agén-
cia Brasileira de Cooperacao Inter
nacional (ABC), lidera a forca de
paz articulando parceiros e proje-
tos em varias frentes com o intui-
to de combater a fome e a violén-
cia, criando alternativas de empre-
go, renda e solucoes de conflito.
Uma das iniciativas envolve a ex-
periéncia da Embrapa Agroin-
dustria de Alimentos na éarea de
beneficiamento e processamento
de alimentos.

Haiti: acordos de paz, ajuda emergencial e qualificagio técnica

Com recursos de US$ 200 mil, da ABC, a Embrapa Agroindlstria de
Alimentos coordenard quatro cursos para capacitar técnicos e produtores
haitianos que virdo ao Brasil. Os cursos sdo de processamento de frutas e
hortalicas; beneficiamento e processamento de mandioca; apicultura; e
tecnologias para leite e derivados.

Uma outra frente de trabalho conecta a Embrapa e a ONG Viva Rio para
identificar demandas da comunidade, especialmente na regido de Bel-Air e
adjacéncias, uma das mais violentas e proximas & capital, que esta sob
intervencdo do Exército brasileiro. Os primeiros levantamentos mostram
problemas de seguranca e de acesso a dgua potavel e sistemas de saude.
A missao brasileira estd aproximando lideres e militares para firmar um
acordo de paz para, entdo, dar inicio a revitalizacdo da comunidade, abrindo
perspectivas para atuacdo da Embrapa na area de tecnologia de alimentos.

Embrapa Agroindistria de Alimentos
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Responsabilidade Social

Tecnologia, economia solidaria

e reforma agraria

Uma forma de garantir a
sustentabilidade em assentamentos
rurais é investir na verticalizagéo
da producao para agregar valor aos
produtos do campo e ampliar a
oferta de emprego e renda. Com
esta perspectiva, a Embrapa
Agroindustria de Alimentos conduz
um projeto de agroindustrializacdo
participativa no Norte Fluminense
que deve beneficiar diretamente
mais de 150 familias envolvidas
com o cultivo de cana-de-aclcar e
abacaxi. A fase inicial do projeto
contou com recursos dos Ministé-
rios da Ciéncia e Tecnologia; e do
Desenvolvimento Social e Comba-
te a Fome.

Desde 2005, agricultores,
extensionistas e pesquisadores dis-
cutem e sedimentam etapas para
instalacdo de duas agroindistrias.
Em Campos dos Goytacazes, ela
tera foco na producao de actcar
mascavo, melado e rapadura. A
outra, em Sado Francisco de
Itabapoana, produzirad doces e fru-
tas desidratadas.

A iniciativa tem permitido a
Embrapa e seus parceiros valida-
rem uma metodologia para implan-
tacdo de agroindulstrias em assen-
tamentos rurais, vivenciando obs-
taculos reais e solucdes adequadas
que vao desde aspectos relaciona-
dos a gestdo, entraves burocrati-
cos, boas préaticas agricolas e de
fabricacdo até detalhes como a
identificacdo do melhor local para
implantacao das fabricas.

Entre os parceiros estao Emater-
Rio, Incra, Embrapa Agrobiologia
e trés associacoes de produtores.
Em 2007, estd sendo viabilizado
junto ao INCRA um projeto de fi-
nanciamento para aquisicdo de
equipamentos complementares e
obras civis. Enquanto a proposta

Embrapa Agroindistria de Alimentos

tramita, cerca de 90 pessoas
entre liderancas comunitérias,
extensionistas e agentes de desen-
volvimento ja participaram de cur-
sos de capacitacdo nas areas de
gestdo, boas praticas, educacao
alimentar e combate ao desperdi-
cio.

Comunicacao
e cidadania

Até pouco tempo, as agoes de
responsabilidade social e cidada-
nia estavam pulverizadas na Uni-
dade.

Reuni-las, analisa-las e reorienta-
las permitiram concentrar esfor-
cos em projetos de relevancia e
condizentes com as diretrizes da
empresa.

E o caso do projeto de educacao

alimentar encaminhado em 2007
para o Macroprograma 4 da
Embrapa. Se aprovado, uma am-
pla rede de instituicoes atuara na
zona Oeste do Rio de Janeiro
para promover o consumo de fru-
tas, legumes e verduras.

