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RESUMO

Esta pesquisa tratou do problema da relacdo entre os laboratérios
universitarios, a partir do estudo de um laboratério de alimentos, e as micros e
pequenas empresas. Em primeiro lugar a inteng&o foi compreender a dindmica desta
relacdo, quais os atores envolvidos, quais as suas agendas prioritarias e qual o grau
de convergéncia possivel entre elas. Em segundo lugar buscou-se compreender o
ambiente sobre o qual tais relacdes se processam colocando algumas perguntas
basicas tais como o grau de importancia e de inevitabilidade das mesmas. Em
terceiro lugar, conhecendo os sujeitos, suas agendas e o ambiente onde opera, a
pesquisa procura identificar intervengdes possiveis no sentido de melhorar a
integracao e, por essa via, aumentar a possibilidade de resposta social do sistema.

Foram utilizados, a titulo de método de trabalho, dois dispositivos tecno -
cientificos: (i) o projeto MCT que se torna SBRT e (ii) o Laboratério da UFF intitulado
LABNE. Ambos os dispositivos foram (teis na condicdo de captadores e
armazenadores de dados, permitindo o confronto e a comparacao entre demanda e
oferta, entre exigéncias e capacidade de execucdo, enfim, entre expectativas e
realizagdes.

O resultado obtido foi um mapeamento geral das possibilidades e dificuldades
presentes no esforco de produzir um sujeito coletivo, identificado no final das contas
como uma espécie de “paradigma Pasteur”, capaz de fazer com que, a partir de uma
relagdo mais organica e sistematica entre universidade e micro e pequenas
empresas, se possa ampliar o numero de pesquisas que contribuam
simultaneamente para o avango do conhecimento e para aplicagdes praticas.



ABSTRACT

This research was concerned about issues on the relation between academic
laboratories, from a study of a food laboratory, and small and micro business. At first
it was aimed to understand dynamic of this relationship, who are the stakeholders,
which are their priority agendas and what is the possible convergence degree
between them. At second it was aimed to understand the environment where this
relation takes place adding some elementary questions as the degree of importance
and their unavoidability. Third, knowing the stakeholders, their agendas and
environment where they act, the research tried to identify possible intervention
regarding to enhance integration and, for this way, increase the possibility of system
social answer.

Two techno scientific methodologies were used: (i) the MCT project that was
turned into SBRT and (ii) the LABNE UFF’s laboratory. Both devices were useful for
data acquisition and storage, allowing confrontation and comparison between
demand and offer, between requirement and execution capacity, in short, between
expectations and achievements.

The result obtained was a general map of possibilities and difficulties that exist
on the effort to produce a collective subject, identified at the end as a kind of “Pasteur
paradigm”, that can be able to enlarge number of researches that can contribute
simultaneously to the knowledge improvement and to practical applications, from a
better organic and systematical relation between universities and small and micro

business.
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CAPITULO 1: O PROBLEMA

1.1 INTRODUCAO

A evolucdo do conceito de qualidade tem feito com que a sociedade
organizada busque cada vez mais formas alternativas e conscientes de melhorar
sua qualidade de vida. Para isso tem desenvolvido praticas saudaveis dentre as
quais destaca-se o consumo de alimentos ou produtos oriundos de processo que
respeite 0 meio ambiente e a sociedade.

Essas exigéncias tém levado as empresas do setor de alimentos e bebidas a
incorporarem em sua pratica o atendimento de padrdes de identidade, qualidade e
produtividade que as tornem competitivas e sustentaveis neste mercado.

O mercado por sua vez, como construgcdo social, estd permanentemente
sendo estruturado e reestruturado, tanto no plano institucional, com o regramento
das praticas comerciais, como no das mudancas nas preferéncias dos consumidores
(GONCALVES, 2005). Os padroes de qualidade ndo mais sdo encarados
simplesmente como elementos neutros de competitividade minima, pois exercem um
papel determinante nas estratégias empresariais, particularmente no caso das
industrias alimentares, gerando novas complexidades que requerem debate e
andlise (RAMOS, 2006).

Embora as micros e pequenas empresas (MPEs) constituam um dos pilares
de sustentacdo da economia em razao de sua abrangéncia, capilaridade e
capacidade de geracdo de emprego, o horizonte de sua operacdo e
desenvolvimento é repleto de ameacgas. A sondagem industrial realizada pela
Confederacdo Nacional de Industrias — CNI (CONFEDERACAO..., 2005) revela que
historicamente, o nivel de atividade é sempre menos positivo para as MPEs que
para as empresas de maior porte. Problemas como falta de acesso a informacao
tecnoldgica, ma distribuicdo do produto, falta de capital de giro, baixo acesso a
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modernas técnicas de gestdo, dentre outros, as afetam de maneira significativa,
contribuindo para sua grande taxa de mortalidade.

Estudos (GONCALVES, 2005; ANDRADE, 2007; LIGIERIO, 2003) mostram
que a entrega de documentos e laudos, como por exemplo, 0 memorial descritivo da
producdo e o memorial econdbmico-sanitario, aos érgaos regulamentadores sobre
produtos a serem langcados no mercado, assim como a auséncia de “selos” e
certificacbes tém sido uma barreira tecnoldgica para o desenvolvimento de
pequenas e médias empresas, pois ainda que estas possuam capitais e incentivos
fiscais ndo detém conhecimento cientifico e tecnoldgico para superarem essas
exigéncias.

No caso de producao de farmaco, por exemplo, que é sujeita a dispositivos de
controles semelhantes aos das areas de alimentos funcionais e nutraceuticos, os
pesquisadores geralmente identificam cinco estagios principais no processo de
producédo: descoberta do farmaco, testes pré-clinicos em animais, testes clinicos
humanos, producdo e comercializagdo. E, o resultado de cada fase deve ser
entregue ao 6rgao regulamentador diretamente relacionado ao tipo de atividade (ex:
ANVISA).

Por outro lado, existem movimentos na linha das politicas publicas cuja
intencao é estabelecer e facilitar o didlogo entre instituicbes cujo papel histérico € o
de geradoras e difusoras de conhecimento com as organiza¢des produtoras de bens
de servicos. Dentre essas acbes se destacam a Lei da Inovacdao Tecnolbgica
(BRASIL, 2004) e o Decreto n°. 5.563, de 11 de outubro de 2005, que regulamenta a
Lei da Inovacédo e dispde sobre incentivos a inovacdo e a pesquisa cientifica e
tecnoldgica no ambiente produtivo. A partir desta data comega a se consolidar no
pais a criacdo de uma cultura de inovagao e o estabelecimento de um novo marco
regulatério.

Os institutos de Pesquisa e Desenvolvimento — P&D e as Universidades sdo
organizacbes geradoras de conhecimento, sendo considerados, portanto, como
fonte de novas tecnologias e idéias, que podem contribuir para o aprimoramento das
condi¢cbes de inovacdo em processos e produtos. Em consequéncia, a gestdo em

tais instituicbes deve abordar o conhecimento como matéria-prima, fator de
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producédo e produto, agregando valor a cada etapa do desenvolvimento (NOGAS,
2004).

Dentro deste contexto, o0s laboratérios universitarios de analises
experimentais possuem um importante papel na formacéo e no desenvolvimento de
alunos e pesquisadores como criadores de conhecimento, pois proporciona a
chance de propor, verificar e comprovar suposi¢cdes teodricas. A partir da
experimentacdo de metodologias ja& conhecidas os alunos sdo motivados a criar
novas suposicoes e/ou modelos contribuindo para geragdo do conhecimento tacito
na organizagdo. Segundo Nonaka e Takeuchi (1997), o conhecimento tacito pode
ser segmentado em duas dimensdes. A primeira € a dimensao técnica, que abrange
um tipo de capacidade informal ou habilidades capturadas no termo know how e a
segunda é a dimensao cognitiva, que envolve modelos mentais, crengas e
percepcoes.

O presente trabalho tem como objetivo pesquisar a interacdo universidade-
empresa, particularmente no caso da Universidade Federal Fluminense — UFF,
identificando como esta pode com seus laboratérios e seu conhecimento técnico
contribuir no processo de alavancagem e desenvolvimento das pequenas e médias
empresas do setor de alimentos do estado do Rio de Janeiro e 0 que esse processo
pode trazer de melhoria da gestdo do conhecimento na propria UFF.

1.2 SITUAGCAO PROBLEMA

A relacao “universidade — industria — governo” tem sido objeto de estudos
intensos e variados nos ultimos anos nao apenas no Brasil, mas em todo o mundo.
Parte desse interesse decorre do fato de vivermos em uma economia globalizada
que tem sido apropriadamente chamada de “economia do conhecimento”, onde o
ativo mais importante capaz de produzir enormes mudancas na produtividade geral

€ o préprio conhecimento, em todas as suas dimensoes.
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Ocorre que, se 0 “conhecimento” por si sO ja coloca questdoes e problemas que
lhe sédo pertinentes e de cuja solucdo depende a estruturacdo da dindmica da
competicao no novo quadro, no caso do Brasil existem ainda problemas acumulados
que pertencem ao paradigma anterior, ou seja, sdo da ordem de uma cronica falta
de capacidade de financiamento de um lado e de entraves burocraticos e/ou
ideolégicos por outro lado.

No universo onde se desenha a presente pesquisa existem de um lado
empresas, em geral micro e pequenas, que tém dificuldades proprias por serem
micro e pequenas num pais como o Brasil, as quais sdo acrescidas as dificuldades e
cuidados préprios da area de alimentos, quais sejam aqueles ligados as questdes de
saude, ao controle da qualidade, registro e rotulagem, enfim, questbes ligadas a
metrologia, medidas sanitarias e fitossanitarias relacionadas as barreiras técnicas ao
comércio, cuja meta principal consiste na determinacdo de regras de preparacéo,
adocao e aplicacdo de normas e regulamentos técnicos e de procedimentos de
avaliacdo da conformidade.

De outro lado existem universidades publicas ainda as voltas com questdes
relativas a sua propria autonomia para transacionar com agentes econdmicos, visto
que, o preceito constitucional de autonomia universitaria (Artigo 207 da Constituicao
Federal) apenas agora esta sendo objeto de efetiva modelagem e regulamentacgéao.
Acrescenta-se a isso o quadro de instabilidade gerado pela agdo dos 6rgaos de
controle externo como o Tribunal de Contas da Unido (TCU), a Controladoria Geral
da Unido (CGU), o Ministério Publico (MP) etc, os quais, na auséncia de um marco
regulatério definido acabam por olhar a universidade como um érgdo a mais do
servico publico sem atentar para suas especificidades e para o seu papel na
economia chamada “do conhecimento”.

Existe ainda um marco regulatério que também avancga, particularmente apds a
aprovacao da Lei da Inovacdo, mas ainda esta longe de ser o ideal, ou seja, ao que
parece tudo esta a caminho, mas nada esta pronto e essa é condicdo complexa na
qual se insere o problema da relacao dos laboratérios universitarios de ensaio e
analise de alimentos com as micros e pequenas empresas que operam no setor de

alimentos.
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Traduzindo em termos gerais a questao € o que fazer quando tudo parece estar
a caminho, mas nada esta pronto? Quais o0s principais gargalos de producao
enfrentados pelas micro e pequenas empresas (MPEs) do setor de alimentos? Quais
as dificuldades enfrentadas pelos laboratérios universitarios de ensaio e analise de
alimentos (LU)? Que cooperacéo é possivel entre MPEs e LU? Como fazer com que
a relacao entre a universidade e a empresa se dé de forma eficaz, particularmente
na area de alimentos? Como potencializar, no nivel da universidade e da industria,
as possibilidades abertas pela politica de ciéncia e tecnologia (C&T)? Como as
politicas podem contribuir para remover os obstaculos que possam se colocar entre
as universidades e as empresas?

