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1) Apresentacao:

Este plano de trabalho apresenta o detalhamento do pedido de prorrogagdo para execucdo do projeto
"Laboratdrio de Alimentos e Processos Aplicados — Modernizacdo de estrutura e da formagdo pratica em
Tecnologia de Alimentos integrando universidade e sociedade"”, financiado através de verba CIP - EQ/CT
(Fonte: Reitoria), formalizado através do Processo UFRJ n° 23079.223978/2023-34, celebrado entre a
Universidade Federal do Rio de Janeiro — UFRJ, a Escola de Quimica e a Fundacdo Coordenacéao de Projetos,
Pesquisas e Estudos Tecnoldgicos (COPPETEC), como interveniente.

2) Do objeto a ser executado:

"Projeto intitulado Laboratério de Alimentos e Processos Aplicados — Modernizagdo de estrutura e da
formacdo pratica em Tecnologia deAlimentos integrando universidade e sociedade".

O curso de Engenharia de Alimentos da Escola de Quimica da UFRJ, criado em 2004, teve sua grade curricular
reformulada em 2023/1. Anova grade foi desenvolvida de modo a se adequar aos conhecimentos técnicos
necessarios para o atual mercado de trabalho na area de processamento de alimentos. Para isso, a area de
Tecnologia de Alimentos foi ampliada incluindo conceitos de Tecnologia de Leite e Derivados, Tecnologia de
Frutas e Hortalicas, Tecnologia de Bebidas, Tecnologia de Oleos e Gorduras, Métodos de Conservacio na
Industria de Alimentos e Desenvolvimento de Novos Produtos, as quais preveem a realizacdo de procedimentos
experimentais para ensinoe pesquisa. No entanto, existe uma caréncia na Escola de Quimica de um espago
modernizado e funcional que atenda as necessidades da do curso de Engenharia de Alimentos e que permita a
formacdo adequada dos alunos, tanto em relacdo as disciplinas do curso, quanto a implementacéo de atividades
de pesquisa e extensdo. Assim, esse projeto de desenvolvimento institucional tem como objeto a transformacéo
e modernizacdo da infraestrutura disponivel, assim como a aquisi¢cdo de equipamentos e material de consumo,
tornando o espaco adequado para as atividades de ensino em nivel de graduacdo e p6sgraduacdo, assim como
atividades de extensdo e pesquisa naérea de tecnologia de alimentos.

3) Periodo de execucéo:

01/07/2023 a 01/07/2024 — Data prevista original.
02/07/2024 a 01/07/2025 — Data solicitada na prorrogacéo.

4) Valor global do projeto:

R$ 522.762,87 (Quinhentos e vinte e dois mil e setecentos e sessenta e dois reais e oitenta e sete centavos)

5) Descricdo do Projeto

De forma a atender as demandas do novo curriculo do curso de Engenharia de Alimentos da Escola de
Quimica, potencializar o desenvolvimento de projetos de pesquisas e, também, a realizacdo de préaticas
extensionistas, este projeto prevé a adequagdo e modernizagdo do Laboratério de Alimentos e Processos
Aplicados, visando propiciar a criagdo de um ambiente favoravel ao desenvolvimento das habilidades do corpo
discente do curso de Engenharia de Alimentos, assim como dos alunos vinculados aos cursos deEngenharia
Quimica, Engenharia de Bioprocessos e Quimica industrial e, também, discentes da pds-graduacdo em



Engenharia de Processos Quimicos e Biogquimicos, os quais participam do desenvolvimento de atividades
envolvendo o processamento de alimentos em seus trabalhos de concluséo de curso, iniciagdo cientifica ou
tecnolégica, mestrado e doutorado, entre outros. O espaco modernizado e transformado se tornara um
ambiente moderno e propicio para o desenvolvimento de pesquisas na area de expertise do laboratdrio,
incluindo o desenvolvimento de projetos em parcerias com instituicdes publicas e empresas privadas, 0s quais
ja fazem parte da rotina dolaboratorio e contribuem com seu desenvolvimento e manutencao. As praticas
desenvolvidas no Laboratério de Alimentos e Processos Aplicados, apés as devidas adequagdes e
modernizacfes, terdo como objetivo apresentar os diferentes conceitos e processos fundamentais nas
respectivas areas relevantes para a formacao dos estudantes, simplificando o ato de ensino e a aprendizagem
dos processos abordados em cada uma das disciplinas em nivel de graduacdo e p6s-graduacao, 0s quais serdo
implementados de forma experimental. Dessa forma, oLAPA atenderd as sequintes disciplinas da grade curricular
do curso de Engenharia de Alimentos e do Programa de P6s-graduacdo em Engenharia de Processos Quimicos e
Bioquimicos:

« EQB068 — Tecnologia de Frutas e Hortalicas

« EQB371 — Tecnologia de Leite e Derivados

« EQB487 — Tecnologia de Bebidas

« EQB084 — Tecnologia de Oleos e Gorduras

- EQB062 — Métodos de Conservagdo na Industria de Alimentos
« EQB086 — Desenvolvimentos de Novos Produtos Alimenticios
« EQB743 — Fundamentos da Engenharia de Alimentos