A interacdo com a comunidade
também se dara no projeto de
popularizacao da ciéncia. Quan-
do aprovado, a Unidade tera
oportunidade de capacitar pes-
quisadores e técnicos para falar
e promover eventos de ciéncia
para lei




Banco de
Alimentos:
solucoes para
combater o
desperdicio

O Ministério do Desenvolvimento
Social e Combate a Fome (MDS)
requisitou a parceria da Embrapa
Agroindastria de Alimentos para
melhorar o funcionamento dos Ban-
cos de Alimentos. O objetivo era
minimizar os desperdicios e garan-
tir a oferta de alimentos seguros
que sao doados as entidades
assistenciais. S6 o Banco de San-
to André (SP) chega a receber 45
toneladas de alimentos por més. E
uma das unidades com menor in-
dice de perdas, em torno de 4%,
mas isto representa quase 2 tone-

ladas de produtos hortifruti-
granjeiros desperdicados.

O primeiro passo foi o diagnéstico
de 12 Bancos de Alimentos, em
varios estados, para definicdo de
perfis, dificuldades e potenciali-
dades para adocdo de tecnologias
da Embrapa. Entre elas, a desidra-
tacao de vegetais, o processamento
minimo de frutas e hortalicas e a
producdo de doces e compotas.

O diagnéstico orientou o MDS a
melhorar o funcionamento dos Ban-
cos de acordo com as caréncias nao
somente na complementacao de
suas infraestruturas, como tam-
bém na capacitacao de seus funci-
onarios.

Um programa de treinamento teo-
rico e pratico foi desenvolvido nas
plantas-piloto da Embrapa para re-
presentantes de cada Banco a fim
de facilitar e agilizar a aplicacao
das tecnologias, contribuindo para

iSRG B AGNCLY

Documentos R ¢ ATt

Propara da Frutas o Hortalicas
Minimamente Processadas em
Banco de Alimentos

Documentos

Boas Priticas de Manipulacio
om Bancos da Alimentos

um melhor aproveitamento das ma-
térias-primas recebidas no seu
dia-a-dia.

O conteldo programaético esta sin-
tetizado em cinco publicacdes da
Embrapa Agroindustria de Alimen-
tos: Preparo de frutas e hortalicas
minimamente processadas em Ban-
cos de Alimentos; Preparo de com-
potas e doces em massa em Ban-
cos de Alimentos; Preparo de ve-
getais desidratados em Bancos de
Alimentos; Boas Praticas de mani-
pulacdo em Bancos de Alimentos;
e Orientacdes Alimentares.

Trés Bancos (Belo Horizonte/MG,
Santo André e Sao José do Rio
Preto/SP) receberao equipamentos
para adocdo das tecnologias da
Embrapa.

Estas unidades serdo monitoradas
até o pleno funcionamento e ser-
virdo de modelo para as demais.

Documentos

Praparo da Vegetais
Desidratados em Bancos
de Alimentos

Embrapa Agroindistria de Alimentos
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Comunicagao e Negocios

Arvores do
conhecimento:
a informacao
ampla, rapida
e precisa

A Embrapa Agroindustria de Ali-
mentos esta implantando a Arvore
do Conhecimento Sobre o Uso
Agroindustrial do Milho. Esta &r-
vore ja tem estrutura definida e
estard acessivel ao usuério até o
final do ano. H4 também duas ou-
tras Arvores propostas cujo desen-
volvimento se dard ainda em 2007.
Uma delas conterd informacdes
sobre alimentos in natura e proces-
sados e esta vinculada ao Projeto
Além do Rétulo. A outra estru-
turard as informacdes sobre as
tecnologias disponiveis na Unida-
de.

As Arvores do Conhecimento sio
estruturas graficas que permitem a
representacdo hierarquica de con-
ceitos relacionados por seus sig-
nificados. Por exemplo, um siste-
ma de producéo de trigo tem o seu
significado relacionado com

o produto trigo. A Agéncia
Embrapa

de Informacao

(www.agencia.cnptia.embrapa.br)
utiliza este recurso, dispo-
nibilizado na Internet, para organi-
zar, armazenar, atualizar e divul-
gar informacdes tecnolégicas e
conhecimentos gerados pela
Embrapa e outras instituicdes de
pesquisa.

