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Empa 
Agroindústria de Alimentos 



Apresentação 

Ao completar 33 anos, a Embrapa Agroindústria de Alimentos publi-
ca este documento com as principais atividades desenvolvidas por 

esta Unidade, pertencente à Empresa Brasileira de Pesquisa 
Agropecuária - Embrapa. É unia forma de prestar contas à sociedade, 
abrindo oportunidade de reflexão e debate com parceiros, clientes e 
usuários a respeito de temas, relevância e a real contribuição desta 

Unidade para o desenvolvimento agropecuário e agroindustrial do 
Brasil. 

A Embrapa Agroindústria de Alimentos é um centro temático que 
busca diversificar o uso e melhorar o aproveitamento de matérias-

primas agropecuárias, além de desenvolver técnicas de processamento 
que agregam valor, ampliam a vida útil e garantem a qualidade e a 
segurança de diversos produtos. 

Os resultados obtidos até aqui só foram possíveis graças à competên-
cia de seu corpo técnico, a contribuição de inúmeros parceiros no 

Brasil e no exterior, além da atuação crítica dos membros do Conse-
lho Assessor Externo (CAE) e o apoio da diretoria da Embrapa e do 
Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento. 

O momento é oportuno para leitura e reflexão, pois, em breve, dare-
mos início à fase de elaboração do IV Plano Diretor da Embrapa 
Agroindústria de Alimentos, período 2008 a 2011, na qual analisare-

mos cenários e tendências que determinarão os rumos da Unidade. 

E a Embrapa Agroindústria 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 
comestível: a 
proteção que 
faltava 

Como tornar viável a exportação 

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 questão levou o Programa de 

Apoio Tecnológico à Exportação 

(Progex), do Ministério da Ciência 

e Tecnologia, a procurar resposta 

na Embrapa Agroindústria de Ali-

mentos. A solução é o revestimen-

to do fruto com um filme á 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 produção 

por fruto. Resultado, em breve, o 

primeiro contêiner com coco ver-

de tratado com este tipo de reves-

timento deixará o Cais do Porto 

do Rio de Janeiro, em direção à 

Europa. 

Filmes ou revestimentos comestí-

veis atuam como barreira física 

contra a ação microbiana, oxida-

ção 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-

cialização do produto. A tecnologia 

também está sendo avaliada em 

abacaxi e melão minimamente pro-

cessados. 

ç. 	•u 

Esla inicialivd l.F11berT1 ÍdL pene do 

projeto em rede de nanotecnologia 

que além de filmes e revestimen-

tos comestíveis prevê o uso de 

embalagens ativas e a incorpora-

ção de substância antimicrobiana 

nos filmes plásticos extrusados 

para aumento da vida útil do pro-

duto embalado. 

Alimentos sob 
pressão 
Os processos convencionais na 

industrialização de sucos de fru-

tas usam o calor para inativar 

enzimas e microorganismos. Entre-

tanto, temperaturas elevadas alte-

ram as características sensoriais, 

além de destruir determinadas vi-

taminas, com efeitos negativos na 

aceitação do produto. 

A alta pressão hidrostática, APH, 

é uma alternativa para minimizar 

tais efeitos e a tecnologia já é em-

pregada na Europa, Estados Uni-

dos e Japão. 

A Embrapa Agroindústria de Ali-

mentos é pioneira no Brasil na uti 

lizacão desta tecnologia, tendo 

desenvolvido processos para 

obtenção de sucos de frutas, leite 

e presunto. Os resultados revela-

ram intensa similaridade entre os 

sucos pressurizados e sucos fres-

co, demonstrando efeito positivo 

da APH nas características senso-

riais dos produtos. 

Na avaliação sensorial junto aos 

consumidores, presunto e sucos 

de abacaxi e maracujá processa-

dos por APH, foram comparados 

com produtos comerciais, alcan-

çando maior preferência junto ao 

público. 

Agora, uma parceria com a Coo-

perativa Pindorama, de Alagoas, 

ajustará a tecnologia em projeto 

piloto para, em breve, aplicá-la em 

escala industrial. 
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Pesquisa e iniciativa privada uni-

ram esforços para atender uma de-

manda de mercado: oferta de fru-

tas e hortaliças minimamente pro-

cessados (FHMP) prontas para con-

sumo. Com  apoio da Rede Brasil 

de Tecnologia (RBT) e financia-

mento da Finep, a Embrapa 

Agroindústria de Alimentos, junta-

mente com o ITAL/CETEA e em-

presas como Poly-Vac, Hydrofarm, 

Da Roça Alimentos e Rancho São 

Francisco de Paula estão encon-

trando soluções tecnológicas ade-

quadas para este segmento. 