Como mobilizar e articular o sistema de inovacéao, incluindo os dispositivos ja
criados nas universidades como as incubadoras de empresas, as empresas juniores
e as fundacdes de apoio com as instituicdes formuladoras e executoras de politicas
publicas e privadas voltadas para o desenvolvimento tecnolégico tais como o
Servico de Apoio as Micro e Pequenas Empresas - SEBRAE, a Federacao das
Industrias do Estado do Rio de Janeiro - FIRJAN, a Financiadora de Estudos e
Projetos - FINEP, entre outros, para conseguir solucionar problemas na area de
produc¢éo e inovacao de produtos?

Tais sdo os desafios e o contexto no qual estd colocado o problema da
contribuicdo de laboratérios universitarios de analise de alimentos no enfrentamento
de barreiras técnicas pelas micro e pequenas empresas fluminenses deste setor.
Este contexto sugere uma agenda de estudos e pesquisas que, evidentemente, esta
muito além das possibilidades de um unico trabalho. O que se pretende aqui é
através de um estudo de caso alinhavar elementos necessarios para a construcao
de uma estratégia que permita otimizar a relacdo universidade - industria,

particularmente no setor alimentos.
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1.3 OBJETIVO DA PESQUISA

Esta pesquisa quer tratar do problema da relagdo entre os laboratérios
universitarios de analise de alimentos e as micros e pequenas empresas do setor.
Em primeiro lugar, quer compreender a dindmica desta relagdo, quais os atores
envolvidos, quais as suas agendas prioritarias e qual o grau de convergéncia
possivel entre elas. Em segundo lugar, quer compreender o ambiente sobre o qual
tais relacbes se processam e colocar algumas perguntas basicas tais como o grau
de importancia e de inevitabilidade das mesmas. Em terceiro lugar, conhecendo os
sujeitos, suas agendas e o ambiente onde operam, quer identificar intervengdes
possiveis no sentido de melhorar a integragcdo e, por essa via, aumentar a
possibilidade de resposta social do sistema.

Por que uma relacdo aparentemente tdo desejavel, sob véarios pontos de vista,
encontra tanta dificuldade de toda natureza? Que parcela de responsabilidade pelas
dificuldades cabe aos préprios laboratérios universitarios e, por conseguinte a
prépria universidade? Qual parcela cabe as proprias micros e pequenas empresas
que, no afa de resolver seus problemas de curto prazo deixam de perceber e de
investir em relacées promissoras que poderiam elevar sua competitividade sistémica
no médio e longo prazos? Diante disso, que parcela enfim de responsabilidade cabe
aos governos, responsaveis em Uultima analise por criar e manter parametros
macroecondmicos favoraveis ao desenvolvimento sustentavel do pais, mas que, no
entanto tém tanta dificuldade de perceber, priorizar e elaborar politicas proativas
capazes de fortalecer o sistema nacional de ciéncia, tecnologia e inovagao?

O presente trabalho pretende identificar, estudar e avaliar mecanismos que
tornem eficaz a ponte entre a universidade e a empresa buscando reconhecer a
sinergia entre as relacbes de diversas disciplinas e grupos de pesquisa, com 0
objetivo de identificar como pode ser feita a interacdo entre o conhecimento gerado
nos laboratérios universitarios de analise de alimentos e as demandas das micro e

pequenas empresas por informacgdes tecnolbgicas.
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Para isso, procurar-se-4 por um lado reunir e analisar dados sobre os fatores
condicionantes ao crescimento das empresas de micro e pequeno porte, e sob a
visdo dos conceitos da gestdo do conhecimento e mapeamento de experiéncias de
producdo, analisar que tipo de beneficios essa interacdo pode trazer para a
universidade e seus trabalhos de extensao através do exame e mapeamento das
experiéncias de producdo do Laboratério de Nutricdo Experimental — LABNE da
Universidade Federal Fluminense, suas fragilidades e potencialidades, tanto na
formacao de pesquisas quanto no atendimento de demandas técnicas.

1.4 RELEVANCIA DA PESQUISA

Parece claro que o relacionamento entre empresas e laboratérios universitarios
que tratem da tematica de andlise e determinacdo de alimentos poderia, em
circunstancias normais, ser promissor, tanto para as empresas quanto para 0s
laboratérios, mas sobretudo, poderia conduzir a ganhos apropriaveis pela sociedade
como um todo. Se for assim por que ndo acontece dessa forma e o que fazer para
aproximar efetivamente os sujeitos de uma possivel cooperagao?

Encontrar os elementos que produzam ou que potencializem a aproximacao
promissora € a contribuicdo mais relevante dessa pesquisa. Os obstaculos e as
dificuldades, e também as oportunidades e as potencialidades estdo espalhadas e é
devido a fatores que se encontram entre os diversos sujeitos coletivo, que devem
interagir de forma dinamica, num ambiente determinado, marcado por certo marco
regulatério.

Tratar a questdo da relacdo entre laboratérios universitarios de anélise e
determinacao de alimentos com as empresas exige o entendimento sobre os
aspectos regulamentadores de mercado, e sobre 0s requisitos necessarios para que
os laboratérios possam contribuir para o desenvolvimento destas empresas.

Ao identificarem-se qualitativa e quantitativamente as competéncias do LABNE,
bem como os indicadores de demandas das MPEs do setor de alimentos por
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informacgdes tecnoldgicas, espera-se contribuir para constru¢cao de um conhecimento
estruturado quanto aos problemas enfrentados pelas MPEs relacionados a inovacao
e suscitar uma reflexdo sobre como a universidade pode contribuir para a criacao de
politicas que ajudem a dissolver estes gargalos e que beneficios esta interacao
universidade-empresa pode trazer para as partes envolvidas.

1.5 ESTRUTURA DO TRABALHO

O presente trabalho esta estruturado em quatro capitulos. No primeiro capitulo é
definido o problema, cujos componentes principais tratam da relacdo entre micro e
pequenas empresas e as universidades publicas, mediadas pelos laboratérios como
instrumentos de acdo efetiva. No segundo capitulo sdo apresentados os
instrumentos metodoldgicos béasicos utilizados no trabalho constituindo-se
basicamente de um banco de dados (SBRT), por um lado sinaliza o esforco
institucional de politicas publicas brasileiras no sentido de fortalecer o
desenvolvimento do segmento das micros e pequenas empresas e, por outro lado,
os esforcos de certificacdo de um laboratério universitario, com todo o seu potencial
de trazer a tona problemas cada vez mais presentes no universo da relacéao entre a
universidade e a industria.

No terceiro capitulo € apresentada uma revisdo da literatura que vai buscar
elementos a partir dos atores envolvidos no processo, quais sejam as MPES, as
universidades publicas e o sistema publico de regulacdo. Neste momento inicia-se a
construcdo de um itinerario de encontros e desencontros entre o0s sujeitos do
sistema tendo como intencdo primordial a producdo de mapas de acdes e
intervencdes nas diversas frentes que possam ser articulados na direcdo de uma
politica publica consistente.

Finalmente, de posse do arcabouco empirico e tedrico proporcionado pelos
capitulos anteriores produz-se uma analise e discussao dos resultados que culmina

com a formulagdo de propostas que subsidiem a elaboragdo de politicas publicas
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que desejem incrementar a articulacao universidade — industria. No sentido de que
ao mesmo tempo em que preserve o papel fundamental de avanco do conhecimento
atribuido ao sistema de educacgao superior publico, incremente como missdo e como
valor a importancia de fazer avangar o nivel, o grau e a abrangéncia das aplicacoes

praticas, particularmente junto as micro e pequenas empresas brasileiras.



23

CAPITULO 2: METODOLOGIA

2.1 DELIMITACAO, RECORTE E CONDICIONANTES

A pesquisa foi restrita ao setor de alimentos, devido a grande representatividade
deste segmento entre as MPEs no estado, e por este setor estar diretamente
relacionado a um fator limitante de mercado: as barreiras nao tarifarias ou barreiras
técnicas.

A questéo das barreiras técnicas permeia diferentes areas de competéncia, pois
estdo relacionadas a diferentes atividades de um mesmo setor, tais como questdes
ambientais, de producéo, sanitarias e de saude.

Para identificacdo da necessidade das MPEs Fluminenses por informacdes
tecnoldgicas, sera utilizado como instrumento de pesquisa o banco de dados do
Servico Brasileiro de Respostas Técnicas — SBRT, um sistema de informacao
tecnologica na Web, que atende pequenos e médios empresarios em busca de
informacdes que contribuam para a melhoria de seus produtos e processos.
(BRASIL, 2006).

Apesar do Servico Brasileiro de Respostas Técnicas ser um servico de
abrangéncia nacional, o presente trabalho adota como recorte de estudo a regiao
sudeste, onde se situa a universidade tomada como caso a ser estudado. A adocéao
de tal recorte se inspira na perspectiva da hélice triplice’ como um esquema de
compreensao e fomento proativo do sistema de inovacado que vé o mercado como
um instrumento governamental para assegurar a validade dos contratos, a

estabilidade dos mecanismos de transacbes, o desenvolvimento de C&T e a sua

! Heélice Triplice das relagdes Universidade — Industria e Governo, sdo partes relativamente iguais nesta equagéo, sdo pegas chaves
para criagdo de uma nova rede organizacional hibrida. Neste modelo ndo h& a hipétese de um Unico resultado, como o
desenvolvimento do mercado econdémico. Neste exemplo o “mercado” é apenas um instrumento governamental que assegura a
validade dos contratos e a estabilidade dos mecanismos de negociagdo. O desenvolvimento da ciéncia e tecnologia e a sua tradugéo
na politica econdmico-social € um processo maior que necessita a atencdo de diversas instituicdes importantes: a hélice triplice da
Universidade, Industria e Governo. (Etzowitz & Mello 2002)



24

translacdo para os usos econémicos sociais mais amplos (ETZKOWITZ & MELLO,
2002).

Do ponto de vista da universidade serdo utilizados dados referentes a analise
organizacional do Laboratério de Nutricao Experimental — LABNE, da Faculdade de
Nutricdo da UFF coletados durante o periodo de implantagdo do sistema de gestao
pela qualidade total neste laboratério e dados referentes a sua rotina de ensino e
pesquisa.

A escolha do LABNE/UFF deve-se ao fato deste realizar pesquisas de
investigagdo na area de Saude e Alimentos através da avaliacdo tecnoldgica,
dietética, quimica, biolégica, bioquimica e histolégica de alimentos com fins
especificos em humanos e animais. Os resultados destas investigacdes estado
relacionados as declaracdes e laudos exigidos por érgaos reguladores de mercado
como, por exemplo, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, para que
0s produtos que contenham tais propriedades possam fazer Alegagdes de Saude? A
exigéncia deste tipo de laudo é considerada uma barreira técnica a ser enfrentada
pela empresa, pois envolve informagdes técnicas complexas sobre os produtos em

questao.

2.2 METODOS E ESTRATEGIA METODOLOGICA

A estratégia de pesquisa utilizada sera a de Estudo de caso que, segundo Yin
(2005) representa a estratégia mais adequada quando se colocam questdes do tipo
como e por que, em circunstancias onde ndo se exige controle sobre eventos
comportamentais e onde se deseja fundamentalmente focalizar acontecimentos

contemporaneos (Conforme quadro 1).