A facilidade de acesso a informa-
cao pelo usuério final, seja ele pro-
dutor ou consumidor, é uma das
maiores vantagens do sistema. A
informacéo pode ser acessada por
navegacao direta na estrutura gréa-
fica, por links inseridos nas pro-
prias paginas contidas na Arvore
ou pela utilizagcdo de um servigo
de busca por termos

Um usudrio interessado no proble-
ma da acidez do solo para o plan-
tio de feijao pode acessar a Arvo-
re do Conhecimento do Feijdo e
digitar no espaco de busca o ter-
mo acidez. Automaticamente, o
sistema mostrara os arcos da Ar-
vore que tratam do assunto, per-
mitindo que o usuério acesse dire-
tamente a informacéao que lhe inte-
ressa. Qualidade e precisdo séao
quesitos essenciais nesta estru-
tura e por isto as Arvores repre-
sentam um passo fundamental para
a pesquisa se aproximar mais de
seus clientes.

Embrapa Agroindistria de Alimentos

SAC: 96,4%
de satisfacao

O Servico de Atendimento ao Ci-
dadao (SAC) da Embrapa
Agroindustria de Alimentos foi
criado em 1999 para atender a
demanda de informacdes recebi-
das por e-mail, telefone, cartas
e visitas.

Desde 2003, foram mais de
6.500 atendimentos a um publi-
co diversificado que inclui pro-
dutores rurais, estudantes, pes-
soas fisicas, micro e pequenas
empresas.

Nos ultimos dois anos, mais de
2 mil consultas/ano foram feitas
por e-mail enquanto o volume de
cartas tem diminuido gradati-
vamente.

Estes nimeros mostram uma mu-
danca no perfil do cidaddo que
tem tido mais acesso a
informatica e estd mais atento a
temas como qualidade dos ali-
mentos, procedéncia e as novi-
dades que o setor alimenticio
disponibiliza para consumo.

A internet também traz o desa-
fio do atendimento répido e efi-
caz. Nas pesquisas de satisfa-
cao, realizadas desde 2003, ve-
rifica-se que o usudrio valoriza
o tempo de resposta.

Em 2004 e 2005, satisfacao
com relacdo a prazo ficou em
84,2% e 93%, respectivamen-
te.

Em 2006, a Unidade atingiu
96,4% de satisfacdo, o que de-
monstra a eficiéncia dos esfor-
cos pela exceléncia no atendi-
mento.




Além do
rotulo

Além do Roétulo é o nome sinte-
se de um projeto piloto que esta
sendo construfdo com foco no
consumidor. A idéia é permitir
as pessoas conhecer 0s produ-
tos in natura ou processados
ofertados no momento da com-
pra por meio de consultas a ter-
minais escravos instalados em
supermercados. Neles, havera
informacdes sobre a qualidade
dos alimentos no seu conceito
mais amplo, bem como dados
que remetem a aspectos
da sustentabilidade sdécio-
ambiental, sistema de producao,
boas préticas, recomendacdes
na escolha do produto, dicas de
transporte e armazenamento,
além de detalhes sobre preparo
e vida Gtil do produto.

A Embrapa Agroindistria de Ali-
mentos lidera este projeto que con-
tard com apoio da Embrapa
Informatica Agropecuéria (Campi-
nas-SP) para engenharia do
software. Pesquisadores e técni-
cos de outras unidades, da PUC-
Rio, do Nicleo de Estudos e Pes-
quisa em Alimentacédo da Unicamp
e do Ministério da Agricultura, Pe-
cudria e Abastecimento ajudardo
na construcdo do conteldo. Do
outro lado, jornalistas da Embrapa
e do Laboratério de Jornalismo-
Labjor da Unicamp buscaréo for-
mas de linguagem e apresentagao
atrativas.

Os primeiros terminais devem ser
instalados no final de 2007 em
supermercados do Rio de Janei-
ra. A partir dai, a equipe moni-
torard a relacdo terminal-
consumidor para validar a propos-
ta e expandi-la para outros espa-
cos.