O processamento mínimo de fru-

tas e hortaliças prevê seleção de 

materiais, higienização e embala-

gem adequada de tal forma que os 

produtos permaneçam frescos e 

com qualidade por mais tempo. 

Entretanto, para que todos os be-

nefícios sejam atingidos, alguns 

desafios tecnológicos necessitam 

ser superados. Uma vez que cada 

produto vegetal possui suas carac-

terísticas intrínsecas, sendo a taxa 

de respiração uma das mais impor-

tantes, o correto sistema de emba-

lagem é essencial para a dispo-

nibilização no comércio. 

Na primeira fase de execução do 

projeto está prevista a caracteriza-

ção das propriedades de barreira a 

gases das embalagens e posterior 

definição de sistemas de embala-

gem para frutas e hortaliças. Na 

segunda fase, as intervenções pro-

postas serão validadas na agroin- 

dústria com posterior avaliação do 

índice médio de retorno Idevolu-

çãol e avaliação do impacto eco-

nômico 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 são o desenvolvi-

mento de sistemas de embalagens 

mais adequadas para cada produ-

to; estabelecimento de condições 

seguras para evitar riscos e o cres-

cimento de microorganismos de 

importância clínica; determinação 

da atmosfera de equilíbrio para 

cada produto processado; e medi-

ção da qualidade microbiológica, 

nLltricional e sensorial do produto 

processado durante seu armaze-

namento e comercialização, aspec-

tos importantes para o estabeleci-

mento do tempo máximo de acei-

tabilidade e comercialização. 

Frutas e hortaliças prontas 
parI.. ionsumo 

1 4 v 	i•. 
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aç ão, qu.e 
iíquidas pela 
1aI de setis 

componentes, tem sido naIi-' 
sada quanto à capacidade de 

..recuperação,.e concentração de 

1 componentes voláteis de aro-
1........mas de sucõsde,frutas e 
i extratos de café. 

A perva-poração não utiliza 
solventes durante a extração 
e trabalha em temperaturas 
mais amenas, evitando a de-
gradaçio de componentes 
termossensiveis das matérias-
primas. 

Cachaça com 
perfil 
O perfil da cachaça de alambique 
está sendo definido pela primei-
ra vez no Brasil graças a uma par-
cena entre a Embrapa Agroin.-
dústria de Alimentos e a Federa-
ção Nacional de Aguardente de 
Alambique (Fenaca). O objetivo 
é medir de forma técnica e cien-
tífica quais são os atributos sen-
soriais (sabor, aparência ou vis-
cosidade, por exemplo) que ca-
racterizam a cachaça nacional. 

O projeto envolve a participação 
de nove estados. Trata-se de um 
passo importante para consolidar 
a imagem do produto nó merca-
do pacional e Intórnacional, 

Produtos à base 
de carne de rã 
A Embrapa Agroindústria de Ali-
mentos, em parceria com o 
Senai/Vasgouras-RJ, desenvol-
veu processos para conservas de 
carne de rã desfiada, patê e sal-
sicha, utilizando a carne do 
dorso de rãs da espécie Rana 
.catesbeiana (rã touro). Essa 
tecnologia contribuirá para o 
aumento da competitividade do 
setor produtivo, da ranicultura 
brasileira, através de uma maior 
integração entre. o setor produti- 

.1 
	 vo e as indústriaS processadoras 

de alimentos. Estes produtos 
1 

possuem teor de proteína seme-
lhante e. menor valor calórico que 
os similares de origem animal. 



Café em novas 
"embalagens" 

O processo de extrusão termoplás-

tica se difundiu muito nos últimos 

anos por apresentar uma série de 

vantagens em relação aos métodos 

tradicionais: é uma tecnologia lim-

pa por não produzir resíduos; agre-

ga valor a alimentos normalmente 

descartados; e consome pouca 

energia. Ela permite a produção de 

snacks, farinhas pré-gelatinizadas 

de cereais de milho, arroz e trigo; 

e alimentos instantâneos como pós 

para pudins, polentas e similares. 

A Embrapa Agroindústria de Ali-

mentos tem desenvolvido muitos 

processos com esta tecnologia, 

sendo que os resultados mais re-

centes são mostrados a seguir. 

Uma farinha pré-cozida de pó 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 proteínas e óleos essenciais. As 

características físicas permitem o 

uso de até 30% da farinha na com-

posição de diversos produtos 

panificados. Em testes sensoriais, 

a aceitação de biscoitos e bolos 

com a farinha mista chegou a 75%. 

Assim, os segmentos ligados ao 

café têm mais uma alternativa para 

conqLlista adeptos. 