2 Alegacao de propriedade de saude: é aquela que afirma, sugere ou implica a existéncia da relagao
entre o alimento ou ingrediente com doenga ou condigao relacionada a saude. (ANVISA
RESOLUGAO 19/99)
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Na verdade, como observado pelo autor, é possivel mesclar-se diferentes
estratégias de pesquisa em funcédo do objetivo buscado. Aqui mesclou-se o estudo
de caso, a estratégia basica da pesquisa, com o “levantamento” onde se estava
interessado em perguntas tipo quem, o que, onde e quanto e também a “analise de
arquivos”, onde o foco era 0 mesmo, mas o que se buscavam eram dados histéricos

das respostas técnicas no SBRT.

. Exige controle sobre Focaliza
I\gztsothﬁsie Pesxlg\;’t:clta eventos acontecimentos
comportamentais? contemporaneos?
Experimento Como, por que Sim Sim
Quem, o que, = .
Levantamento onde, quanto Nao Sim
Analise de Quem, o que, = . ~
arquivos onde, quanto Néo Sim/ Nao
Pesquisa histérica  Como, por que Nao Nao
Estudo de caso Como, por que Nao Sim

Quadro 1: Situagdes relevantes para diferentes estratégias de pesquisa.
Fonte: YIN, 2005:24

Para Nachmias & Nachmias (1992), o caminho do projeto de pesquisa passa
pelo processo de coleta, andlise e interpretacdo das observacoes realizadas pelo
pesquisador, que possibilita a inferéncia légica de relacionamento entre as variaveis
envolvidas no problema.

O projeto da pesquisa deve levar em consideracao, ainda, cinco componentes
principais: 1) as questdes de estudo; 2) suas proposicoes; 3) sua(s) unidade(s) de
analise; 4) a logica que une os dados as proposicdes; € 5) os critérios para
interpretar as constatacées (Yin, 2005).

Ao buscar-se fatores de intersecdo entre as atividades realizadas nos
laboratérios universitarios de instituicbes de ciéncia e tecnologia e fatores
relacionados as barreiras técnicas enfrentadas pelas MPEs, escolheu-se dois
dispositivos tecno-cientificos: um projeto financiado pelo MCT (SBRT) e um
laboratério da Faculdade de Nutricado da UFF (LABNE).
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2.3 INSTRUMENTO DE PESQUISA

Conforme mencionado anteriormente, dois dispositivos tecno-cientificos foram
utilizados para levar a termo a pesquisa: (i) o projeto MCT que se torna SBRT e (ii) 0
Laboratério da UFF intitulado LABNE. Estes dois dispositivos, na condicdo de
produtores, captadores e armazenadores de dados, constituiram-se no instrumento
por exceléncia da pesquisa ao permitir o confronto e a comparacgao entre demanda e
oferta, entre exigéncias e capacidade de execucdo, enfim, entre expectativas e
realizacdes. Vale a pena, portanto conhecé-los um pouco mais para que se possa
realizar o grau de generalizacao analitica que eles suportam vis-a-vis os cuidados

metodoldgicos que o proprio estudo de caso requer.

2.3.1 O Servico Brasileiro de Respostas Técnicas - SBRT

O SBRT é resultado de iniciativas governamentais voltadas ao apoio a micros e
pequenas empresas brasileiras. Foi concebido pelo Ministério de Ciéncia e
Tecnologia - MCT. E composto por uma rede de sete intuicdes, sendo elas: o Centro
de Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico da Universidade de Brasilia
(CDT/UnB), o Disque Tecnologia da USP (DT/USP), a Fundagcdo Centro de
Tecnologia de Minas Gerais (CETEC), a Rede de Tecnologia do Rio de Janeiro
(REDETEC), o Instituto de Tecnologia do Parana (TECPAR), a Rede de Tecnologia
da Bahia (RETEC), e o Servico Nacional de Aprendizagem Industrial -
Departamento Regional do Rio Grande do SUL (SENAI/RS). Como instituicbes que
apdiam o SBRT, na qualidade de parceiras, tem-se o Instituto Brasileiro de
Informacdo em Ciéncia e Tecnologia (IBICT) e o Servico de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas (SEBRAE Nacional), o Conselho Nacional de Desenvolvimento
Cientifico e Tecnolégico — CNPq e os Programas TIB/CNPq do Ministério de Ciéncia
e Tecnologia do Governo do Brasil (HANEFELD, 2005).
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A figura 1 mostra os integrantes da rede SBRT e suas respectivas areas de

abrangéncia.

‘ gy Integrantes e Areas de Abrangéncia

Bt
~a

@ Provedores de RTs
Area de atuacédo

[ CDT/UNB
[ TECPAR

[ SeENAKRS
1 pT/usp-sP
[ ceTEC/MG
[ REDETEC
[ RETEC/IEL-BA

o/
., -

® Apoio
MCT
CNPq
IBICT
SEBRAE

Figura 1: Integrantes SBRT e areas de abrangéncia
Fonte: SBRT, 2006

Os principais objetivos da rede sao facilitar o acesso das MPEs a informacao
para potenciais solucdes tecnoldgicas; difundir e potencializar conhecimentos
acumulados nas Instituicdes de Ciéncia e Tecnologia; contribuir para o processo de
transferéncia de tecnologia estabelecendo conexdo agil entre as demandas e as
competéncias em qualquer ponto do Brasil (SBRT, 2005).

Seu funcionamento esta pautado na valorizacdo do uso de tecnologias da
informacdo e comunicagdo, uma vez que os atendimentos do SBRT ocorrem
predominantemente através de um portal da Internet (figura 2), o qual configura
como receptaculo de demanda e elementos de integragcdo entre ofertantes e
demandantes de tecnologia (HANEFELD et. al., 2005).
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Figura 2: Portal do SBRT
Fonte: www.respostatenica.org.br

@ Internet

Os interessados em ter um problema de natureza tecnoldgica solucionado pelo

SBRT, acessam o site < www.respostatecnica.org.br >, efetuam um cadastro gratuito

como cliente da rede SBRT. Apds o cadastro os clientes tém acesso aos conteudos
dos bancos de informacdo do SBRT: Banco de Resposta Técnica ou Dossié

Técnico.

Respostas Técnicas — “conjunto de informagdes, obtidas por meio da
andlise da demanda, busca e recuperagcdo de informacbes que,
convenientemente tratadas, resultam em possiveis solugées, ndo muito
complexas, para um determinado problema apresentado pelo cliente.”
(SBRT, 2005)

Dossié Técnico — “Relatério elaborado por iniciativa do SBRT conforme
metas e critérios pré-estabelecidos, com a funcdo de alerta ou
inducdo/antecipacdo de necessidades expressas pelas demandas
apresentadas pela clientela do SBRT, contendo informagdes estruturadas
que abordam, de forma abrangente, diversos aspectos de natureza
tecnoldgica de um Unico assunto ou tema. E apresentado com um
formato e conteldo que obedecem a critérios pré-estabelecidos pelo
SBRT.” (SBRT, 2005)
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As demandas validas para dar origem a uma RT sdo aquelas que buscam
informagcdes para capacitacdo e inovacao tecnolégica e que visem, sobretudo:
garantir a competitividade de produtos; diversificar e incrementar a producéo;
maximizar a produgao; aumentar eficiéncia; minimizar custos; atingir determinados
padrées de qualidade; agregar valor/diferenciacdo reconhecida; modificar patamar
tecnoldgico; implementar uma idéia/negocio (figura 3).

Nao sao consideradas RT aquelas que, exclusivamente, fornecem cépias de
documentos; listagem de livros e artigos sobre o assunto de interesse; relacdo de
fontes de consulta e indicacdes referenciais com nomes de pessoas e instituicdes a
serem consultadas; fornecimento de informagdes para abertura de negdcios, para a
realizacdo de estudos de viabilidade técnico-econémica e estudos de mercado;
fornecimento de informacdes para elaboracdo de trabalhos estudantis; relacdo de
dados para composicdo de informacbes para analises estatisticas de dados e
servicos de consultoria; fornecimento de informacdes para desenvolvimento de
projetos; indicacao de instituicbes/empresas que realizam servigos laboratoriais, que
fornecam laudos e pareceres técnicos, que realizem certificacbes e
credenciamentos, dentre outros servigos. Embora atendam aos exemplos
anteriormente citados como dentro do escopo de uma RT, as demandas de alta
complexidade, para as quais € necessario o desenvolvimento de estudos e
dedicacao de especialistas, ndo fazem parte do escopo de atendimento do SBRT
(SBRT/ IT04, 2008).
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‘ BRT Foco da atuacao

Exige conhecimento especializado e consultoria
Ex.: Melhorias de processos, estudos de viabilidade
técnico-econémica

Questoes
complexas

B - Questdes de média Informagdes analisadas
complexidade Ex.: Descrigbes de processos,
identificagcdes de mercados

:

SBRT

A\ EresEas i paEs Informagdes disponiveis
complexidade Ex.: Informacdes cadastrais
e referéncias

Fonte: Luz, Oliveira e Ornelas, 2003

Figura 3: Foco de atuagdo SBRT
Fonte: SBRT, 2006

Caso o cliente, ao acessar o site do SBRT, nao encontre uma resposta que
atenda integralmente a sua necessidade, ele formula a pergunta ao SBRT por meio
do “Formulario de solicitacdo”, e sua solicitacdo € encaminhada, automaticamente, a
uma das sete instituicbes membro da rede SBRT. O critério de escolha da instituicao
receptora é feito em conformidade com a localizacao de postagem da solicitacao.

Especialistas analisam a solicitacdo e, caso nao seja encontrado solugdo ou um
especialista habilitado para atender a questdo demandada, esta pode ser re-
encaminhada pelo sistema para outra instituicio da rede SBRT, para que esta
elabore a solucdo. Esta solugcédo € apresentada em forma de um documento técnico
padronizado, intitulado Resposta Técnica (RT), (ANEXO 01), este documento é
enviado diretamente para o cliente interessado e publicado no banco de dados no
site SBRT. O fluxo do servico SBRT esta representado na figura 4.
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Figura 4: Fluxo de atendimento SBRT
Fonte SBRT, 2006

O SBRT nao cria nem desenvolve uma solucdo, apenas retrata realidades e
conhecimentos disponiveis em documentos, bases de dados que foram objetos de
estudo de especialistas e pesquisadores, cabendo ao cliente, com base nas
informacgdes recebidas, tirar suas conclusdes (SANTOS, 1997).

O sistema de informagao SBRT é composto por um banco de dados contendo
varias bases de dados. Algumas delas sdo cadastrais, onde estdo estruturadas em
metadados e reunem informacgdes sobre os varios atores da rede SBRT: usuarios
chamados de clientes, as instituicoes parceiras e os usuarios internos do sistema:
gestores técnicos e especialistas e existem também, as bases textuais: Respostas
Técnicas e Dossiés Téecnicos (RAMOS, 2008).
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2.3.2 O Laboratorio de Nutricao Experimental - LABNE / UFF

O Laboratério de Nutricao Experimental - LABNE do Departamento de Nutricao
e Dietética da Faculdade de Nutricdo da UFF esta localizado no Campus do
Valonguinho, no 5° andar do prédio onde funcionam as Faculdades de Nutricao,
Administracao e Odontologia.

O LABNE foi criado em 1987, sendo o primeiro laboratério de nutricao
experimental implantado em uma universidade federal no Estado do Rio de Janeiro.
Tendo como objetivo desenvolver atividades de investigagcdo na area de nutricao
experimental envolvendo métodos, processos e técnicas de avaliagcao biolégica e
bioquimica em animais.