Além das atividades de ensino, o espago podera ser utilizado de forma eficiente no desenvolvimento de
atividades de extensdo, desenvolvimento de trabalhos de conclus&o de curso dos diferentes cursos de graduagéo
e pos-graduacgdo da Escola de Quimica (Engenharia Quimica, Engenharia de Bioprocessos e Quimica Industrial;
Pés-graduacdo em Engenharia de Processos Quimicos e Bioquimicos), os quais tém interface com o curso de
Engenharia de Alimentos e, constantemente, no desenvolvendo de trabalhos dentro datemética de Tecnologia
de Alimentos.

Além das atividades de ensino, o0 espago podera ser utilizado de forma eficiente no desenvolvimento de
atividades de extensdo, desenvolvimento de trabalhos de conclus&o de curso dos diferentes cursos de graduacéo
e pos-graduacdo da Escola de Quimica (Engenharia Quimica, Engenharia de Bioprocessos e Quimica Industrial;
Pds-graduacdo em Engenharia de Processos Quimicos e Bioquimicos), os quais tém interface com o curso de
Engenharia de Alimentos e, constantemente, no desenvolvendo de trabalhos dentro datematica de Tecnologia de
Alimentos. A seguir estdo descritos os itens previstos para a adequacdo do LAPA e das praticas experimentais la
desenvolvidas:

- Adaptacgdo e modernizagdo da infraestrutura atual do LAPA, de modo a atender a Resolugdo RDC n° 216
de 15 de setembro de 2004 (Regulamento Técnico de Boas Préaticas para Servigos de Alimentacdo) e a
Portaria n°® 326 de 30 de julho de 1997 que dispde sobre as condi¢des higiénico-sanitarias e de boas praticas
de fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, sendo necessarias
adequac0es no piso, paredes, teto, aberturas, iluminagdo, instalacGes elétricas, ralos e lavatorios.

- Adequacao de rede de gas GLP, exigindo adaptacéo da casa de gases ja existente.

« Aquisicdo de equipamentos a serem utilizados nas aulas préticas e em pesquisas cientificas da area de
tecnologia de alimentos em nivelde graduagdo e pds-graduacao.

- Implementacéo, ajustes e validagdo das novas rotinas de praticas experimentais a serem realizadas no LAPA.

- Desenvolvimento de atividades de pesquisa e extensdo para capacitacdo na area de processamento de alimentos.

6) Justificativas

Prestes a completar 90 anos de historia em 2023, a EQ/UFRJ é uma referéncia na formagéo de profissionais
da engenharia. No entanto, umestudo realizado pela Comissdo de Avaliacdo Institucional da EQ mostrou
que a evasdo nos cursos da Unidade esta crescendo, atingindo cerca de 35% nos Gltimos 3 anos. Diante deste
cenario, o desafio da Escola de Quimica tem sido promover agBes que proporcionem uma maior
identificacdo do aluno com a Universidade e reduzam as barreiras de inclusdo desse estudante no novo
ambiente académico.



O curso de graduagdo em Engenharia de Alimentos, oferecido pela Escola de Quimica teve seus tramites
Legais de criacdo realizados em2003 e no ano seguinte, 2004, passou a ser oferecido pela primeira vez na
UFRJ. Sendo assim, no proximo ano o curso completara vinte anos de existéncia e luta por desenvolvimento
de um ensino de exceléncia para a formacdo de Engenheiros(as) de Alimentos. Para tanto, em 2015, foi
iniciado um processo para realizagdo de uma reforma curricular, como resposta a demanda por parte dos
alunos em relacdo a deficiéncia de disciplinas de Tecnologia de Alimentos e, consequentemente,
procedimentos experimentais, juntamente com a Avaliacdo dasCondicGes de Ensino realizadas pelo MEC
em 2008 (processo: 20075137-1), que apontou a auséncia de um local adequado para realizagdo de
procedimentos experimentais de Tecnologia de Alimentos (area de carnes, leite, vegetais e cereais).

Atualmente a Escola de Quimica dispdem de infraestrutura que atende as areas de carnes e derivados e de
cereais, raizes e tubérculos. Noentanto, as areas de frutas e hortaligas, leite e derivados, bebidas e dleos e
gorduras ainda carecem de adequacGes na infraestrutura para odesenvolvimento de suas atividades. Vale
destacar que a adequacdo de um espaco especifico para 0 ensino, pesquisa e extensdo nas areas citadas
contribuird para a criacdo de uma identidade ao curso, de modo a despertar o interesse e motivacdo dos
alunos.