Além do Rétulo

Feiras e eventos: a Embrapa mostra sua cara

Fispal, Biofach, Agrishow, Show
Rural Coopavel, Ciéncia para a
Vida, Amazontech, Bio Brazil Fair
e Natural Fair, Feira Nacional de
Agricultura Familiar e Reforma
Agraria, Semana Nacional de Cién-
cia e Tecnologia, Jornadas de Ini-
ciacdo Cientifica, Seminéario de
Tecnologia de Alimentos e Inova-
cdo: Tendéncias e Perspectivas,
Seminario sobre Agroindistria em
Assentamentos, Biofortificacédo de
Alimentos no Brasil, Boas Praticas
de Fabricacdo na Merenda Escolar,
Propriedade Intelectual e Inovacéao
Tecnoldgica sao alguns exemplos
de feiras e eventos que contaram
com a organizacdo ou participacao
da Embrapa Agroindustria de Ali-
mentos, expondo para a comuni-
dade o conhecimento e as tecno-
logias geradas na area de alimen-
tos.

Embrapa Agroindiistria de Alimentos
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Gestdo da Embrapa Agroindistria de Alimentos

INMETRO reconhece a
competéncia técnica da

Embrapa

A Embrapa Agroinddstria de Ali-
mentos tem sua competéncia téc-
nica acreditada junto ao Instituto
Nacional de Metrologia, Normali-
zacdo e Qualidade Industrial
(INMETRO), organismo responsa-
vel no Brasil pela acreditacao de
Laboratérios de Ensaio e pela in-
clusdo destes na Rede Brasileira de
Laboratérios de Ensaios (http://
www.inmetro.gov.br/laboratorios/
rble). E a primeira unidade da
Embrapa a conquistar o reconhe-
cimento do INMETRO obtido com
base em 19 ensaios realizados nos
laboratdérios de Fisico-quimica,
Minerais, Croma-tografia Liquida,
Oleos Graxos, Cromatografia Ga-
sosa e Fisiologia Pos-Colheita.

O INMETRO orienta-se pela NBR
ISO/IEC 17025 que segue as dire-
trizes da International Laboratory
Accreditation Cooperation (ILAC) e
os codigos de Boas Praticas de
Laboratério da Organization for
Econonic Cooperation and
Development (OECD).

Desde 1998, a Unidade tem ade-
quado a infra-estrutura e estabele-
cido procedimentos e politicas con-
forme os requisitos internacionais.
Reformas nos laboratérios e plan-
tas-piloto seguiram os critérios das
Boas Praticas de Laboratério (BPL)
e a legislacao ambiental para des-
carte de residuos. O quadro de
pessoal foi treinado para atender
0s novos procedimentos técnicos
e gerenciais. E os ensaios incor-
poraram medidas de Garantia da
Qualidade, a se destacar, a par-
ticipacao inter-
laboratoriais com provedores naci-
onais e internacionais.

em ensaios

Estas acbes tiveram como objeti-
vo principal ter reconhecidos inter-
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nacionalmente os ensaios relativos
a seguranca e qualidade de alimen-
tos tanto de organismos conven-
cionais como de organismos gene-
ticamente modificados (OGM).

A préxima meta da Unidade é a
acreditacdo de projetos de avalia-
cao de equivaléncia substancial de
organismos geneticamente modifi-
cados. Estes projetos estdo sendo
desenvolvidos com outras 12 Uni-
dades que compdem a Rede de
Biosseguranca da Embrapa. Esta
Acreditacdo seré solicitada junto ao
INMETRO de acordo com as dire-
trizes da Norma NIT DICLA 028
versdo 2003, advinda dos cddigos
de BPL da Organization for
Econonic Cooperation and
Development (OECD).