Em 1996 foi criado o grupo de pesquisa, Grupo de Estudo Alimentos e Saude,
com a lideranca do professor Doutor Gilson Teles Boaventura. A partir de 14 de
agosto de 1997, apdés uma reforma, o LABNE adquiriu condicbes adequadas para
utilizacdo de novas tecnologias, permitindo a inclusdo de novas disciplinas no
curriculo do Curso de Graduacdo em Nutricdo, criacdo de novos projetos de
extensdo, bem como a consolidacao de linhas de pesquisa no estudo dos alimentos
e dos fatores que interferem na sua utilizacdo pelo homem. Atualmente, o LABNE
desenvolve atividades de investigacdo na area de nutricdo experimental que envolve
métodos de avaliacdo tecnoldgica, dietética, quimica, bioldégica em alimentos
utilizando o modelo animal para analises bioquimicas e histolégicas com fins
especificos em humanos e animais.

O LABNE possui no seu biotério uma colénia de Rattus norvegicus variedade
Albinus, linhagem Wistar, que fornece animais para o curso de graduacdo em
Nutricdo e toda a linha de pesquisa biolégica do grupo Estudo de Alimentos e
Saude, fornecendo animais eventualmente para outros grupos, quando solicitado
com antecedéncia. Dispbe em sua estrutura (figura 5) de um laboratério de analise
de alimentos com capacidade inicialmente para determinacdo da composicao
centesimal quantitativa de alimentos (determinacdo dos teores de proteinas,
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lipideos, glicidios, fibra, umidade e fracbes de minerais). Quanto ao aspecto
bioquimico, o LABNE tem infra-estrutura para caracterizagdo do hemograma e
teores de hemoglobina no sangue. No soro podem ser determinadas proteinas totais
e albumina, minerais, inclusive a capacidade ligadora de Ferro (FE) e perfil lipidio.
Na parte de avaliacdo dietética e antropométrica, o LABNE esta recebendo
equipamento que possam ser transportados para o campo, facilitando desta forma a
coleta de dados (peso, altura, pregas, sangue, inquéritos dietéticos) para avaliacao

de populacdes.
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Em marco de 2006, o LABNE deu inicio ao Projeto de Certificacdo e
Padronizacao do laboratério. Ciente da complexidade acerca do processo de
implantacdo de Sistema de Gestdo pela Qualidade e da necessidade do
envolvimento dos diversos setores organizacionais conforme contemplado na figura
6. O projeto teve como foco avaliar o grau de conformidade do laboratério segundo
as normas ABNT ISO/IEC 17025 e os requisitos das Boas Praticas Laboratoriais —
BPL.

Nivel Estratégico
(Alta Diregao)

PQ = Politica da Qualidade: responde o que a empresa quer da qualidade (intengbes e diretrizes da empresa)

Nivel Tatico Q == Manual da Qualidat.!e: lDotcaumer;lo on:s:] mnst?mﬁ\::)das as politicas, diretrizes, compromissos e
(Méd|a Geréncia) premissas para que aimplantagéo de um sejaelfetiva

= Procedimentos Operacionais: Documento que redne todos os procedimentos e técnicas operacionais de

Nivel Operacional Po controle que se fagam necessarias para assegurar que os requisitos da qualidade serdo atendidos
(Superiores! Encarregachs‘ = Instrugdes de Trabalho: Instrugbes delalhadas onde constam o0s processos, as
i especificagbes, os meios de realizar determinada atividade do processo produtivo
Thonlooe » Operadores) IT = EP ! D = Especificacdes: Detalham requisitos estabelecidos para assegurar a adequagdo do

produto as necessidades do cliente
=& Desenhos: Detalham requisitos na produgdio para assegurar a conformidade do produto
Todos os Niveis

5 = Regi idade: Toc alquer a como evidéncia objetiva
(Estratéglco, Tatico e Operaclonal) RQ Registro da Qualidade: Todo e qualquer registro que sirva como evidéncia objetiva
que a qualidade requerida esta sendo atingida ou nao

Figura 6: Hierarquia de um Sistema da Qualidade

A implantagcao de um Sistema de Gestao pela Qualidade exige que organizagao
tenha um olhar introspectivo para a identificacdo de suas competéncias, e realiza
uma ampla abordagem, normalmente organizada em médulos especificos, os quais
contemplam aspectos envolvidos na gestdo de uma organizagdo, como: instalagdes
e equipamentos, as pessoas (interna e externamente a organizacao), os servicos e
tarefas, as ideias e objetivos da organizacdo, detalhes voltados para tecnologia,
permitindo que o laboratério seja capaz de identificar suas forcas competitivas, seu
desempenho superior e entender como operam, mostrando onde faz sentido a
aplicacdo de novas praticas para tornar o laboratério uma organizagcdo de
exceléncia.

A implantacdo do sistema de gestdo pela qualidade iniciou-se através de um
trabalho de acao voluntaria da pesquisadora Elisabeth Motta e demais alunos do

Grupo de Estudo Alimentos e Saude, cujo objetivo inicial era aplicacdo das Boas
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Praticas Laboratoriais - BPL e Boas Praticas de Fabricacao, afim de garantir que as
pesquisas realizadas no LABNE, fossem executadas dentro de um grau de
adequacao minima exigido em um Sistema da Qualidade Seguranca Meio ambiente
e Saude (QSMS) possibilitando a realizacdo dos ensaios dentro um sistema de
prevencao de riscos que priorize a seguranca e integridade fisica dos
manipuladores, dos aspectos ambientais e das amostras relacionadas aos ensaios.

A fim de verificar a necessidade de implantacdo de um sistema de gestao da
qualidade para elaboracdo de um Projeto de Certificacdo e Padronizacdo do
laboratério segundo as normas ABNT ISO/IEC 17025 foi feito um Diagnostico do
Laboratério (ANEXO) segundo a Instrugdo Normativa N° 01 de 13 de fevereiro de
2003 do Ministério de Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Tal instrucao pode ser
aplicada ao LABNE, pois se trata de regras e boas praticas de fabricacao para
estabelecimentos produtores de racao para animais.

O esforgo de implantacéo do sistema de gestao pela qualidade no LABNE trouxe
a tona os limites e potencialidades do Laboratério, criado originalmente para
suportar a formacao de pessoas nos cursos universitarios, particularmente na
graduacao em Nutricdo, mas que com o correr do tempo conscientizou-se do papel
ampliado que Ihe cabe ndo apenas no ambito da missdo universitaria de ensino-
pesquisa-extensao, mas também como agente importante na articulacao
universidade - industria, na perspectiva descortinada pela hélice tripla. (Este esforco
que foram registrados no primeiro Diagndstico de laboratério (Anexo)

Pode-se dizer que a presente dissertacao é fruto desse esforco, ndao apenas
pelo que ele projetou em termos de novo papel a ser desempenhado pelo
laboratério, mas também pelo que ele identificou de fragilidade e aperfeicoamento
necessarios para os diferentes universos da universidade e das MPEs se
comunicassem com mais intensidade e comunicando-se buscassem em conjunto

meios e recursos para seu aperfeicoamento reciproco.
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CAPITULO 3: REVISAO DA LITERATURA

A fim de desenhar um arcabouco tedérico que permitisse compreender e formular
o problema proposto buscou-se articular informagdes acerca dos atores envolvidos,
aqui nos referindo a laboratérios universitarios e MPEs, acerca do ambiente onde os
atores operam, remetendo para o marco regulatério que ordena o espaco
institucional com a lei de inovacao e seus desdobramentos e, finalmente, acerca das
praticas e procedimentos normais ou a0 menos presentes no campo da interacao
dos atores, nos referindo a gestdo da qualidade, do conhecimento e das

competéncias e informacao tecnolégica.

3.1  MPEs NO CONTEXTO DE REDES DO CONHECIMENTO

Segundo relatério da Organizacao Internacional do Trabalho (OIT) (apud

RAMOS et. al.,, 2006b), as micros e pequenas empresas (MPEs) constituem "a
imensa maioria do tecido empresarial na América Latina e Caribe", onde 65 milhdes
de microempresas empregam cerca de 110 milhdes de pessoas, representando
mais de 96% do total de negdcios formais e mais de 56% da mao—de—obra formal
ocupada. No caso do Brasil, o numero total de MPEs representa 94% de todas as
empresas existentes, embora a participacdo no emprego seja de apenas 37,4%.

As MPEs possuem importancia nao apenas na perspectiva financeira, mas
também na perspectiva social. O entendimento dessa importancia tem
proporcionado tratamento diferenciado as micro e pequenas empresas que, no
Brasil, sdo amparadas por diplomas legais béasicos tais como, o Estatuto da
Microempresa e da Empresa de Pequeno Porte, de 5 de outubro de 1999, que
dispde sobre o tratamento diferenciado, simplificado e favorecido as empresas

desse porte, dentre outras leis. (RAMOS et. al., 2006b).
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As microempresas vistas pelo estatuto eram aquelas que tinham faturamento
anual de até R$244 mil, enquanto as empresas de pequeno porte faturam até R$1,2
milhées por ano (BRASIL, 1999). Segundo divulgado pelo Sistema Brasileiro de
Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE) (apud Ramos et. al. 2006b) esses
valores foram atualizados pelo Decreto n® 5.028, de 31 de marco de 2004, que
estabeleceu os seguintes valores: para a microempresa, receita bruta anual igual ou
inferior a R$ 433.755,14; para a empresa de pequeno porte: receita bruta anual
superior a R$ 433.755,14 e igual ou inferior a R$ 2.133.222,00.

O Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) (apud Ramos et. al.
2006b) destaca outros fatores relacionados a classificacdo das microempresas
como, por exemplo: baixa intensidade de capital; altas taxas de natalidade e
mortalidade, forte presenca de proprietarios, sécios e membros da familia como
mao—de—obra ocupada nos negocios; poder decisoério centralizado; estreito vinculo
entre os proprietarios e as empresas, nao se distinguindo, principalmente em termos
contabeis e financeiros, pessoa fisica e juridica; registros contabeis pouco
adequados; contratacdo direta de mao—de—obra; baixo investimento em inovacéao
tecnoldgica; maior dificuldade de acesso ao financiamento de capital de giro e
relacdo de complementaridade e subordinacdo com as empresas de grande porte
(RAMOS et. al., 2006b).

E visivel que a caracterizacdo identificada pelo IBGE aponta para um quadro de
dificuldades enormes nas possibilidades de interacdo entre este segmento e as
universidades e institutos de pesquisa devido fundamentalmente a diferenca de
natureza cultural. Evidentemente essas diferengas culturais tém repercussao de
natureza legal, tecno-politica e técnicas.

A identificacdo, por exemplo, de “registros contabeis pouco adequados” tem
evidente repercussao de natureza legal. O sistema publico de apoio e financiamento
ao sistema nacional de inovacao tem, cada vez mais, desenvolvido mecanismos de
controle e avaliagcdo através dos 6rgaos de controle externo como Tribunal de
Contas da Uniao (TCU), Controladoria Geral da Unido (CGU) e Ministério Publico
(MP). Portanto, o registro e processo de investimento e apropriagdo de resultados

sao fundamentais para o sucesso do sistema como um todo.
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Neste particular é necessario registrar que também a universidade se encontra
num momento particularmente delicado. A inexisténcia de um marco regulatorio
consolidado vis-a-vis a constituicdo ao longo do tempo de dispositivos de atuacao
como as formulacdées de apoio as universidades, deixou margem para um modus
operandi que acabou sendo contestado pelos 6rgaos de controle, cujo exemplo mais
importante foi o Acérdao 2371/2008 do TCU de 26/11/2008.