Visando atender as solicitacbes do MEC e demandas do corpo docente e discente, em 2022 foi aprovada a
reforma curricular do curso deEngenharia de Alimentos, a qual entrou em vigor no periodo de 2023/1. O
novo curriculo visa a formagdo de um profissional mais integrado as necessidades de mercado e adaptado as
novas tecnologias para cada setor. Portanto, é de fundamental importancia que a EQ crie ferramentas
institucionais para adaptacdo a este novo curriculo, especialmente buscando a modernizacdo de suas
ferramentas de ensino, em especial suas atividades experimentais, tdo importantes na consolidacdo da
formacéo dos profissionais formados pela Escola deQuimica.

O antigo curriculo contava com 120 horas de ensino em Tecnologia de Alimentos, sem a previsao de aulas
experimentais. Em contrapartida, na nova grade curricular essa carga horaria aumentou para 360 horas,
sendo 90 horas especificas de atividades de desenvolvimento experimental. Ainda com o intuito de atender
as recomendacdes dadas na avaliagcdo do MEC em 2008, a EQ contou coma abertura de duas vagas docentes
para atender as areas com maior deficiéncia: Tecnologia de Frutas e Hortaligas, Tecnologia de Leite e
Derivados e Tecnologia de Oleos e Gorduras.

Outro ponto que ja estd contemplado na nova grade curricular de Engenharia de Alimentos da EQ é a
inclusdo de atividades de extensdo como requisito obrigatdrio na formacdo dos alunos, atendendo as novas
Regras de Diretrizes Curriculares, que definem uma carga horéria minima de 10% do total nos cursos de
graduacdo. Sendo assim, novos projetos de extensdo com aplicacdo da Tecnologia de Alimentos témsido
desenvolvidos, tal como “Centro de Capacitagdo em processamento de alimentos para mulheres de
comunidades populares do Rio de Janeiro”, “Mapeamento e aproveitamento de frutas e hortalicas em feiras-
livres do Rio de Janeiro”, entre outros.

Porém, o adequado desenvolvimento experimental dessas atividades e das novas disciplinas curriculares
depende de uma adequacdo e modernizacdo de infraestrutura que permita a manipulacéo de alimentos e
desenvolvimento de produtos em condicGes higiénico sanitariasexigidas pelos 6rgdos regulamentadores, o
que inclui adequacdes em instalacdes elétricas, hidraulicas, sanitérias, revestimentos de pisos, paredes e
bancadas, além da necessidade de aquisicdo de equipamentos que permitam a producao segura de alimentos.

No mesmo sentido, a viabilizagdo das adequagdes permitird o aprimoramento do desenvolvimento de
projetos de pesquisas que sdo realizados em parcerias com diversas instituicdes publicas (UFG, IFRJ,
IFGOIANO, UNIR, UERJ, entre outras) e empresas privadas, promovendo a integracdo dos discentes de
graduacdo e pds-graduacdo em um ambiente que estimula o pensamento critico e a solugdo deproblemas
reais apresentados por essas empresas e demandam estudos especificos. O desenvolvimento de pesquisa ja
é algo recorrente nesta estrutura, incluindo pesquisas em parcerias com empresas como AMBEV, GFI Brasil
— The Good Food Insitute, Fundagdo Cargill,entre outras.

Diante do exposto, de forma a atender: (i) as novas demandas da implementacdo da nova grade curricular
do curso de Engenharia de Alimentos da EQ, (ii) contribuir eficientemente na formacéo de discentes do
Programa de Pds-graduacdo em Engenharia de ProcessosQuimicos e Bioquimicos no que diz respeito as
atividades de ensino, pesquisa e extensdo, (iii) fomentar as parcerias entre instituicdes pUbicas e empresas
privadas em projetos de pesquisas, (iv) contribuir para a formacdo de um profissional mais qualificado que
atendera asdemandas do mercado profissional e (v) possibilitar que a Universidade possa continuar
contribuindo com as necessidades da sociedade naqual ela esta inserida por meio de projetos de pesquisa e



extensdo, ¢ fundamental a adequacdo do Laboratério de Alimentos e Processos Aplicados da EQ, que
atendera as demandas citadas.

7) Metodologia

Este projeto prevé a adequacdo do Laboratdrio de Alimentos e Processos Aplicados para fomentar as
parcerias entre instituicGes pubicas eempresas privadas em projetos de pesquisas, atender as demandas
criadas pela implementacéo da nova grade curricular do curso de Engenharia de Alimentos da Escola de
Quimica, com impacto da formacdo de discentes dos cursos de Engenharia Quimica, Engenharia de
Bioprocessos e Quimica inddstria, no que diz respeito ao ensino, pesquisa e extensdo, possibilitando o
desenvolvendo de atividades experimentais e de pesquisas cientificas em um ambiente adequado e seguro.

A seguir sdo apresentadas descrigdes das adaptagdes e modernizagdes necessarias para atender aos objetivos
deste projeto, bem como asacfes para permitir a implementagdo, ajustes e validacdo das novas rotinas
experimentais e, também o desenvolvimento de projetos de pesquisas com empresas privadas de forma a
promover a inser¢do de alunos da Unidade dentro deste ambiente cientifico.

