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Informacdes:
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contatado por meio do telefone (b3) 3275-8187 e do e-mail
Icta@cpact.embrapa.br
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HISTORICO

O Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
Embrapa Clima Temperado, anteriormente chamado de
Laboratério de Tecnologia de Alimentos, foi criado em 1983,
um ano apds a construcao da Sede do Centro Nacional de
Pesquisa de Fruteiras de Clima Temperado da Unidade,
funcionando junto a Fabrica de Conservas e sendo nele
realizado o controle da qualidade dos produtos processados.
Atualmente, em sua estrutura fisica, sao desenvolvidas
atividades cujo objetivo é dar suporte a pesquisa desenvolvida
na Embrapa Clima Temperado na area de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, com trabalhos em frutas e hortalicas, arroz e
leite.

SERVICOS PRESTADOS

Determinacdes de pH, acidez, Brix, amilose, temperatura de
gelatinizacao, enzimas peroxidase e polifenoloxidase, gordura,
umidade, acucares, vitamina C, fendis, atividade antioxidante,
carotendides e antocianinas; além de testes de cozimento para
arroz e feijao, e analise sensorial. Até o momento, atende
somente clientes internos.

PROJETOS EM QUE ATUA

- Alternativas para agregar valor a cadeia produtiva da maca;
- Avaliacao da qualidade da matéria prima e elaboracao de
produtos industrializados de cultivares de amora-preta,
mirtilo e morango;

- Avaliacao da qualidade do leite de diferentes racas bovinas
e regioes do Brasil, com énfase ao leite instavel nao acido
(LINA);

- Avaliacao do sorgo sacarino para producao de etanol e do
uso e dos co-produtos na alimentacao animal;

- Bases cientificas e tecnoldgicas para o desenvolvimento da
agricultura organica no Brasil;

- Desenvolvimento de tecnologias para a selecao e
propagacao de porta-enxertos para Prundideas;

- Melhoramento genético de batata para ecossistemas
tropicais e subtropicais do Brasil;

- Prevencao e manejo de contaminantes na pés-colheita de
graos e sementes de trigo, milho, soja e arroz, para
competitividade e sustentabilidade no agronegécio;

- Racionalizacao do uso da agua pela cultura do arroz
irrigado em ecossistemas de varzea;

- Uso da diversidade de frutas nativas do Sul do Brasil para a
geracao de renda na agricultura familiar.
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