Também a citada “relacdo de complementaridade e subordinagdo com as
empresas de grande porte” requer cuidados especiais ja que podem haver conflitos
de interesse entre os interesses nacionais, que em tese sdo os que devem ser
desposados pelas universidades publicas, e os interesses corporativos privados,
nacionais ou internacionais desposados pelas grandes corpora¢cées multinacionais,

particularmente as que operam no setor de alimentos.

3.2 FATORES RELACIONADOS AO CRESCIMENTO DE MPEs

Entende-se como crescimento de uma MPE a capacidade da empresa manter-
se viva no mercado, até conseguir atingir o seu grau de maturidade. Churchill &
Lewis (1983), define que o estagio de maturidade evolui como num ciclo de vida e
cada fase deste ciclo possui uma caracteristica especifica e fatores chaves. Estes
ciclos estao classificados em cinco estagios: existéncia; sobrevivéncia; sucesso;
crescimento; maturidade. As caracteristicas dos estagios do ciclo de vida das
empresas estdo relacionadas nos itens expostos no quadro 2.

Sobre os fatores chaves de sucesso, os autores observaram oito fatores,
presentes nos cinco estagios identificados, mas assumindo uma importancia
diferente em cada um desses estagios. Estes fatores sdo: Recursos Financeiros;
Recursos Humanos, Recursos de Sistema, Recursos de Negdcios; Planejamento
Estratégico: do proprietario e do negdcio; Habilidades Operacionais, Habilidades
Gerenciais e Habilidades Estratégicas, conforme especificado a seguir:

1. Recursos Financeiros: capital de giro e liquidez.
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2. Recursos Humanos: habilidades e competéncias principalmente da
administracdo e niveis hierarquicos.

3. Recursos de Sistema: sistemas de controle, planejamento e informacao.
4. Recursos de Neg6cios: contatos com os clientes e fornecedores, processos
de producao, distribuicao, etc.

5. Planejamento Estratégico: do proprietario e do negdcio.

6. Habilidades Operacionais: do proprietario para realizar atividades
importantes, tais como, marketing, inventarios, etc.

7. Habilidades Gerenciais: do proprietario para delegar responsabilidades e
administrar outras pessoas.

8. Habilidades Estratégicas: para se poder visualizar além do presente e
entrecruzar as forcas e fraquezas da empresa para atingir suas metas.

No quadro 2, a seguir, Churchill e Lewis (1983) buscam caracterizar os
diferentes estagios do ciclo de vida das MPEs a partir fundamentalmente do foco
central de cada um dos estagios. O foco esta intrinsecamente ligado as estratégias
possiveis de sobrevivéncia bem como as perspectivas de desenvolvimento ao

alcance das MPEs.
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Estagios do Ciclo
de Vida

Caracteristicas do Estagio

EXISTENCIA

Foco na venda ¢ na enfrega aos clientes. A principal ‘“estratégia ¢ se manter vivo”.
Desenvolvimento por eriatividade. Supervisdo direta. Néo existem sistemas formais.
Estratégia voltado a formacio.

SOBREVIVENCIA

Foco na superagdo do ponto de equilibrio. Existem duvidas quanto ao retorno do
investimento. A empresa € simples e possui uma dependéncia do proprietario. Se este se
retirar ou se aposentar em geral o negoeio fecha. Desenvolvimento por diregdo. Supervisdo
supervisionada. Minimo de sistemas formais. Estratégia para a sobrevivéncia.

SUCESSO

Foco na estabilizacdo e lucratividade. A empresa requer um gerenciamento competente, neste
estagio 4 gestdo pode ser ou ter sido delegada a profissionais. Ja existe o uso de sistemas.
Desenvolvimento por delegagdo. Funcional (cada um tem sua fungéo). Sistemas basicos ou
em desenvolvimento. Manutencio do luero ou busca do ereseimento.

CRESCIMENTO

Foco na delegagdo das responsabilidades e na busca de caixa suficiente para satisfazer o
crescimento. A organizacdo & descentralizada e faz uso de planos estratégicos e operacionais
ainda que limitados. Desenvolvimento por coordenacdo. Divisdes (foco na atividade). Possui
sistemas em adaptacido. Busca do crescimento.

MATURIDADE

Foco nas operagdes financeiras, consolidacdo e controle. Inicio da profissionalizacio da
empresa ¢ independéncia do dono. Uso de sistemas e ferramentas para o orcamento,
planejamento estratégicos e outras formas de administracio modernas. Desenvolvimento por
colaboracdo. Diregdio faz uso de assessorias/ consultorias externas. Sistemas em uso
extensivo. Retorno sobre o Investimento.

Quadro 2: Estagios do Ciclo de Vida da Empresa
Fonte: Churchill e Lewis (1983)

Ja Scott & Bruce (1987), criticam os modelos de Churchill e Lewis, comentados

acima, argumentando que estes se apresentam fechados no aspecto de estrutura da

empresa e afirmam que o modelo de crescimento para pequenos negocios deve

abordar outros aspectos, tais como: o estagio da organizacao, fatores chaves, papel

do gestor, estilo de administracdo, estrutura organizacional, produto e pesquisa de

mercado, sistemas e controles, fonte principal das financas, geracdo de caixa,

investimentos principais e produto/mercado.

A partir desse debate, para cada aspecto ou estagio Scott e Bruce, op.cit., tecem

comentarios, como os ilustrados no quadro 3:



Aspectos 1. Comeco 2. Sobrevivéncia |3. Crescimento 4. Expansao 5. Maturidade
Estigio da Emergindo Emergindo Crescimento Crescimento Crescimento
organizagio

Fatores chaves

Obter clientes

Renda e despesas

Garantir os recursos

Finangas, manter o
controle

Controlar os
indicadores chaves

Papel do gestor|Supervisdo direta  |Supervisdo de Delegacgio e Descentralizagio  |Descentralizagio
lideres coordenacgio
Estilo de Empresario Empresario Empresario Administragio Observador,
administragio |individualista administrador coordenador profissional consultor
Estrutura Nio estruturado Simples Funcional, Funcional, Descentralizado,
organizacional centralizado descentralizado especial
Produto ¢ Nenhum Pequeno Desenvolvimento |Inovagdo em novos |Inovagio da
pesquisa de de algum novo produtos, pesquisa |produgdo
mercado produto de mercado
Sistemas e Contabilidade Contabilidade Sistemas contabil. |Uso de sistemas de |Sistemas formais de
controles simples, controle  |simples, controle |Uso de relatério de |controles com controle e gestdo
visual personalizado controle simples  |relatérios por objetivos
especificos
Fonte principal |Proprio, amigos, |Proprio, Bancos, novos Lucros acumulados,|Lucros acumulados,
das finangas  |parentes fornecedores, socios, lucros novos socios, papéis de longo
bancos acumulados papéis de longo prazo
prazo
Geragio de Negativo Negativo para Positivo, mas Positivo, com Gerador de caixa,

caixa

ponto de equilibrio

reinvestido

pequeno dividendo

altos dividendos

Investimen- tos

Planta e

Capital de giro

Capital de giro,

Novas unidades de

Manutencdo da

principais equipamentos expansido de planta |operagdo planta e posicédo de
mercado

Produto/ Linha simples ¢ Aumento de escala |Linha ampliada, Extensdo de linha. |Linhas definidas.

mercado canais de ¢ canais mercado simples, |[Aumento de multiplos mercados

distribuicio
limitados

canais multiplos

mercado e canais

e canais

Quadro 3: Estagios do Ciclo de Vida da Empresa por Scott e Bruce
Fonte: Adaptado de Scott e Bruce (1987)

3.3
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FATORES QUE INFLUENCIAM A COMPETITIVIDADE RELACIONADOS AO

AMBIENTE DAS MPE’S

Nos ultimos anos, devido em grande parte ao fenbmeno da globalizacdo da
economia, o termo competitividade passou a ser intensamente utilizado. No entanto,
mesmo sendo bastante explorado, encontram-se varias definicbes deste termo na
literatura, dependendo do tipo de enfoque utilizado por cada autor.
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Pettigrew & Whipp (1991) trabalham com a existéncia de cinco tipos de estudos
sobre competitividade: (i) os micro economistas e especialistas em organizacao
industrial, (i) a nova competicao, (iii) os institucionalistas, (iv) o debate econdémico
demorado e a (v) exceléncia dos negécios. Os autores acreditam que a performance
deve ser sustentada e reforcada continuamente. A capacidade de competicao dentro
de um determinado cenario baseia-se na habilidade da organizagédo identificar e
compreender as forcas existentes e suas alteracées no decorrer do tempo e a
competéncia em gerenciar 0S recursos internos necessarios para a resposta
competitiva do momento. A competicdo ocorre em multiplos niveis através do tempo,
desenvolvendo-se dentro dos contextos organizacional, setorial e nacional.

Dessa forma, os trés tipos de fatores que influenciariam o desempenho
competitivo de uma organizacdo, para a abordagem contextual, seriam: fatores
internos (contexto organizacional), como por exemplo, a capacitacao tecnoldgica e
produtiva; fatores estruturais (contexto setorial), ou seja, as caracteristicas do
mercado consumidor, as oportunidades de acesso ao mercado internacional; e
fatores sistémicos (contexto nacional), que seriam aqueles fatores que influenciariam

todo o setor, tais como as politicas macro econémicas dentre outros.

3.3.1 Informacao tecnologica

Existem na literatura diferentes definicdes para informacao tecnolégica, e apesar
da utilizagdo de termos similares como “informagdo em ciéncia e tecnologia”,
informacao industrial, informacgao tecnoldgica, informacao para industria, informacao
para negoécios, nao existe uma harmonizagdo conceitual sobre terminologias
adotadas na area de informacgéo referente a industria/empresa.

Ramos (2006), mostram um dos principais conceitos de diferentes autores sobre
este tipo de informagéo:

Fujino, (1995) ressalta que informagédo tecnoldégica & um
conjunto ordenado de todos os conhecimentos — cientificos
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empiricos ou intuitivos — empregados na producdo e
comercializagdo de bens e servigos

Alvares, (1997) define informagao tecnoldgica como todo tipo
de conhecimento sobre tecnologias de fabricagao, de projeto e
de gestdo que favoreca a melhoria continua da qualidade e a
inovacao no setor produtivo.

Federagao Internacional de informagédo e documentagéo (FID),
define informagdo tecnolégica como sendo todo o
conhecimento de natureza técnica, econémica, mercadoldgica,
gerencial, social, etc. que, por sua aplicacdo favoreca o
progresso na forma de aperfeicoamento e inovacgao.

Informacao tecnoldgica é aquela relacionada com o modo de
fazer um produto ou prestar um servico para coloca-lo no
mercado, servindo para difundir tecnologia de dominio publico
para possibilitar a melhoria da qualidade e da produtividade de
empreendimentos existentes e construir insumo para o
desenvolvimento de pesquisa tecnoldgica (apud SENAI, 2001)

E possivel notar a complexidade da conceituacdo de informagdo tecnoldgica,
entretanto existe convergéncia quanto a percepc¢ao de que a informacgao tecnolégica
assume importante papel enquanto elemento favorecedor da competitividade.
(ARAUJO & HANEFELD, 2006). Nesta pesquisa sera adotado como referéncia o
conceito de Informacgao Tecnoldgica segundo o glossario do SENAI (2001).

3.3.2 Técnicas de gestao

3.3.2.1 Conhecimento e informag¢ao como instrumentos do desenvolvimento local

E cada vez mais comum ver diferentes autores caracterizarem o tempo presente
como sendo o0 da sociedade da informagcdo e do conhecimento. Esta

contextualizagdo remete para uma nova forma de administrar o entendimento tacito
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do ambiente organizacional, a certeza da mudanca, da competitividade, e da
inovacgao.