7.1 - LABORATORIO DE ALIMENTOS E PROCESSOS APLICADOS - LAPA

O Laboratério de Alimentos e Processos Aplicados (LAPA) é vinculado ao Departamento de Engenharia
Bioquimica (DEB) da Escola deQuimica da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ). Sua estrutura
¢ voltada ao ensino, pesquisa e extensdo, em um espago conjunto para as areas de Tecnologias de Frutas e
Hortaligas, Oleos e Gorduras, Leite e Derivados e Bebidas. Conta com 58m?2 distribuidosem area de
manipulacdo e processamento de alimentos, area de analise de alimentos e salas multiuso para atendimento
de alunos de graduacdo, pds-graduacéo e, ainda, para prestagéo de servicos e parcerias de pesquisas com
empresas privadas, instituicdes publicas e paraa comunidade externa, dentro das atividades de pesquisa e
extensdo aportadas pela Unidade. Em suas instalacdes podem ser realizadas aulas experimentais em nivel
de graduacdo e pdsgraduacdo, alem de projetos de pesquisas, trabalhos de conclusédo de curso de graduacéo,
desenvolvimento de dissertacdes e teses de pds-graduacdo para o Mestrado e Doutorado, coordenados e
orientados por docentes do Setorde Tecnologia e Engenharia de Alimentos do DEB. A modernizacdo da
infraestrutura e a aquisi¢do de equipamentos permitird um contatodireto dos discentes com equipamentos e
processos similares aos verificados dentro das indUstrias de alimentos, facilitando a percep¢do adequada do
processo e tornando-os capazes de resolver problemas reais da Tecnologia de Alimentos e, também, permitir
o desenvolvimento aprimorado de pesquisas cientificas na area de expertise do laboratorio. A adaptacdo e
modernizacéo da estrutura fisica do LAPA proporcionara maiores condigdes de seguranca para as atividades
experimentais desenvolvidas no local. Além disso, a adequacdoe modernizacao de equipamentos ja existentes
no local e, também, a serem adquiridos através deste e de outros projetos desenvolvidos no mesmo ambiente
permitird a formacéo desse novo perfil de profissional formado na Escola de Quimica para atender as atuais
demandas domercado. Para que 0 espaco possa ser utilizado adequadamente e com seguranca nas atividades
experimentais € necessario a adequacdo da infraestrutura fisica disponivel, incluindo adequacdes de
instalacdes elétricas, hidraulicas, sanitarias, revestimentos de pisos, paredes e bancadas, permitindo a
producdo segura de alimentos. Além disso, diversos projetos de pesquisas serdo adequadamente
desenvolvidos, permitindo a participacgao e inclusdo de alunos em niveis de graduagao e pds-graduacéo, para
0 desenvolvimento dos seus trabalhos de concluséo, contribuindo com a interacdo de profissionais em
diferentes niveis e o desenvolvimento pessoal e profissional deles. A seguirséo descritos os projetos de
pesquisa e extensdo que serdo desenvolvidos utilizando a expertise do laboratério, assim como as
adequacOesde infraestrutura que serdo necessarias e, também, as disciplinas que poderdo ser melhoradas a
partir da modernizacdo do espaco e dos equipamentos utilizados em cada uma delas a partir da
implementacdo, ajustes e validacdo das novas rotinas experimental.

7.1.1. Projetos de Pesquisa

» Avaliacdo técnico-econdmica para uso integral da levedura residual cervejeira

O projeto permitira a caracterizagao fisico-quimica e tecnolégica da biomassa da levedura utilizada na
fermentacdo da cerveja, considerando as biomassas oriundas de diferentes etapas do processo, ciclos e
cepas. O processo de extrusdo sera aplicado para avaliar modificagbes das propriedades tecnologicas das
biomassas. As amostras que apresentarem melhores caracteristicas e potencial tecnolégico serdo aplicadas
no desenvolvimento de diferentes produtos alimenticios, como bebidas proteicas funcionais, produtos
lacteos e produtos depanificagdo, visando a obtengdo de novos produtos e verificagdo de alteracdo de
rendimento, textura e, ainda, custo no produto final.

O projeto serad executado através de determinagdes de composicdo proximal (umidade, cinzas, proteinas,
fibras alimentares e lipideos totais) com o intuito de determinar os componentes principais nas biomassas



de levedura oriundas de diferentes ciclos, cepas e etapas doprocesso, assim como estabelecer os padrdes
legais de acordo com as legislagbes vigentes. Posteriormente, sera determinada as caracteristicas
tecnoldgicas, tais como capacidade de retencdo de agua, indice de solubilidade em agua, geleificacao,
textura dos géis,capacidade emulsificante, estabilidade da emulséo e capacidade de absorcéo de agua e 6leo.
Tais analises, realizadas por métodos gravimétricos, colorimétricos e de textura, permitem determinar a
capacidade de aplicacdo em diferentes matrizes alimentares, o comportamento frente aos diferentes
processos/aplicagdes e indicar outras aplicagdes. Paralelamente, também sera realizado o fracionamento da
parede celular desengordurada, determinando-se as fracdes glicana, manana e glicoproteina, as quais podem
apresentardistintas caracteristicas tecnoldgicas e aplicacées.