Farinha 
instantânea de 
milho 

O resultado da parceria entre a 
Embrapa Agroindustria de Ali 
mentós, a Universidade Federal 
de Goiás e as empresas GEM 
Alimentos 	(Acreúna-GO) e 
.Loliplhokke (Mogi Guaçú-SP) é 
urna farinha instantânea de mi- 
lho feita a partir da extrusão do 
fubá. O produto podrá ser em- 
pregado em bebidas lácteas, so- 
pas, instantâneas e mingaus. Tes- 

Soja extrusada 
A produção de leite de soja gera 

resíduos como a torta (okara) e as 

cascas que são ricas em proteína e 

fibras. A extrusão permite aprovei-

tar esse recurso associado à fari-

nha de arroz. A mistura resulta 

numa farinha enriquecida que pode 

ser empregada como ingrediente em 
hoin h';coitos. 
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A castanha, a 
cromatografia e o 
DNA 

A Embrapa Agroindústria de Ali-

mentos usa a Cromatografia Líqui-

da de Alta Eficiência (CLAE) e o 

detector de fluorescência para 

detecção de aflatoxinas na casta-

nha-do-brasil. Ultimamente, os ín-

dices de contaminação do produto 

têm comprometido o comércio da 

castanha no exterior. 

No método convencional, croma-

tografia de camada delgada (CCD), 

muitas vezes não são detectadas 

aflatoxinas na casca e na castanha 

integral, quando os limites de con-

taminação são menores que o ofi-

cial. Isto é uma limitação crítica, 

pois, Europa, Japão e Estados 

Unidos estão cada vez mais exi-

gentes com relação a presença de 

contaminantes e exigindo maior 

qualidade do produto. 

Análises também identificam em 

que partes da castanha é encon-

trada a maior concentração de 

aflatoxinas. Se na casca, na amên-

doa ou na castanha integral (casca 

e amêndoa juntas). A fragmenta-

ção retrata a realidade da contami-

nação no alimento e auxilia no es-

tabelecimento de protocolos de 

boas práticas de manipulação da 

matéria-prima afim de que o pro-

duto chegue ao mercado de acor-

do com os requisitos de qualidade 

e seguranÇa. 

Ï 

L) 
DNA 

A Unidade também está traçando 

estratégias para detecção de fun-

gos filamentosos produtores de 

aflatoxinas pela metodologia 

molecular de PCR (Polymerase 

Chain Reaction). Diversas pesqui-

sas buscam metodologias mais 

sensíveis e específicas não só para 

a detecção de micotoxinas como 

também dos fungos produtores das 

mesmas (Aspergi/Ius flavus e A. 

Parasiticus). Através da tecnologia 

do DNA genômico espera-se detec-

tar o fungo precocemente pela 

identificação dos genes dos fun-

gos codificadores de proteínas-cha-

ve da via de biossíntese das 

micotoxinas. O método é mais pre-

ciso que o clássico, de isolamen-

to e identificação de fungos, e 

apresenta resultados precoces e 

sensíveis. 

Fr 

f L 
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Agricultura familiar: 
processos e equipamentos 
adequados 
O processamento de alimentos tem 

um importante papel na redução de 

perdas que atingem cerca 40% da 

produção. Uma forma de minimizá-

las e agregar valor à matéria-prima 

é a verticalizacão da produção onde 

técnicas adequadas ajudam a ob-

ter produtos com qualidade e va-

lor comercial. 

A Embrapa Agroindústria 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 são motivos de patentes 

ou merecedores de prêmios de re-

conhecimento. 

Equipamento e processo para 
extração de pó de urucum em 
regime contínuo (Carta Patente 
n o  9003351-5 e Projeto Cien-
tista do Nosso Estado-FAPERJ, 
2005/2006 

A abrasão mecânica da sementes 

de urucum num cilindro telado re-

tira a película que a reveste resul-

tando num concentrado rico em 

bixina, substância responsável 

pela pigmentação 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 

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 Turuçu/RS) 

- I9 4A 
O equipamento surgiu como alter-

nativa simples para secagem da 

pimenta dedo-de-moça da região de 

Turucu/RS, evitando assim a influ-

ência das oscilações climáticas, a 

contaminação por agentes externos 

e o desperdício de matéria-prima 

durante a secagem natural que leva 

até três 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 Pi n° 9902107, 
projeto em parceria com a 
Embrapa Acre) 

Um conjunto de dispositivos ajus-

tam a temperatura, velocidade do 

ar e a movimentação 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 

cupuaçu, em escala comercial, para 

obtenção do cupulate (chocolate 

feito a partir da manteiga da se-

mente de cupuaçu). Para a seca-

gem utiliza-se o sistema de venti-

lação instalado em uma das extre-

midades. Um conjunto de 

queimadores infravermelhos insta-

lados ao longo da estrutura metá-

lica permite a homogeneidade da 

temperatura com a movimentação 

da matéria prima no interior da câ-

mara. Para a torração, entra em 

cena o sistema de aquecimento 

constituído pelos queimadores 

infravermelhos e a movimentação 

mecânica da câmara de secagem. 