NAP: visao
estratégica e
atuagcao com
resultados

Nos ultimos quatro anos, a
Embrapa Agroindastria de Ali-
mentos ampliou o ndmero pro-
jetos aprovados, bem como a
quantidade de parcerias e o vo-
lume de captacédo de recursos
externos. Isto se deve, particu-
larmente, a atuacao da equipe
responsavel pelo Nucleo de As-
sessoria em Projetos (NAP). Em
2006, a Unidade contabilizou
mais de 70 parcerias e 0 mon-
tante de recursos captados via
projetos de pesquisa e desen-
volvimento ficou acima de R$
2.960 mil, sendo R$ 1.090 mil
em Macroprogramas  da
Embrapa € R$ 1.870 mil em
fontes externas.

O NAP organiza as atividades
para andlise de editais de véarias
fontes financiadoras, tem pro-
movido discusstes coletivas
com técnicos e pesquisadores,
além de monitorar a carteira de
projetos junto com o Comité
Técnico Interno (CTI) para que
nao se perca de vista as metas
e compromissos do Plano Dire-
tor (PDU) e Planos Anuais de
Trabalho (PAT) da Unidade.

Os reflexos da atuacédo do NAP
sdo percebidos em varios niveis,
mas principalmente, na melhor
qualidade das propostas e na
reducdo da ocorréncia de pro-
blemas com formatacdo ou es-
copo inadequado. Observa-se
que a taxa de aprovacao de pro-
jetos (nimero de aprovados em
relacdo ao de submetidos) che-
ga a 60%, uma taxa bastante
elevada que demonstra a
competitividade das propostas
da Unidade.




Recursos e investimentos

No periodo 2004-2007, a
Embrapa Agroindustria de Alimen-
tos trabalhou com orcamento anu-
al médio de R$ 3.7 mil oriundos
do Tesouro Nacional e da arreca-
dacdo indireta com projetos de
pesquisa e com prestacdo de ser-
vicos. Estes recursos foram
alocados no custeio da Unidade e
em investimentos, principalmente,
obras.

Vale destacar os resultados alcan-
cados em obras e gestdao ambiental.
Entre as obras de maior impacto
esta a rede de esgoto e tratamento

de residuos quimicos. Antes, 0s
efluentes das plantas-pilotos e la-
boratérios eram lancados direta-
mente na rede de esgoto sanitario,
que recebe apenas tratamento bio-
légico, e nao é suficiente para neu-
tralizar os compostos quimicos.

Agora, todos os residuos séo re-
colhidos em redes proéprias, con-
duzidos para um tanque de
neutralizacdo para depois serem
tratados na ETE da Unidade.

A gestdao ambiental também entrou
na coleta seletiva e reciclagem de

Relatorio de Gestao

O Relatério de Gestdo é uma fer-
ramenta preciosa para entender os
processos da empresa. Com ele é
possivel identificar, por exemplo,
problemas de afericdo de resulta-
dos, falhas no acompanhamento de
atividades e auséncia de planos es-
tratégicos.

Este documento é avaliado por pro-
fissionais externos especializados
em gestao. O resultado da avalia-
cao é a identificacdao de nao con-

formidades, denominadas oportu-
nidade de melhoria, para as quais
os gestores da instituicdo avalia-
da devem propor melhorias.

Em 2007, a Embrapa Agroindustria
de Alimentos ficou em primeiro
lugar entre as 15 instituicées que
submeteram o Relatério de Gestéao
a avaliacado da ABIPIT (Associacédo
Brasileira das Instituicdes de Pes-
quisa Tecnolégica) no 8° Ciclo -
Ano 2006.

materiais como copos e papéis o
que levou a um convénio com em-
presa de coleta de lixo, gerando
economia de custos operacionais
em torno de R$ 11 mil por ano.

Outros destaques sao as reformas
do Auditério, Sala de Aula e Bibli-
oteca que ficaram mais conforta-
veis e adequados para atender as
demandas de funcionarios e visi-
tantes, a elevacao do nivel das
calcadas e a reforma das plantas-
pilotos 1 e Il.

A Unidade destacou-se nos crité-
rios lideranca, sociedade e estra-
tégias/planos.

Além disso, os avaliadores identi-
ficaram como Melhores Praticas de
Gestdo o processo da reunido do
Conselho Assessor Externo (CAE)
sob a modalidade de audiéncia
publica, o processo do Nucleo de
Apoio a Projetos (NAP) e o Manu-
al de Procedimentos da area admi-
nistrativa.

DE GESTAOD
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