As amostras que apresentarem potencial de aplicagdo tecnoldgica serdo analisadas quanto a morfologia da
biomassa por microscopia eletrénica de varredura (MEV), buscando verificar alteracfes na estrutura de
diferentes amostras de biomassa e, também, ocasionada peloprocesso de extruséo. O teor de minerais serao
determinados por espectrofotometria de absorcdo atdbmica, de acordo com o protocolo de analise
padronizado pelo prestador de servicos, visando a determinagdo dos componentes para normatizar
informacdo nutricional, rotulagem, qualidade (sabor, aparéncia, textura, estabilidade), estabilidade
microbiana (teores elevados de minerais podem retardar crescimento microbiano), processamento (teor de
mineral pode afetar propriedades fisico-quimicas dos alimentos). Serdo avaliados quantoaos macrominerias:
Célcio (Ca), Fosforo (P), Potassio (K), Cloro (Cl), Sédio (Na), Enxofre (S), e Magnésio (Mg) e
microminerais: Ferro (Fe), Zinco (Zn), Fluor (F), Molibdénio (Mo), Cobre (Cu), Silicio (Si), lodo (1),
Manganés (Mn). O perfil lipidico seré verificado por cromatografia gasosa (GC) de modo a determinar o0s
componentes lipidicos, assim como suas respectivas concentracBes. A determinacdodas vitaminas e suas
respectivas concentragdes sera realizada por cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC), assim como
a determinacdo e o perfil de aminoéacidos presentes na biomassa e fragGes.

- Caracterizagdo fisico-quimica e avaliacao das propriedades bioativas e tecnoldgicas de extratos de guarana

O desenvolvimento da proposta permitira a caracterizagdo do extrato de guarand frente a sua
composigao fisico-quimica (macro e microcomponentes), incluindo composi¢do, cor, pH, acidez titulavel),
propriedades tecnoldgicas em diferentes condicdes (solubilidade, sedimentacdo), bioativas (atividade
antioxidante), além da investigagdo de como essas propriedades tecnoldgicas e funcionais podemvariar em
relacdo aos pardmetros do processo de producéo do extrato, como pH, temperatura e aditivos que possam
ser utilizados emalguma formulagéo que utilize o extrato de guarana.

O projeto seré executado, inicialmente, através de determinagdes de composicao proximal (umidade,
cinzas, proteinas, fibras alimentares elipideos totais), além da determinag&o da cor, pH, acidez titulavel de
acordo com os padrdes e métodos oficiais, com o intuito de determinar os componentes principais do
extrato, assim como estabelecer os padrdes legais de acordo com as legislacBes vigentes. O perfillipidico
sera verificado por cromatografia gasosa (GC) de modo a determinar os componentes lipidicos, assim como
suas respectivas concentracdes. Os metabolitos cafeina, catequina, epicatequina, e derivados de tanino
(procianidinas) serdo analisados por HPLC, e porespectrofotometria.

Posteriormente, serd determinada as caracteristicas tecnoldgicas, tais como solubilidade e
sedimentagdo. Tais analises permitem determinara capacidade de aplicagdo em matrizes alimentares,
especialmente bebidas, e predizer o comportamento frente aos diferentes processos/aplicagdes e indicar
outras aplicagbes adicionais. O teor de minerais sera determinado por espectrofotometria de absorgdo
atbmica, de acordo com o protocolo oficial, visando a determinacdo dos componentes para normatizar
informac&o nutricional, rotulagem,qualidade (sabor, aparéncia, estabilidade), estabilidade e processamento.
Serdo avaliados quanto aos macrominerais: Calcio (Ca), Fésforo(P), Potassio (K), Cloro (ClI), Sodio (Na),
Enxofre (S), e Magnésio (Mg) e microminerais: Ferro (Fe), Zinco (Zn), Fltor (F), Molibdénio (Mao), Cobre
(Cu), Silicio (Si), lodo (1), Manganés (Mn). A atividade antioxidante dos extratos serd verificada pela
reducdo do radical DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) e por FRAP (Redugéo do Ferro) realizada de acordo
com metodologias ja padronizadas eimplementadas no laboratério.