Segundo Tarapanoff (2006), os principias ativos dessa nova forma de
administrar sdo a informacao e conhecimento. Quando estes ativos sao acessados,
compartilhados e trabalhados, geram o conhecimento novo, a inovagdo e a
inteligéncia corporativa.

A informacao € um fator determinante para a melhoria de processos, produtos e
servicos, tendo valor estratégico nas organizagdes. O ciclo informacional inicia-se
com a busca da solugdo a um problema ou da necessidade de obter informacdes
sobre algo (figura 7)

CICLO DA GESTAOQ DA INFORMACAO

Organizac&o e armazenamento da Informacéo

[
Necessidade / l T I
de Informacéo /
| Produtos e servicos Y
x > de Informacéo Uso da" ,/Comportamento
» Aquisicdo da L Informacéo adaptado
Informacéao Distribuicéo da Informacéao

Figura 7: Ciclo da gestéo informacional
Fonte: Choo, 1998

Sendo assim, a gestao informacional preocupa-se com o valor, qualidade,
posse, uso e segurancga da informacéo no contexto do desempenho organizacional.
(WILSON, 1997; TARAPANOFF, 2006) As organizacdes devem usar a informacgéo
para criar significado, construir conhecimento e tomar decisdes. A criagdo do

conhecimento representa inovacgao e vantagem competitiva.
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Segundo Andrade (1998), a tematica “da estratégia e competitividade” pode
estar aparentemente distante da realidade das organizacdes envolvidas neste
estudo, as MPEs, por estas estarem envolvidas na superagao de problemas do dia a
dia, em geral ligados a falta de capital de giro.

No entanto, deve-se considerar como vantagem comparativa intrinseca, uma
caracteristica da pequena empresa que advém do préprio tamanho. Na medida em
que a inovagao assume maior importancia no quadro de competitividade das
empresas, a pequena empresa de perfil inovador queima etapas, e se beneficia
diretamente da terceira geragdo de Producdo e Desenvolvimento. As MPEs com
producdo limitada podem ser mais apropriadas para o desenvolvimento de
determinados produtos voltados para nichos especificos, cuja producao requer maior
flexibilidade, sofisticacdo ou conhecimento local (ANDRADE, et. al, 1998)

Reconhece-se que toda informacdo e todo conhecimento tem um forte
componente social e, portanto, sua criacdo, acesso e compartilhamento contribuem
significativamente para fortalecer o desenvolvimento sustentavel do pais.

O atual ambiente organizacional tem como uma das principais caracteristicas a
necessidade das empresas atuarem de forma conjunta e associada. Desta forma,
surge como possibilidade concreta para o desenvolvimento empresarial, os modelos
organizacionais baseados na associacdo, na complementaridade, no
compartilhamento, na troca e na ajuda mutua, tomando como referéncia o conceito
de redes advindo principalmente da sociologia. As redes de empresas representam
uma forma inovativa de obter competitividade e sobreviver no mundo globalizado
(OLAVE & NETO, 2001).

Neste conceito de complementaridade e cooperacdo para o desenvolvimento
econbmico local (clusters) surgem os Arranjos Produtivos Locais - APLs. O
desenvolvimento produtivo do territério compreende a articulacdo de diferentes
atividades urbanas e rurais, a integracao das micros e pequenas empresas em
cadeias produtivas e mais amplamente a formacéo de redes de cooperacgao, tendo a
economia informal como um potencial a ser desenvolvido e articulado a este
conjunto. Envolve ainda a mobilizacdo da poupanca local, com oportunidade de
geracao de trabalho e renda através de investimentos no sistema produtivo local.
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Nesta direcdo, diversas experiéncias tém sido desenvolvidas em varios municipios
brasileiros.

Um exemplo é a implantacdo do Consércio Intermunicipal de Abastecimento em
Sao Luis do Maranhdo. Trata-se de uma iniciativa que surgiu para enfrentar o
problema da falta de oferta de alimentos para o abastecimento do mercado de Séo
Luis, dado que 80% dos cereais e hortifrutigranjeiros consumidos provinham da
regiao sudeste. Neste contexto, a criacdo do consoércio, constituiu uma alternativa
efetiva para enfrentar o problema do abastecimento e possibilitar a criagdo de
emprego e renda, reduzindo os altos indices de desemprego; além de propiciar
melhoria da produtividade agricola por meio do aperfeicoamento de novas técnicas
(CALDAS, 2001).

Observa-se que o “local” emerge como o espaco de atuacdo, portanto a
construcdo de articulagbes que facilitem a concretizacdo desta constitui etapa

fundamental na promocao do desenvolvimento.

3.3.2.2 Gestao de pessoas — Capacitagao de recursos humanos

Segundo o Ministério do Desenvolvimento Industria e Comercio Exterior -
(MDIC, 2008), a auséncia de recursos humanos qualificados para elaboracdo de
propostas que atenda as exigéncias técnicas e legais dos instrumentos de apoio
disponibilizados por instituicdes, auséncia de mao-de-obra qualificada para gestao,
monitoramento, avaliacdo e finalizacdo de projetos, representam questbes que
dificultam o acesso das MPEs a recursos para desenvolvimento tecnologico e
inovacao e 0 acesso aos editais produzidos no ambito de instituicdes publicas.

As empresas, em sua maioria, confundem a gestdo do conhecimento com o
capital intelectual sem perceber que o capital de relacionamento também é
importante, assim como o monitoramento dos negdécios. Se as empresas nao

souberem onde estdo trabalhando, quem sdo seus concorrentes, quais 0S seus
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objetivos estratégicos ndo descobrirdo quais as competéncias que precisardao para
seus colaboradores e consequentemente ndo sera possivel maximizar o capital
intelectual (GOMES, 2007).

Capital intelectual é o conjunto de beneficios intangiveis que agregam valor as
empresas (EDVINSSON & MALONE, 1998). E o resultado da combinagéo entre os
fatores que compdem o capital humano como a qualificacdo, as habilidades e
conhecimentos, e a capacidade de geracao de ideias, com os fatores que compde o
capital estrutural, como os bancos de dados, os manuais de procedimento, enfim,
tudo aquilo que apdia o capital humano e que ndo pode ser levado quando o
funcionario deixa a empresa. Sendo assim, o conhecimento, a informacdo, a
propriedade intelectual e a experiéncia podem ser utilizados para gerar riqueza e
significam uma vantagem competitiva (STEWART, 1998).

Andrade (1997) em seu trabalho sobre “o ensino da engenharia e a tecnologia”
investigou os impactos que as diferentes perspectivas tedricas acerca dessa relagao
podem produzir sobre o ensino da engenharia, analisando a reflexao e a pratica de
organizacdes que afetam direta ou indiretamente este ensino, classificando-as em
trés categorias: academia, organizacdes produtivas e organizagdes profissionais.
Para tal analisou a tecnologia, conhecimento e engenharia; tecnologia e
organizacbes produtivas; tecnologia e a universidade; tecnologia e organizacdes
profissionais.

O referido trabalho parte do propoésito que a tecnologia € o objeto central do
ensino de engenharia, e refere-se a tecnologia como forma de conhecimento
cientifico (STAUDENMAIER (1985); VICENTI (1990) apud Andrade, 1997),
considerando que nao se trata meramente de ensinar “praticas”, mas sim ensinar
uma forma de conhecimento com seu método, seus mecanismos de geracao,
utilizacdo, adaptacao e regulacdo. Esses mecanismos e método, sendo produzido
em diferentes “lugares” e articulados em diferentes “redes” partiiham diferentes
culturas nao se restringido academia.

Ao analisar tecnologia e mudanca tecnolégica o autor constata que o0s
problemas que sdo atacados pela comunidade tecnoldégica num dado tempo sao
gerados tanto pelas forgas do mercado, demandas governamentais, necessidades
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sociais, como também pelo corrente estado da arte da tecnologia. Os modelos de
mudanca tecnolégica podem ser vistos como um caso especial de mudangas no
conhecimento, entretanto é necessario uma capacidade interna de desenvolvimento
consciente nas universidades, pois é a partir da mediacao das trés categorias —
consolidacdo da cidadania, ampliacdo e sofisticacdo da demanda tecnoldgica e
avancos tecnolégicos — que as empresas ao produzirem e demandarem
conhecimento técnico - cientifico , repercutem sobre o ensino de engenharia.

E conclui que de fato, € na empresa que o conhecimento da comunidade
tecnoldgica adquire uma estrutura organizacional com vistas a produgédo de bens e
servicos. Porém, a estrutura hierarquica da pratica tecnolégica cria um sistema
préprio de intercomunicacao bastante distante da ciéncia. Por esta razdo afirma que
a busca de maior interagdo universidade x empresa ndo é apenas uma politica
desejavel a fim de melhorar ambos os lados da relacao, trata-se na verdade, de uma
condicao necessaria para aprendizado da tecnologia como conhecimento em todas

as suas dimensoes.

3.3.2.3 Gestao de inovacao

Segundo Pereira & Kruglianskas (2005), em uma economia sélida, a inovagao
tecnoldgica deve ser resultado de um ambiente que produz ciéncia de ponta e
influencia direta e indiretamente o setor produtivo, especialmente por meio dos
setores de pesquisa e desenvolvimento existentes no &mbito das empresas.

A inovacéo tecnoldgica, submetida a uma concepc¢ao de desenvolvimento deve
resultar da interacdo entre pesquisadores, agentes econdmicos, grupos sociais,
individuos e 6érgaos estatais, configurando um ponto de convergéncia entre as

potencialidades cientificas e as necessidades econdmicas e sociais.
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Segundo Carvalho (2006), as instituicbes de ensino superior e os institutos de
pesquisa e desenvolvimento sdo, por exceléncia, organizacées do conhecimento e
tém como um de seus principais objetivos a inovacao em processos e produtos.

O emprego da inovacado nao incorre necessariamente em mudancas radicais
para as organizagdes, mas € considerado estratégico para sua sobrevivéncia e
manutencdo no mercado. Assim sendo, pressupde investimentos na construcao de
laboratérios de P&D e em laboratérios que desenvolvam inovacdes técnicas
incrementais. Ambos o0s objetivos do emprego das novas tecnologias requerem
interagbes pessoais, ambientais e normativas, inerentes aos conceitos de trabalho,
tecnologia, fator humano e conhecimento (LIGIERO, 2003).

A Inovagéo tecnolégica é uma mudancga na tecnologia, uma nova forma de fazer
algo. Um padrao de inovacao tecnoldgica pode ser descrito segundo Maximiniano
(2000) da seguinte maneira:

e Primeiro, é preciso haver uma necessidade ou demanda pela tecnologia. Sem

demanda ndo ha um motivo para a inovagao.

e Segundo, o atendimento da necessidade deve ser possivel do ponto de vista
teorico e, para isso o conhecimento deve estar disponivel.

e Terceiro, deve ser possivel converter o conhecimento em aplicacao pratica,
tanto em termos de engenharia quanto em termos de economia.

e Quarto, deve haver disponibilidade de financiamento, méo de obra
especializada, tempo, infra-estrutura e outros recursos para desenvolver
tecnologia.

e Finalmente, a iniciativa empresarial deve identificar e organizar todos os

elementos necessarios.
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3.4 ASPECTOS RELATIVOS AS PRATICAS E PROCEDIMENTOS

3.4.1 Qualidade total

O termo qualidade é amplamente utilizado nos diversos setores produtivos e faz
parte do vocabulario de muitas pessoas sendo dificil defini-lo de forma a atingir toda
a dimensdao do seu significado. A qualidade envolve muitos aspectos
simultaneamente e sofre alteragées conceituais ao longo do tempo (PALADINI,
1996).

