SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA
CONSELHO SUPERIOR DE ENSINO E PESQUISA

RESOLUCAO N@ 812 = DE 19 DE NOVEMBRO DE 1581

EMENTA :- Aprova o projeto de pesquisa intitulado
"Caracterizagaoc e estudo tecnoldgico de
alimentos regionais e residuos da indis
tria de alimentos"

O REITOR DA UNIVERSIDADE FEbERAL DO PARA, no uso

das atribuig¢des que lhe conferem o Estatuto e o Regimento Geral, e em
cumprimento ds decisdes dos Egrégios Conselhos Superiores de Ensino e
Pesquisa e de Administracao, em sessOes realizadas, respectivamente, mos
dias 19.11.81 e 28.09.82, promulga a seguinte

Art. 19 -

Arto 29 -

de 1982.

RESOLUGZAKO:

Fica aprovado o Projeto de Pesquisa "Caracterizagao e Estudo
Tecnologico de Alimentos Regionais e ResIiduos da Indiastria de
Alimentos"”, de responsabilidade do Prof. Mario Cardoso de Frei
tas Guimaraes, do Departamento de Engenharia Quimica, com o
objetivo de obter elementos necessarios a determinar o melhor
aproveitamento industrial, através da utilizacgao de processos
de conservagao, tais como, frio, secagem ou desidratagdo, es
terilizagcao e emprego de aditivos, propiciando, assim, novas
e valiosas fontes alimentares; tudo de conformidade com o Re
gulamento anexo e demais especificagoes constantes do  Proc.
n® 15.188/81.

Revogam-se as disposig¢Oes em contrario.

A

Reitoria da Universidadi Federal do Para, e@728 de setembro

- (% R Q/&

Prof. Dr. DANIEL QUEIMA COELHO DE SOUZA
Reitor
Presidente do Conselho Superior de Ensino e Pesquisa
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.-Res. n? 812/82/CONSEP 02.

REGULAMEDNTO

- TITULO DO PROJETO : Caracterizacao e Estudo Tecnoldgico de Alimentos

Regionais e Residuos da Industria de Alimentos.

RESPONSAVEL : Mario Cardoso de Freitas Guimaraes

COLABORADORES EFETIVOS : Nemer Alfredo Finotelo

Maria de Lourdes Soares Oliveira

CENTRO : Tecnologico

DEPARTAMENTO : Engenharia Quimica

OBJETIVOS : Caracterizar os alimentos e residuos da indastria de ali

mentos da Regiao, visando a obtencao de elementos necessa
rios a determinar o melhor aproveitamento industrial, alra
vés da utilizacao de processos de conservagao, tais como,
frio, secagem ou desidratacgao, esterilizagao e emprego de
aditivos, propiciando, assim, novas e valiosas fontes ali
mentares.
Certas matérias primas e sub-produtos da indistria de ali
mentos, at@ entao completamente desprezados, poderao ser
aproveitados, evitando-se o desperdicio na utilizagao dos
recursos naturais, propiciando a introdugcao de novas for
mas rentaveis da aplicacao de tecnologias especificas.

- JUSTIFICATIVA : O Programa de Melhoramento das Instalagoes do Ensino
Superior - PREMESU IV e o Programa de Capacitacao do

Pessoal Docente, tornaram possivel o desenvolvimento
de pesquisas, na area de Tecnologia de Alimentos na
propria Regidao Amazdnica, prddiga em alimentos de ori
gem vegetal e animal, tais como, frutas nativas, car
nes de animais silvestres, peixes de agua doce e sal
gada, crustaceos, sementes e tubérculos, muito estuda
dos apenas sob o ponto de vista de valor nutricional,
havendo necessidade de serem conhecidos suas potencia
lidades industriais.

- FINANCIAMENTO : A pesquisa nao acarreta Onus para a Universidade Fede

ral do Para. Os responsaveis pelT trabalho tentam cap

tar recursos externos, de 6rgéos\{inang;§dores de pes
. A

quisas.