7.1.2. Projetos de Extensao
« Centro de capacitagcdo em processamento de alimentos para mulheres de comunidades populares do Rio de
Janeiro

A proposta permitira a utilizacdo do espaco como infraestrutura para capacitagao e profissionalizacdo de
mulheres no que se refere ao processamento de alimentos, incluindo produtos de panificacdo, produtos
lacteos e bebidas, permitindo o processamento em ambiente doméstico, dentro das boas préaticas de
fabricacdo, fomentando o empreendedorismo feminino, criagdo de renda para as comunidades e,
consequentemente, promovendo a salde e seguranca alimentar e dos alimentos. As beneficiarias receberdo
capacitacdo através de cursos, palestras e oficinas no tema de processamento e comercializagdo de alimentos,



incluindo nocGes basicas de boas praticas de manipulacdo,ingredientes alternativos, adaptacdo ao ambiente
domiciliar, além de nogGes de legislacdo e rotulagem. O projeto beneficiara piblico amplo de diferentes
faixas etarias, em especial mulheres das comunidades populares do Rio de Janeiro. Dentre as principais
contribuicOes pode-se citar: criagdo de um centro para capacitacdo continua das beneficiarias; qualificacao
profissional com possibilidade de recolocacdono mercado de trabalho em melhores posic@es; possibilidade
de criagcdo de renda permanente a partir do processamento e comercializagdo dos produtos alimenticios
produzidos em ambiente doméstico; melhoria das condi¢des minimas de subsisténcia e manutencéo do lar
e da familia com acesso a itens basicos para manutencdo da salde; incremento de perspectiva de vida,
melhoria de questdes socioecondmicas epsicoldgicas. Além disso, pode-se criar condi¢bes adequadas para
promover o empreendedorismo feminino nas comunidades.

7.1.3. Infraestrutura fisica

Para adequacdo e pleno atendimento das condi¢fes necessarias ao desenvolvimento de praticas experimentais

na area de processamento dealimentos, assim como para o desenvolvimento dos projetos de pesquisas e

atividades de extenséo, o LAPA devera ser modernizado da seguinte forma:

As condicOes sanitarias do Laboratério de Alimentos e Processos Aplicados deverdo atender:

« a Resolucdo RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004: DispGe sobre Regulamento Técnico de Boas Préticas para
Servicos de Alimentacéo

- a Portaria n° 326 de 30 de julho de 1997: Dispde sobre as condicdes higiénico-sanitarias e de boas

préticas de fabricacéo paraestabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

7.1.4. Implementacdo, ajustes e validacéo das novas rotinas experimentais das disciplinas

Além das adequacdes e modificagcBes na estrutura fisica, a aquisi¢do de equipamentos a serem somados a
estrutura de equipamentos jadisponiveis permitird a integracdo completa de conhecimento tedrico e préatico
de forma mais otimizada e moderna. Todos os procedimentos experimentais desenvolvidos na infraestrutura
do LAPA estdo em acordo com o contelido teérico e complementam as informagGes contidas nas ementas
de cada uma das disciplinas dos cursos de graduagdo e p6s-graduacgao atendidos pelo espago, promovendo a
fixagdo do aprendizado, tornando-o mais dindmico.

« EQB068 — Tecnologia de Frutas e Hortalicas

A disciplina fornece ao aluno conhecimentos das frutas e hortalicas, dos processos tecnoldgicos de
industrializacdo e o padrdo de identidade e qualidade de cada produto. Para tal, integra conhecimentos de
quimica, bioquimica e microbiologia de alimentos, nutricdo bésica, operagdes unitarias, mecanica dos
fluidos e transferéncia de calor e massa. Dentro do desenvolvimento experimental serd possivel verificar na
prética os conceitos de transformacdo de matérias-primas vegetais, particularmente frutas e hortalicas, em
alimentos tais como vegetais minimamente processados, polpas, sucos, frutas desidratadas, vegetais
fermentados e apertizados, geleias, entre outros, abordandotemas como processamento pés-colheita,
secagem, evaporacao, pasteurizacao, esterilizacdo e liofilizagéo.

« EQB371 — Tecnologia de Leite e Derivados A disciplina fornece ao aluno conhecimentos dos processos
tecnoldgicos e o padrdo de identidade e qualidade de leite e seus produtos derivados. Para tal, busca integrar
conhecimentos de quimica e bioguimica de alimentos, propriedades fisico-quimica, nutricdo bésica,
operagdes unitarias, microbiologia de alimentos e legislagdo. Dentro do desenvolvimento experimental serd
possivel verificar na pratica conceitos de fermentacdo (iogurte), concentragdo (leite condensado), filtragdo
(recepcéo deleite e separagdo de proteinas), secagem (leite em p0), centrifugacdo (manteiga) e tratamento
térmico (pasteurizagdo e esterilizagao).

EQB487 — Tecnologia de Bebidas A disciplina de Tecnologia de Bebidas tem o objetivo de capacitar o aluno
para identificar as tecnologias de fabricacdo de bebidas, equipamentos essenciais e monitoramento do
processo produtivo e, ainda, atuar no controle dequalidade de matérias-primas e o produto final. Dentro do
desenvolvimento experimental sera possivel verificar na pratica conceitos defermentacéo (cerveja e vinho),
destilacdo (cachaca), mistura (refrigerantes), carbonatacéo (cerveja), filtracdo (cerveja), entre outros.