Alguns conceitos de qualidade foram estruturados tendo a satisfagcdo do
consumidor como o elemento principal. Esses conceitos correlacionam os interesses
da empresa com o atendimento as necessidades do cliente:

e “Qualidade é a adequacdo ao uso” (JURAN & GRYNA,
1993);

e “Qualidade é a condicdo necessaria de aptidao para o fim
a que se destina” (Organizacao Européia de controle da
Qualidade, 1972 apud PALADINI, 1996);

e “Qualidade é o grau de ajuste de um produto a demanda
que pretende satisfazer’ (JENKINS, 1991 apud
PALADINI, 1996).

e A qualidade é uma vantagem competitiva que diferencia
uma empresa de outra, pois os consumidores estdo cada
vez mais exigentes em relacdo a sua expectativa no
momento de adquirir um determinado produto
(FIGUEREDO & COSTA NETO, 2001).

Segundo as normas ISO, Sistema de Qualidade (SQ) inclui a estrutura
organizacional, a responsabilidade, os procedimentos, 0S processos € 0S recursos
para a implantacdo do chamado gerenciamento da qualidade. Possui ainda como
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pré-requisito as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) ou Boas Praticas de Laborat6rio
BPL. As BPL formam um conjunto de critérios que abrange o processo
organizacional e as condicbes em que estudos sao planejados, gerenciados,
desenvolvidos, monitorados, registrados, arquivados e relatados (NIT — DICLA -
028).

Quando se fala em qualidade para a industria de alimentos, o aspecto
seguranca do produto é sempre um fator determinante, pois qualquer problema pode
comprometer a saude do consumidor (FIGUEREDO & COSTA NETO, 2001). O
termo alimento seguro € um conceito que esta crescendo na conjuntura global, ndo
somente pela sua importancia para a saude publica, mas também pelo seu
importante papel no comércio internacional (BARENDSZ, 1998). Devido a estas
preocupacoes e exigéncias de mercado as BPL / BPF, tem sido cada vez mais
exigidas pelos o6rgaos regulamentadores, ANVISA e Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento - MAPA.

A busca pela exceléncia e pela qualidade nos produtos e servicos fez com que a
procura por laboratérios acreditados para realizacdo de ensaios e analises
crescesse consideravelmente a partir de 1995, pois a acreditaggo € o
reconhecimento formal de que o laboratério estd operando com um sistema de
qualidade documentado e é tecnicamente competente para realizar ensaios ou
calibracoes especificas (COUTINHO, 2004).

A implantacédo e implementacdo de um programa de garantia da qualidade em
um laboratério de ensaios e determinacdes analiticas tém como referencia a Norma
ABNT ISO/IEC 17025, e torna-se mais um requisito fundamental para a conquista de
novos mercados € para a oferta de servicos especializados com qualidade
comprovada. A figura 8 representa um enfoque tipico da estrutura de um programa
de garantia da qualidade que pode ser implantado em uma instituicaio (BUCHMANN
& SARKIS, 2002).



53

ELEMENTOS ORGANIZACIONAIS DE QUALIDADE

ELEMENTOS TECNICOS DE QUALIDADE

TAREFA ANALITICA

Figura 8: Estrutura de atividades de um programa de garantia da qualidade
Fonte: BUCHMANN, 2002.

Baseado nestes principios fica explicita a necessidade de laboratérios que
possuam um sistema de gestao pela qualidade implementado, a fim de identificar e
analisar as possiveis fontes de incerteza relacionadas as analises e estudos
desenvolvidos em sua unidade operacional, com vistas a garantir registros de
conformidade e reprodutividade de dados.

No caso da universidade pode-se entender por qualidade um conjunto de atos
de gestdo que inclui a otimizagdo de seus recursos, com a obtencdo de metas de
produtividade, tanto da parte dos professores, como dos estudantes e funcionarios.
Nesse sentido, a gestdo e a administracdo constituem-se em fatores decisivos para
atingir a qualidade.

Definindo a qualidade como a capacidade de satisfazer aos clientes, deve-se
reconhecer que 0s estudantes sdo os primeiros e mais assiduos clientes e que eles
ingressam na universidade com expectativas concretas. Mas, ha também demandas
do mercado e da sociedade como um todo que devem ser preenchidas e que podem

servir como parametros para medir a qualidade da universidade.
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Conforme mencionado anteriormente, as MPEs ndo possuem em sua maioria
infra-estrutura laboratorial, destinadas a P&D. Neste contexto, surge a necessidade
de uma maior interagdo entre os laboratérios universitarios e empresas como fator
de alavancagem para estas e comprometimento com a missdo institucional
daquelas. Essa cooperacdo também contribui para formacdo de profissionais
qualificados e prontos para atender as exigéncias do mercado, onde a qualidade tem
sido um instrumento fundamental para sustentabilidade e desenvolvimento das
instituicoes.

3.4.2 Avaliacao da conformidade

Em 1973 nascia o Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade
Industrial (Inmetro), uma autarquia federal, vinculada ao Ministério do
Desenvolvimento, Industria e Comércio Exterior, que atua como Secretaria Executiva
do Conselho Nacional de Metrologia, Normalizagcdo e Qualidade Industrial
(Conmetro), colegiado interministerial, que € o érgao normativo do Sistema Nacional
de Metrologia, Normalizag&o e Qualidade Industrial (Sinmetro).

Sua misséao é trabalhar decisivamente para o desenvolvimento sécio-econémico
e para a melhoria da qualidade de vida da sociedade brasileira contribuindo para a
insercdo competitiva, para o avanco cientifico e tecnolégico do pais e para a
protecdo do cidadao, especialmente nos aspectos ligados a saude, seguranca e
meio-ambiente.

Avaliacdo da conformidade é todo procedimento utilizado, direta ou
indiretamente, para determinar que se cumpram as prescricoes pertinentes dos
regulamentos técnicos ou normas. Os procedimentos para a avaliacdo da
conformidade compreendem, entre outros, os de amostragem, prova e inspecao;
avaliagcao, verificacdo e garantia da conformidade; registro, acreditacdo e aprovacao,
separadamente ou em distintas combinacdes (BRASIL, 2004).
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Entende-se por “regulamento técnico” o documento aprovado por 6rgaos
governamentais em que se estabelecem as caracteristicas de um produto ou dos
processos e métodos de producdo com eles relacionados, com inclusdo das
disposicdes administrativas aplicaveis e cuja observancia € obrigatéria. Por “norma”
entende-se o documento aprovado por uma instituicdo reconhecida, que prevé, para
um uso comum e repetitivo, regras, diretrizes ou caracteristicas para os produtos ou
processos € métodos de producdo conexos, e cuja observancia nao é obrigatoria.
Tanto o regulamento técnico quanto a norma podem incluir prescricbes em matéria
de terminologia, simbolos, embalagem, marcagcdo ou etiquetagem aplicaveis a um
produto, processo ou método de producao ou tratar exclusivamente delas (BRASIL,
2004).

De acordo com a ISO (Internacional Organization for Standardization), um
padrdo € um documento aprovado por organismo reconhecido que prevé, pelo uso
comum e repetitivo, regras, diretrizes ou caracteristicas de produtos, processos ou
servicos cuja obediéncia nao é obrigatoria.

O reconhecimento formal de que o laboratério esta operando com um sistema
de qualidade documentado, e € tecnicamente competente para realizar ensaios ou
calibracoes especificas, € chamado de acreditacao.

A Divisao de Credenciamento de Laboratérios (Dicla), vinculada a Coordenacao
Geral de Credenciamento (Cgcre), por intermédio da Portaria Inmetro no 32, de 11
de marco de 2002, é a divisdo responsavel pela coordenagédo, gerenciamento e
execucao das atividades de acreditacao de laboratérios de calibragédo e de ensaios.
As vantagens da acreditacdo para os laboratérios séo:

e Confianca na competéncia de 3a parte (organizagdo independente das partes

envolvidas, de clientes e fornecedor);

Conquista de novos mercados;

Reconhecimento e aceitagao de seus certificados e relatérios por clientes de
outros paises, em virtude dos acordos de reconhecimento mutuo assinados
pela Cgcre/lnmetro;

Evidéncia da competéncia técnica;

Eliminag&o de auditorias multiplas;



56

e Aprimoramento das praticas laboratoriais;

Divulgacao e “marketing” dos servicos acreditados, oferecidos por intermédio
do catalogo oficial e outras publica¢des produzidas pelo Inmetro;

e Uniformidade de interpretagao;

e Facilidade do reconhecimento de equivaléncia (DOC-CGCRE)
3.4.3 Certificacao de produtos

Para os produtos de uma larga gama de setores da industria é obrigatério obter
a certificagdo nacional ou internacional. Ela fornece uma documentacado formal
comprovando que o produto foi testado conforme codigos, normas e/ou diretrizes
aplicaveis (BRASIL, 2004).

De acordo com a Comissdo do Codex Alimentarius da FAO/ONU* a certificagdo

7

e 0.

“procedimento pelo qual os drgdos de fiscalizacdo oficiais e 0s 0rgdos
oficialmente reconhecidos fornecem garantia escrita ou equivalente de que
os alimentos ou os sistemas para controle de alimentos atendem as
exigéncias. A certificacdo de alimentos pode ser, conforme for apropriado,
baseada em diversas atividades de inspecdo, as quais podem incluir
inspegcdo permanente, auditoria dos sistemas de garantia de qualidade e
exame dos produtos acabados”.

A atividade de certificacdo tem como produto a emissdo de um certificado, que
descreve e atesta os atributos das consignacdes de alimentos destinados ao
comércio, seja ele nacional ou internacional. Sendo emitido por 6rgao oficial, passa
a ser chamado de certificado oficial, ou seja, aquele emitido por autoridade oficial
competente de um érgao publico ou por ele credenciado para tal. Sua emissao sera
feita baseada em critérios minimos de qualidade estabelecidos pelo érgao oficial.

8 Organizacéao para a Agricultura e a Alimentacao (FAO, sigla de Food and Agriculture Organization) é
uma Organizagao das Nagdes Unidas cujo objetivo declarado é elevar os niveis de nutricdo e de
desenvolvimento rural. Criada em 1945, a FAO atua como um férum neutro, onde todos os paises,
desenvolvidos e em desenvolvimento, se reinem em pé de igualdade para negociar acordos e
debater politicas.Disponivel em: < WWW.fao.or.br > Acesso em: 22 fev 2009.
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No caso da classificacdo de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor
econbmico, os critérios minimos de qualidade sdo chamados de padrdes oficiais de
classificacao (POC), regulamentados por meio de Instru¢des Normativas e Portarias
do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

3.4.4 Barreiras técnicas

Para protegerem seus mercados os paises procuram utilizar mecanismos que
dificultam o acesso de mercadorias importadas, conhecidas como barreiras
comerciais.

A maneira mais usual para esses empresarios alcancarem o mercado externo é
a utilizacado de tarifas. Como as negociagcdes internacionais sobre comércio,
geralmente resultam em reducdes nas tarifas que os paises podem utilizar, entao
foram sendo desenvolvidos novos artificios para dificultar as importacées, as
chamadas barreiras nao tarifarias, em especial as barreiras técnicas.