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

Este equipamento que ainda não 

existe no mercado, corta a semen-

te de cupuaçú por meio de lâmi-

nas dispostas num eixo central. A 

casca e a amêndoa são separadas 

e a última segue para uma mesa 

classificadora. 
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Agroenergia 
A agroenergia é urna realidade di-
ante dos problemas caLisados pelo 
aquecimento global e prova está 
nos investimentos que vêm sendo 
feitos tanto nas áreas de produção 
quanto na estrutura industrial. Ao 
lado do álcool, o biodiesel apre-
senta-se como alternativa viável e, 
praticamente, em todos os estados 
surgem projetos para produção de 
oleaginosas com fins energéticos. 

No mesmo contexto, a Embrapa 
Agroindústria de Alimentos lidera 
um projeto para aproveitamento de 
co-produtos resultantes da extra-
ção do óleo da mamona. O objeti-
vo é desenvolver tecnologias para 
detoxificação e desalergenização 
da torta de mamona, expressas 
pela presença da ricina e do com-
plexo C13-1 A, tornando-a viável 
para emprego na ração animal, bem 
como a recuperação de glicerol. 

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

Soluções para toxidez 

A Embrapa Agroindústria de Ali-
mentos, em parceria com Embrapa 
Algodão, Embrapa Caprinos, 
Embrapa Agroindústria Tropical e 
Embrapa Biotecnologia e Recursos 
Genéticos busca mecanismos para 
neutralizar a ricina e agregar valor 
à torta de mamona. O primeiro pas-
so é definir métodos para detecção 
e quantificação do composto. A se-
gunda etapa, mais importante, é a 
detoxicação da torta de mamona, 
através da aplicação de extrusão 
termoplástica, tecnologia onde a 
matéria-prima é submetida a con-
dições de elevadas temperaturas. 

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

Fluminense e da Universidade Fe-
deral de Alagoas será possível ca-
racterizar o valor nutricional da 
torta extrusada e conduzir estudos 
de adequação do produto para for-
mulação de rações. 

Lipases na produção 
de biodiesel 

As lipases são enzimas de grande 
importância industrial pois cata-
lisam a hidrólise de triacilgliceróis 
(óleos e gorduras) produzindo áci-
dos graxos e glicerol. Elas também 
são capazes de catalisar a reação 
reversa, ou seja, reações de 
esterificação e transesterificação. 
Em outras palavras, as enzimas 
podem ser usadas na produção de 
biodiesel (ésteres metílicos ou 
etílicos) a partir de ácidos graxos 
)esterificaçào) ou de óleos vege-
tais (transesterificacão). 

A Embrapa Agroindústria de Ali-
mentos identificou linhagens de 
fungos filamentosos promissores 
para síntese de lipase e também 
aprimorou processos para chegar 
a resultados satisfatórios para pro-
dução de lipase tendo como 
substrato resíduos da produção de 
óleo 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-
ção de óleo para biodiesel numa 
perspectiva de produção familiar. 
A Embrapa Agroindústria de Ali-
mentos responsabilizou-se pela 
análise de todos os óleos para de-
terminação de rendimento, compo-
sição 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 síntese do biodiesel. 
O programa é coordenado pela Se-
cretaria de Ciência e Tecnologia do 
Estado do Rio de Janeiro e é fi-
nanciado pela Finep e Faperj. 



Pavuc: 1 milhão e setecentos 
mil euros para pesquisas com 
frutas tropicais 

Cerca de 1.700 mil euros estão 

sendo investidos pela União Euro-

péia em pesquisas com nove fru-

tas tropicais oriundas de áreas 

marginais da América Latina. Den-

tre elas estão: amora preta, 

naranjilla e tomate de árvore, das 

regiões montanhosas e de grande 

altitude dos Andes até o México; 

pitaya de polpa vermelha, 

garambuilo e caiu nas regiões ári-

das da América Central, norte do 

México e Brasil; e as frutas oriun-

das de palmeiras (açaí e pupunha) 

e o camu-camu, das regiões tropi-

cais úmidas da Bacia Amazônica e 

litoral. Este é o projeto PAVUC 

(Agregando valor a frutas tropicais 

subtilizadas com grande potencial 

de comerciali-zação), coordenado 

pelo CIRAD-França (Centro de Co-

operação Internacional em Pes-

quisa Agronômica para o Desen-

volvimento), cuja liderança no Bra-

sil é da Embrapa Agroindústria de 

Alimentos e Embrapa Agroindústria 

Tropical, e que envolve oito paí-

ses da Europa e América Latina. 