« EQBO084 — Tecnologia de Oleos e Gorduras A disciplina pretende capacitar os alunos no conhecimento das
principais matérias-primasoleaginosas, dos processos de industrializacdo para obtencédo de lipideos e de
produtos de base lipidica, do padrdo de identidade e qualidade de cada produto. Para tal, integra
conhecimentos de quimica, bioquimica, nutricdo béasica, operagdes unitarias, mecanica dos fluidos e
transferéncia de calor e massa. Dentro do desenvolvimento experimental sera possivel verificar na préatica
0s conceitos de secagem (reducdo da umidade de grdos), separacdo sélido-liquido (extracdo de éleos
vegetais), destilacdo (refino de 6leos vegetais) erancificacdo oxidativa de dleos e gorduras.

EQBO062 — Métodos de Conservagdo na Indistria de Alimentos A disciplina tem como objetivo abordar os
diferentes métodos de conservacdo aplicados ou com potencial aplicacdo na industria de alimentos e suas
implicagdes no crescimento microbiano, na inativacdoenzimatica e na composicdo quimica da matriz
alimenticia.



« EQB086 — Desenvolvimentos de Novos Produtos Alimenticios A disciplina tem o objetivo de capacitar o
aluno a desenvolver um novoproduto alimenticio, desde sua concepgdo até sua producdo, integrando as
areas de ciéncia, engenharia e tecnologia, demonstrando o carater multidisciplinar necessario para a
atividade. Dentro do conteido experimental sera possivel desenvolver na pratica um novoproduto a ser
disponibilizado no mercado, incluindo as analises tecnoldgicas para seu desenvolvimento e avaliagdo, assim
como suacaracterizacdo fisico-quimica.

« EQB743 — Fundamentos da Engenharia de Alimentos (PPGEPQB) A disciplina oferece uma analise geral
dos fendmenos de transporteaplicados ao processamento de alimentos, incluindo a apresentacéo de equacdes
e propriedades de transporte aplicadas a fluidos ndo newtonianos, sistemas multifasicos e
multicomponentes. Além disso, sdo abordados os fendmenos de transporte simultaneos no processamento
e conservacdo de alimentos, as alteragbes quimicas, bioquimicas e microbioldgicas envolvidas no
processamento de alimentos.

Além das informacgdes mencionadas anteriormente, para eficiente desenvolvimento das aulas préticas e
pesquisa desenvolvidas naUnidade, serdo necessarios a:

« Aquisicdo/manutencdo de equipamentos para as novas praticas desenvolvidas (refrigerador, freezer, estufa
de secagem, banho termostatico, balanca, refratbmetro, placa de agitagdo e aquecimento, pHmetro,
espectrofotdmetro, processadores de alimentos, fogdo,entre outros);

« Materiais diversos (vidrarias de modo geral);

- Servicos de terceiros para manutengéo de equipamentos disponiveis no laboratério para o desenvolvimento
das novas préticas;

8) Resultados esperado

A partir da consolidagdo do Laboratério de Alimentos e Processos Aplicados apoiada por este projeto, serdo

desenvolvidas atividades quepermitirdo a:

- Formagéo de um profissional em nivel de graduacéo com capacitacdo pratica em temas da Tecnologia de

Alimentos, integrando conceitosde uma Universidade multidisciplinar, inclusiva e inovadora;

« Desenvolvimento de sistemas experimentais que permitam atividades de ensino combinando agdes
praticas e inovadoras;

- Formagdo de recursos humanos em nivel de mestrado e doutorado do Programa de Pds-graduacéo em

Engenharia de Processos Quimicose Bioquimicos na area de Tecnologia e Engenharia de Alimentos;

- Desenvolvimento de pesquisas cientificas em temas diversos, contribuindo com a integracéo de alunos em

diferentes niveis ao ambienteda pesquisa e interacdo com o setor produtivo nacional;

« Desenvolvimento de atividades de extensdo, integrando o conhecimento académico as demandas da
sociedade;

- Integracdo dos alunos da Engenharia de Alimentos e demais cursos da EQ com conceitos tedricos e praticas

industriais atualmentedisponiveis no cenario atual, ampliando as possibilidades de sua inclusdo ao mercado

de trabalho.

9) Metas e etapas a serem atingidas:

O presente contrato constitui-se de 01 (uma) meta, a saber:

Adequacdo do Laboratério de Alimentos e
Meta 1 Processos Aplicados — 12 meses — do més 1 Parametro/Indicador de Afericao

até més 12

Adequacao e modernizacao do espaco disponivel
que atenda as necessidades atualizadas do
laboratdrio e seu anexo para o desenvolvimento
Etapa 1.1 - . . x
de atividades de ensino, pesquisa eextensdo em
diferentes niveis de formacéo — 6 a 12 meses —
do més 1 até o més 12

Adequacdo e modernizacdo da
estrutura fisica do laboratério e seu
anexo

Aquisicao dos equipamentos adicionais ) .
Etapa 1.2 necessarios as atividades experimentais do Equipamentos adquiridos
projeto — 4 meses — do més 1 ao més 4

Implementagcdo, ajustes e validacdo das novas
Etapa 1.3 | rotinas experimentais — 4 meses — do més 7 ao
més12

Execucdo das rotinas experimentais de
forma plena




10) Plano de aplicacao:

Item de despesa — Naturezada | Valor total Remaneiamento saldo
descricdo de bens/servicos despesa (R$) )
Obras e instalacGes 44.90.51.00 350.000,00 - 350.000,00
Material de Consumo 33.90.30.00 20.000,00 - 20.000,00
Pagamento de pessoa fisica — i
Rendimento de Aplicacédo 33.90.36.06 21.545,39 21.545,39
ObrigacOes Patronais -
Rendimento de Aplicacio | 33.90.47.18 - 4.309,08 4.309,08
Equipamento e Material i
Permanente 44.90.52.00 80.000,00 80.000,00
Servicos de Apoio
Administrativo, Técnico e 3390.39.79 45.000,00 1.908,40 46.908,40
Operacional (DOA)
Valor total 495.000,00 27.762,87 522.762,87

11) Equipe Executora:

Participantes na execucdo do Projeto.
A equipe executora do projeto serd composta por: 3 integrantes da EQ/UFRJ, sendo todos professores do
Departamento de EngenhariaBioquimica da EQ-UFRJ.

DEDICACAO -
PARTICIPANTE SIAPE CPF (h/semana) REMUNERACAO
Ailton Cesar Lemes
12 I 8 0,00
(coordenador)
Ricardo Schmitz Ongaratto
I I
(coordenador substituto) 8 0,00
Karen Signori Pereira 165 — 8 0,00
Wilson Wanderley da Silva 039mm ] 8 0,00




12) Cronograma Fisico/Financeiro

Adequacao do Laboratério de 3
META1 Alimentos e Processos Aplicados | Etapas Duracéao
— 12 meses — do més 1 até més 12
Etapa Especificacéo R$ Inicio Término
Adequacdo e modernizacdo do De acordo com prazo
espaco disponivel que atenda as estipulado pela
necessidades do laboratério para o empresa executora
11 desenvolvimento de atividades de | R$ 422.762,87 02/07/2024 | 4antro do prazo de
ensino, pesquisae extensao em execucao do projeto
diferentes niveis de formag&o — 6 (Mé&ximo 12 meses)
meses — do més 1 até o més 6
Aquisicdo dos equipamentos
1.2 ad|C|ona|.s nece§sér|osas_at|V|dades R _ 2/07/2024
experimentais do projeto — 4 $80.000,00 02/07/20 01/11/2024
meses — do més 1 ao més 4
Implementacéo, ajustes e
13 validagdo das novas rotinas _ | pg20,000,00 | 01/03/2025 01/07/2025
experimentais — 4 meses — do més
7 a0 més12
Total da Meta R$ 522.762,87
13) Cronograma de desembolso:
. ~ Més Associada
Parcela | Valor (R$) Liberacdo Liberagéo 2 Meta
01 495.000,00 CONCEDENTE 10/2023 TODAS
27.762,87
02 (Recurso de 07/2024 Meta 1 (Etapa 1.1)
rendimentos)




14) Plano de Aplicagdo Detalhado

Valor atual das |Valor acrescentado Valor total (R$)
Rubrica Natureza de Despesa rubricas (R$) (R$)
Material de Consumo
Aquisicdo de reagentes
necessarios para praticas,
1 33.90.30.00 matérias-primas 20.000,00 0 20.000,00
alimenticias, embalagens,
entre outros
Obras e instalagtes
2 44.90.51.00 | Adequagéo e modernizacédo 350.000,00 0 350.000,00
de infraestrutura fisica
Outros Servicos de
Terceiros - Pessoa 1.908,40
33.90.39.79 b 45.000,00 |(Proveniente dos 46.908,40
3 Servicos de Apoio recursos de
Administrativo, Técnico e rendimento)
Operacional (DOA)
Equipamento e Material
Permanente
Aquisicdo de equipamentos
para implementacéo da
praticas experimentais.
incluindo refrigerador, freezer,
44.9052.00| estufadesecagem,banho 80.000,00 0 80.000,00
DA termostatico. balanca,
4 refratbmetro, placa de agitacéo
e aquecimento, pHmetro,
espectrofotémetro,
processadores de alimentos,
fogdo, entre outros.
Pa%&gﬂg%;; (f;zsr%?ezglca 0 (fic}igs:e 21.545,39
5 133.90.36.06 | executivo original que data de - R
2019/2020. rendimento)
Obrigac0es Patronais -
6 [33.90.47.18| Rendimento de Aplicacdo - 4.309,08 4.309,08
[TOTAL 495.000,00 27.762,87 522.762,87

Rio de Janeiro, 08 de agosto de 2024.

Ciller Goat, o

Coordenador do Projeto

Dire¢do da Unidade (EQ/UF.