Apesar da potencialidade nutri-

cional e funcional, estas frutas têm 

mercado restrito e são subuti-

lizadas. Os problemas começam 

com a fragilidade da cadeia produ-

tiva que gera problemas de 

comercialização em escala, quali-

dade e segurança dos alimentos. 

Também faltam avaliações 

tecnológicas para processamento 

agroindustrial como forma de agre-
gar valor aos produtos e ampliar 

as oportunidades de negócio de 

acordo com a demanda dos mer-

cados interno e externo. 

No Brasil, as atividades tiveram 

início em março de 2006. 

A Embrapa Agroindústria de Ali-

mentos realiza as pesquisas com 

açaí, camu-camu e caiu, em parce 

ria com outras unidades da 

Embrapa (Agroindústria Tropical, 

Amazônia Oriental, Recursos Go 

néticos e Biotecnologia) e as Uni-

versidades Federal do Rio de Ja-

neiro, Federal Rural da Amazôniii 

e Federal do Ceará. 

A avaliação do efeito do proces-

samento sobre os compostos 

bioativos dessas frutas é um dos 

principais objetivos do projeto. 

Testes preliminares de microfiltra-

ção do suco de açaí evidenciaram 

o potencial de desenvolvimento de 

produtos, preservando os compos-

tos bioativos, com o uso dessa 

tecnologia. 

Biofortificação 
de alimentos 
com bate 
deficiência de 
ferro e 
vitamina A 
A Fundação Bill e Melinda Gates, 

junto com outras instituições, in-

veste mais de US$ 50 milhões num 

projeto de biofortificação de ali-

mentos com vitamina A, Ferro e 

Zinco para combater a hipovi-

taminose A e a anemia ferropiva. 

Mais de 2 bilhões de pessoas so-

frem deficiência de ferro e cerca de 

250 milhões de crianças têm défi-

cit de vitamina A no mundo. 

Este projeto é conhecido como 

HarvestPlus e a Embrapa 

Agroindústria de Alimentos (Rio de 

Janeiro - RJ) coordena as ativida-

des na América Latina e África. 

O HarvestPlus é uma rede de insti-

tuições de pesquisa em vários pa-

íses para melhorar e disseminar ali-

mentos com altos teores de 

micronutrientes e largamente con-

sumidos pelas populações de bai-

xa renda na América Latina, África 

e Ásia. Entre eles estão mandioca, 

arroz, feijão e milho. 

Só nos Bancos de Germoplasma da 

Embrapa já foram avaliados mais 

de 500 acessos de feijão, 1400 

de milho e 1800 de mandioca. O 

próximo passo será o cruzamento 

de variedades promissoras 

(nutricional e agronômica), em par -

ceria com pequenos produtores, 

para que estas variedades cheguem 

até as comunidades rurais mais 

carentes. 

No Brasil, o projeto conta com 

várias unidades da Embrapa (Ar-

roz e Feijão, Mandioca e Fruticul-

tura, Milho e Sorgo, Meio Norte, 

Recursos Genéticos e Biotecno-

logia), além do apoio da Unicamp 

e Universidade de Adelaide. A co-

ordenação internacional é do CIAT 

12 	Embrapa Agrulndústrla de Alimentos 
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(Centro Internacional de Agricuitii 

ra Tropical) e IFPRI (Instituto çJ 

Pesquisa em Política Internacional 

de Alimentos), ambos membros do 

CGIAR (Grupo Consultivo em Pes 

quisa Agrícola Internacional). 

O HarvestPlus também é financia-

do pela Agência Dinamarquesa 

para o Desenvolvimento Internaci-

onal (DANIDA), Agência Sueca 

para o Desenvolvimento Internaci-

onal (SIDA), Agência Americana 

para o Desenvolvimento Internaci-

onal (USAID(, Departamento para 

o Desenvolvimento Internacional 

(DFID), Governo Austríaco, Ban-

co de Desenvolvimento Asiático e 

Banco Mundial. 

Haiti: força de 
paze 
alternativas 
para vencer a 
fome e a 
miséria 
Especialistas sabem que não se 

mantém a paz durante muito tem-

po por meio exclusivo da força. E 

isto fica nítido no Haiti, país que 

se viu a beira da guerra civil em 

2004 e que precisou contar com a 

comunidade internacional para re-

encontrar o caminho do equilíbrio. 

Desde então, o Ministério das Re-

lações Exteriores, através da Agên-

cia Brasileira de Cooperação Inter-

nacional (ABC), lidera a força de 

paz articulando parceiros e proje-

tos em várias frentes com o intui-

to de combater a fome e a violên-

cia, criando alternativas de empre-

go, renda e soluções de conflito. 

Uma das iniciativas envolve a ex-

periência da Embrapa Agroin-

dústria de Alimentos na área de 

beneficiamento e processamento 

de alimentos. 

Com recursos de US$ 200 mil, da ABC, a Embrapa Agroindústria de 

Alimentos coordenará quatro cursos para capacitar técnicos e produtores 

haitianos que virão ao Brasil. Os cursos são de processamento de frutas e 

hortaliças; 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 região de BeI-Air e 

adjacências, uma das mais violentas e próximas à capital, que está sob 

intervenção do Exército brasileiro. Os primeiros levantamentos mostram 

problemas de segurança e de acesso a água potável e sistemas de saúde. 

A missão brasileira está aproximando líderes e militares para firmar um 

acordo de paz para, então, dar início à revitalização da comunidade, abrindo 

perspectivas para atuação da Embrapa na área de tecnologia de alimentos. 

Embrapa Agroindústna de Alimentos 	13 



a Tecnologia, economia solidária 
e reforma agrária 
Uma forma de garantir a 

sustentabilidade em assentamentos 

rurais é investir na verticalizacão 

da producão para agregar valor aos 

produtos do campo e ampliar a 

oferta de emprego e renda. Com  

esta perspectiva, a Embrapa 

Agroindústria de Alimentos conduz 

um projeto de agroindustrializacão 

participativa no Norte Fluminense 

que deve beneficiar diretamente 

mais de 150 famílias envolvidas 

com o cultivo de cana-de-açúcar e 

abacaxi. A fase inicial do projeto 

contou com recursos dos Ministé-

rios da Ciência e Tecnologia; e do 

Desenvolvimento Social e Comba-

te à Fome. 

Desde 	2005, 	agricultores, 

extensionistas e pesquisadores dis-

cutem e sedimentam etapas para 

instalação de duas agroindústrias. 

Em Campos dos Goytacazes, ela 

terá foco na produção de açúcar 

mascavo, melado e rapadura. A 

outra, em São Francisco de 

Itabapoana, produzirá doces e fru-

tas desidratadas. 

A iniciativa tem permitido à 

Embrapa e seus parceiros valida-

rem uma metodologia para implan-

tação de agroindústrias em assen-

tamentos rurais, vivenciando obs-

táculos reais e soluções adequadas 

que vão desde aspectos relaciona 

dos a gestão, entraves burocráti-

cos, boas práticas agrícolas e de 

fabricação até detalhes como a 

identificação do melhor local para 

implantação das fábricas. 

Entre os parceiros estão Ernater-

Rio, lncra, Embrapa Agrobiologia 

e três associações de produtores. 

Em 2007, está sendo viabilizado 

junto ao INCRA um projeto de fi-

nanciamento para aquisição de 

equipamentos complementares e 

obras civis. Enquanto a proposta 

tramita, cerca de 90 pessoas 

entre lideranças comunitárias, 

extensionistas e agentes de desen 

volvimento já participaram de cur-

sos de capacitação nas áreas de 

gestão, boas práticas, educação 

alimentar e combate ao desperdí-

cio. 

1 r' 
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Banco de 
Alimentos: 
soluções para 
combater o 
desperdício 

O Ministério do Desenvolvimento 

Social e Combate à Fome (MDS( 

requisitou a parceria da Embrapa 

Agroindústria de Alimentos para 

melhorar o funcionamento dos Ban-

cos de Alimentos. O objetivo era 

minimizar os desperdícios e garan-

tir a oferta de alimentos seguros 

que são doados às entidades 

assistenciais. Só o Banco de San-

to André (SP) chega a receber 45 

toneladas de alimentos por mês. É 

uma das unidades com menor ín-

dice de perdas, em torno de 4%, 

mas isto representa quase 2 tone- 

ladas de produtos hortifruti-

granjeiros desperdiçados. 

O primeiro passo foi o diagnóstico 

de 12 Bancos de Alimentos, em 

vários estados, para definição de 

perfis, dificuldades e potenciali-

dades para adoção de tecnologias 

da Embrapa. Entre elas, a desidra-

tação de vegetais, o processamento 

mínimo de frutas e hortaliças e a 

produção de doces e compotas. 

O diagnóstico orientou o MDS a 

melhorar o funcionamento dos Ban-

cos de acordo com as carências não 

somente na complementacão de 

suas infraestruturas, como tam-

bém na capacitacão de seus funci-

onários. 

Um programa de treinamento teó-

rico e prático foi desenvolvido nas 

plantas-piloto da Embrapa para re-

presentantes de cada Banco a fim 

de facilitar e agilizar a aplicação 

das tecnologias, contribuindo para 

um melhor aproveitamento das ma-

térias-primas recebidas no seu 

dia-a-dia. 

O conteúdo programático está sin-

tetizado em cinco publicaçães da 

Embrapa Agroindústria de Alimen-

tos: Preparo de frutas e hortaliças 

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 Práticas de mani-

pulação em Bancos de Alimentos; 

e Orientacões Alimentares. 

Três Bancos (Belo Horizonte/MG, 

Santo André e São José do Rio 

Preto/SP) receberão equipamentos 

para adoção das tecnologias da 

Embrapa. 

Estas unidades serão monitoradas 

até o pleno funcionamento e ser-

virão de modelo para as demais. 

Comunicado 	 .. 	 Documentos 
Tecn,co 

Documentos 	 Documentos 
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Árvores do 
conhecimento: 
a informação 
ampla, rápida 
e precisa 
A Embrapa Agroindústria de Ali-

mentos está implantando a Árvore 

do Conhecimento Sobre o Uso 

Agroindustrial do Milho. Esta ár-

vore já tem estrutura definida e 

estará acessível ao usuário até o 

final do ano. Há também duas ou-

tras Árvores propostas cujo desen-

volvimento se dará ainda em 2007. 

Uma delas conterá informações 

sobre alimentos in natura e proces-

sados e está vinculada ao Projeto 

Além do Rótulo. A outra estru-

turará as informações sobre as 

tecnologias disponíveis na Unida-

de. 

As Árvores do Conhecimento são 

estruturas gráficas que permitem a 

representação hierárquica de con-

ceitos relacionados por seus sig-

nificados. Por exemplo, um siste-

ma de produção de trigo tem o seu 

significado relacionado com 

o produto trigo. A Agência 

de Informação Embrapa 

(www.agencia.cnptia.embrapa.br ) 

utiliza este recurso, dispo-

nibilizado na Internet, para organi-

zar, armazenar, atualizar e divul-

gar informações tecnológicas e 

conhecimentos gerados pela 

Embrapa e outras instituições de 

pesquisa. 

A facilidade de acesso à informa-

ção pelo usuário final, seja ele pro-

dutor ou consumidor, é uma das 

maiores vantagens do sistema. A 

informação pode ser acessada por 

navegação direta na estrutura grá-

fica, por links inseridos nas pró-

prias páginas contidas na Árvore 

ou pela utilização de um serviço 

de busca por termos 

Um usuário interessado no proble-

ma da acidez do solo para o plan-

tio de feijão pode acessar a Árvo-

re do Conhecimento do Feijão e 

digitar no espaço de busca o ter-

mo acidez. Automaticamente, o 

sistema mostrará os arcos da Ár-

vore que tratam do assunto, per-

mitindo que o usuário acesse dire-

tamente a informação que lhe inte-

ressa. Qualidade e precisão são 

quesitos essenciais nesta estru-

tura e por isto as Árvores repre-

sentam um passo fundamental para 

a pesquisa se aproximar mais de 

seus clientes. 

1q 
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Feiras e eventos: a Embrapa mostra sua cara 
Fispal, Biofach, Agrishow, Show 

Rural Coopavel, Ciência para a 

Vida, Amazontech, Bio Brazil Fair 

e Natural Fair, Feira Nacional de 

Agricultura Familiar e Reforma 

Agrária, Semana Nacional de Ciên-

cia e Tecnologia, Jornadas de mi-
ciação Científica, Seminário de 

Tecnologia de Alimentos e Inova-

ção; Tendências e Perspectivas, 

Seminário sobre Agroindústria em 

Assentamentos, Biofortificacão de 

Alimentos no Brasil, Boas Práticas 

de Fabricação na Merenda Escolar, 

Propriedade Intelectual e Inovação 

Tecnológica são alguns exemplos 

de feiras e eventos que contaram 

com a organizacão ou participação 

da Embrapa Agroindústria de Ali-

mentos, expondo para a comuni-

dade o conhecimento e as tecno-

logias geradas na área de alimen-

to s. 

T Cncparaa 
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INMETRO reconhece a 
competência técnica da 
Embrapa 
A Embrapa Agroindústria de Ali-

mentos tem sua competência téc-

nica acreditada junto ao Instituto 

Nacional de Metrologia, Normali-

zação e Qualidade Industrial 

IINMETROI, organismo responsá-

vel no Brasil pela acreditacão de 

Laboratórios de Ensaio e pela in-

clusão destes na Rede Brasileira de 

Laboratórios de Ensaios lhttp:// 

www.inmetro.gov.br/laboratorios/  

rblel. É a primeira unidade da 

Embrapa a conquistar o reconhe-

cimento do INMETRO obtido com 

base em 19 ensaios realizados nos 

laboratórios de Físico-química, 

Minerais, Croma-tografia Líquida, 

Óleos Graxos, Cromatografia Ga-

sosa e Fisiologia Pós-Colheita. 

O INMETRO orienta-se pela NBR 

lSO/IEC 17025 que segue as dire-

trizes da International Laboratory 

Accreditation Cooperation (ILAC) e 

os códigos de Boas Práticas de 

Laboratório da Organization for 

Econonic Cooperation and 

Development (OECD). 

Desde 1998,   a Unidade tem ade-

quado a infra-estrutura e estabele-

cido procedimentos e políticas con-

forme os requisitos internacionais. 

Reformas nos laboratórios e plan-

tas-piloto seguiram os critérios das 

Boas Práticas de Laboratório (BPL) 

e a legislação ambiental para des-

carte de resíduos. O quadro de 

pessoal foi treinado para atender 

os novos procedimentos técnicos 

e gerenciais. E os ensaios incor-

poraram medidas de Garantia da 

Qualidade, a se destacar, a par-

ticipação em ensaios inter-

laboratoriais com provedores naci-

onais e internacionais. 

Estas ações tiveram como objeti- 

vo principal ter reconhecidos inter- 

nacionalmente os ensaios relativos 

à segurança e qualidade de alimen-

tos tanto de organismos conven-

cionais como de organismos gene-

ticamente modificados (OGM). 

A próxima meta da Unidade é a 

acreditação de projetos de avalia-

ção de equivalência substancial de 

organismos geneticamente modifi-

cados. Estes projetos estão sendo 

desenvolvidos com outras 12 Uni-

dades que compõem a Rede de 

Biossegurança da Embrapa. Esta 

Acreditação será solicitada junto ao 

INMETRO de acordo com as dire-

trizes da Norma NIT DICLA 028 

versão 2003, advinda dos códigos 

de BPL da Organization for 

Econonic Cooperation and 

Development (OECD). 

- Olá 
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DE GESTÃO 

Recursos e investimentos 

No período 2004-2007, a 

Embrapa Agroindústria de Alimen-

tos trabalhou com orçamento anu-

al médio de R$ 3.7 mil oriundos 

do Tesouro Nacional e da arreca-

dação indireta com projetos de 

pesquisa e com prestação de ser-

viços. Estes recursos foram 

alocados no custeio da Unidade e 

em investimentos, principalmente, 

obras. 

Vale destacar os resultados alcan-

çados em obras e gestão ambiental. 

Entre as obras de maior impacto 

está a rede de esgoto e tratamento 

de resíduos químicos. Antes, os 

efluentes das plantas-pilotos e la-

boratórios eram lançados direta-

mente na rede de esgoto sanitário, 

que recebe apenas tratamento bio-

lógico, e não é suficiente para neu-

tralizar os compostos químicos. 

Agora, todos os resíduos são re-

colhidos em redes próprias, con-

duzidos para um tanque de 

neutralização para depois serem 

tratados na ETE da Unidade. 

A gestão ambiental também entrou 

na coleta seletiva e reciclagem de 

materiais como copos e papéis o 

que levou a um convênio com em-

presa de coleta de lixo, gerando 

economia de custos operacionais 

em torno de R$ 11 mil por ano. 

Outros destaques são as reformas 

do Auditório. SaIa de Aula e Bibli-

oteca que ficaram mais confortá-

veis e adequados para atender as 

demandas de funcionários e visi-

tantes, a elevação do nível das 

calçadas e a reforma das plantas-

pilotos 1 e II. 

Relatório de Gestão 
O Relatório de Gestão é uma fer-

ramenta preciosa para entender os 

processos da empresa. Com  ele é 

possível identificar, por exemplo, 

problemas de aferição de resulta-

dos, falhas no acompanhamento de 

atividades e ausência de planos es-

tratégicos. 

Este documento é avaliado por pro-

fissionais externos especializados 

em gestão. O resultado da avalia-

ção é a identificação de não con- 

formidades, denominadas oportu-

nidade de melhoria, para as quais 

os gestores da instituição avalia-

da devem propor melhorias. 

Em 2007, a Embrapa Agroindústria 

de Alimentos ficou em primeiro 

lugar entre as 15 instituições que 

submeteram o Relatório de Gestão 

à avaliação da ABIPIT (Associação 

Brasileira das Instituições de Pes-

quisa Tecnológica) no 80  Ciclo - 

Ann 2006. 

A Unidade destacou-se nos crité-

rios liderança, sociedade e estra-

tégias/planos. 

Além disso, os avaliadores identi-

ficaram como Melhores Práticas de 

Gestão o processo da reunião do 

Conselho Assessor Externo (CAE) 

sob a modalidade de audiência 

pública, o processo do Núcleo de 

Apoio a Projetos (NAP) e o Manu-

al de Procedimentos da área admi-

nistrativa. 
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