Barreiras técnicas, considerando o estipulado pela Organizacdo Mundial do
Comércio (OMC) sao barreiras comerciais derivadas da utilizacdo de normas ou
regulamentos técnicos n&o-transparentes ou ndo-embasados em normas
internacionalmente aceitas ou, ainda, decorrentes da adocao de procedimentos de
avaliagdo da conformidade n&o-transparentes e/ou demasiadamente dispendiosos,
bem como de inspecdes excessivamente rigorosas (INMETRO, 2009).

O Inmetro iniciou suas atividades relacionadas as barreiras técnicas ao comércio
na década de 70, quando o tema foi incluido em uma rodada multilateral de
negociagdes, a Rodada de Toquio, realizada entre 1973 e 1979, e reconhecendo a
importancia das barreiras técnicas para o fluxo de comércio exterior, assinou-se um
Acordo sobre Barreiras Técnicas ainda no GATT - General Agreement on Tariffs and
Trade. E em 1995 um novo acordo foi incorporado pela OMC quando esta iniciou

seus trabalhos.
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Nos ultimos anos ocorreu um aumento consideravel de normas e regulamentos
técnicos e sanitarios, que sdo apontados como barreiras nao tarifarias ao comercio.
Estas normas influenciaram a estrutura de producdo e comercializagdo e
demandaram maior compatibilidade entre produtos e sistemas de producéo
(ANDRADE, 2008).

O Ministério de Desenvolvimento, Industria e Comercio Exterior (MIDIC) e a
Associacao de Comercio Exterior do Brasil (AEB) adotam uma abordagem mais
abrangente, definindo barreiras técnicas como sendo as exigéncias técnicas
estabelecidas para os produtos ou servicos nos mercados alvo. Neste tipo de
abordagem esté implicito que as barreiras técnicas podem ser superadas e que nem
sempre sao ilegitimas (BRASIL, 2004).

Portanto, € preciso criar uma forma de explicar didaticamente as normas
técnicas aos empresarios e conscientiza-los sobre a importancia de se conhecer as
normas técnicas. Desmitificar as barreiras, porém demonstrar que elas tém seus
propésitos.

Além das questdes técnicas, as MPEs enfrentam problemas estruturais que vém
a se constituir barreiras as exportacdes. Alguns deles sdo: o baixo volume de
pesquisa de base; a falta de capacitacdo de colaboradores para operar no mercado;
e organizacao precaria da estrutura sanitaria.

Como exemplo desta falta de estrutura tem-se o caso do embargo do mel
piauiense, segundo maior exportador com 20% das exportacdes brasileiras do
produto, ocorrido em abril de 2006, devido a falta de certificacdo deste produto. A
Unido Européia parou de importar mel brasileiro, sob a alegacdo que o Pais néo
tinha equivaléncia com o bloco no que se referia as diretivas para o controle de
residuos e qualidade do produto.

A paralisacdo nas relagdes comercias entre o Brasil e o bloco econémico
europeu, deu um sinal de alerta para a importancia de garantir a qualidade e a

seguranca do mel produzido no Pais. Nesse contexto, um projeto-piloto4 foi

4 Com uma parceria entre o SEBRAE, SENAI Vassouras, O Ministério da Agricultura Pecuéria e
abastecimento (MAPA) e demais entidades do Sistema S, o Programa Alimentos Seguros (PAS), que
ja vem apresentando resultados positivos em outros setores, foi adaptado, pela primeira vez, para
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desenvolvido com a proposta de trabalhar agcdes de melhorias, focando toda a
cadeia produtiva, desde os apicultores, unidades de extracdo e os entrepostos que
recebem, controlam e beneficiam produtos apicolas (LOURES, 2008).

As barreiras nao tarifarias estao intimamente relacionadas com a questao da
competitividade, sobretudo por restringir e alterar, de modo atrtificial, o equilibrio (ou
desequilibrio) do processo de competicdo entre as empresas situadas em paises
distintos. Por outro lado os ajustes em areas como padrées de produtos, controles
ambientais e restricbes a entrada, sdo estimulos a inovacdées que resultam em
vantagens competitivas e eventuais mudancas no ranking das empresas.

ANDRADE (2008) ressalta que o esforco dos paises/empresas para superar as
barreiras nao-tarifarias, estabelecidas sobre forma de normas, padrées ou
regulamentos, é capaz de gerar beneficios tangiveis e intangiveis para sociedade
como todo. Dentre estes beneficios estdo: as inovagdes tecnoldgicas que segundo
Porter (1989) “resulta com freqléncia, da pressdo, necessidade ou mesmo
adversidade”; beneficios sociais observados pela contratacdo de mao-de-obra
especializada e programas de capacitagao e valorizacao de funcionarios; beneficios
ambientais devido aos processos de produg¢do mais limpa, reducao de emissao de
residuos e melhora do ambiente em torno do estabelecimento produtivo e inovacgdes

gerenciais.

oferecer solugdes que auxiliem na exceléncia da qualidade do mel brasileiro, garantindo segurancga
na producao que chega ao mercado.

O PAS-Apicultura, como a iniciativa foi chamada, foi implantado em oito estados brasileiros: Parana;
Rio Grande do Sul; Santa Catarina; Sao Paulo; Rio de Janeiro; Minas Gerais, Piaui e Ceara. Dividido
em modulos, o projeto-piloto ofereceu orientagbes, consultorias e treinamento aplicado para a
implantagdo de conceitos de Boas Praticas e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) para as empresas de entreposto; unidades de extracao e apicultores.
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3.4.5 Inovacao e apropriacao do conhecimento

A propriedade intelectual atua como elemento essencial de apropriagcdo do
esforco de inovacao e torna a tecnologia passivel de transacdo econdémica, ou seja,
transforma inovagdes em ativos comercializaveis e amplia a articulacdo entre
agentes econdémicos.

Entretanto, mais do que remunerar os esfor¢os de inovacéao ja feitos, o sistema
de protecdo teria como razdo de ser o estimulo a continuidade de investimentos
(cada vez mais altos e de maior incerteza) visando concretizar o conhecimento em
aplicagdo efetiva no sistema econémico seja sob a forma de tecnologia de
processos ou novos produtos.

O sistema de protecdo numa situacdo ideal propiciaria a disponibilizacdo do
conhecimento/inovacdo (ensejando ganhos sociais) a0 mesmo tempo em que
garantiria os ganhos privados (sob a forma de monopdlio temporario), possibilitando
ao inovador lucrar com os resultados da inovacao.

Uma observacéao relevante e necessaria é a de que o sistema de prote¢do nao
apresenta um indice de relevancia e de impacto similar em todos os setores,
industrias, empresas e até mesmo paises.

O aumento da importancia da protecdo a propriedade intelectual como
mecanismo de garantia dos direitos e de estimulo aos investimentos relaciona-se a
intensificacdo do desenvolvimento cientifico e tecnolégico, a aproximacao e
interpenetracao entre ciéncia e tecnologia (aproximando a ciéncia do mercado de
forma ndo experimentada anteriormente), a redugdo dramatica do tempo requerido
para o desenvolvimento tecnolégico e para a incorporagdo dos resultados ao
processo produtivo; a reducéo do ciclo de vida dos produtos no mercado; a elevacao
dos custos de pesquisa e desenvolvimento e dos riscos implicitos na opcéao
tecnologica; a incorporagdo da inovagcdo como elemento de ampliacdo da
competitividade; e, particularmente, a capacidade de codificacdo dos conhecimentos
(BUAINAIN & CARVALHO, 2000).
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Esses elementos estdo na base do que se denomina de “economia do
conhecimento”. Esta, por sua vez, vincula-se a crescente capacidade de codificacdo
de conhecimento gerado em areas tradicionais e em areas novas do conhecimento
ou derivadas da fusdo de conhecimentos e explica, em parte, a intensificacdo dos
pedidos de registro de protecdo da propriedade intelectual (CASTELO, 2000).

3.5 ACOES GOVERNAMENTAIS DE APOIO AS MPES

A divulgacdo de resultados de pesquisas empiricas que constataram uma
participacao significativa de inovacdes empreendidas em empresas de menor porte
em alguns setores produtivos trouxe para o debate o tema da inovacao tecnolégica
por parte os empreedimentos de menor porte.

As andlises, que indicavam que a inovacao estaria estritamente vinculada as
firmas dotada de recursos e de escala para exercer as atividades de P&D no interior
de seus estabelecimentos, vém sendo superadas ou relativizadas em alguns casos.
As pesquisas que se seguiram, em especial as desenvolvidas no d&mbito do enfoque
neo-schumpeteriano, mostraram a impossibilidade de tratar a atividade de inovacéao
somente a partir de gastos formais de P&D (BOTELHO, 2007).

As formas e estratégias que as PMEs buscam para viabilizar seus processos
inovativos sdo muito variadas e um debate mais amplo sobre o tema néo faz parte
do escopo desta dissertacdo. Entretanto, pode-se citar a aglomeracao de empresas
sob a forma de clusters ou arranjos produtivos locais como potentes alavancadores
deste processo.

No que pese o potencial demonstrado empiricamente e a partir de pesquisas
realizadas em outros paises e os dados nacionais ddo conta de que apenas 0,6%
das micros e pequenas empresas do Brasil sdo inovadoras. E o pior indice entre 43
paises, segundo um estudo realizado pelo Global Enterpreneurship Monitor. Dados

fornecidos pela mesma instituicdo colocam o Brasil como o pendltimo pais em
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porcentagem de pequenas empresas nascentes que buscam a colocagdo de seus
produtos no mercado externo.

Consciente de seu papel estratégico na geracao de empregos e potencial para
alavancar a geracao de inovacoes tecnolégicas, o Estado vem desenvolvendo novos
mecanismos e instrumentos de apoio as MPEs.

Ha um interesse estratégico do governo no sentido de fortalecer a inovacao. A
Politica Industrial, Tecnolégica e de Comércio Exterior - PITCE e o Programa de
Aceleracao do Crescimento - PAC da Ciéncia e Tecnologia sdo exemplos que
implicam na acdo conjunta de varias instancias, com seus papéis perfeitamente
definidos, em acdo harménica e objetiva, visando a economia de esforgos e
maximizagdo de resultados. Em continuidade, a Politica de Desenvolvimento
Produtivo (PDP)°, atua como elemento de coordenacdo de expectativas na
economia brasileira, que com as macrometas ou Metas-Pais prevéem o aumento da
formacao bruta de capital fixo, o aumento do dispéndio privado com P&D&l, a
ampliacao da participagcao das exportagdes brasileiras no comércio internacional e a
ampliacdo da atividade exportadora das Micros e Pequenas Empresas.

Em uma breve retrospectiva é possivel identificar algumas iniciativas do governo
brasileiro para incentivar o estabelecimento de acordos de cooperacdo para a
realizacdo de pesquisa, como o Programa de Apoio ao Desenvolvimento Cientifico e
Tecnolégico (PADCT), o Programa de Desenvolvimento das Engenharias
(PRODENGE), em especial seu integrante voltado para redes cooperativas de
pesquisa (RECOPE). Mais recentemente, os Institutos do Milénio e a criacdo dos
Fundos Setoriais, como o Fundo Verde-Amarelo, voltado para incentivar a
cooperacao universidade-empresa sao iniciativas que se destacam. Percebe-se que,
apesar das incertezas nas definicbes das politicas de C&T no Brasil, a expectativa
de criar e fortalecer as ligacdes entre o setor publico de pesquisa e as empresas
privadas sempre esteve presente (Meyer-Stamer, 1995; Velho et. al., 2004).

Apesar dos esforcos empreendidos, os indicadores de cooperacdo para
inovagao séo pouco significativos. De acordo com a Pesquisa Industrial de Inovagao

° Informacbes detalhadas sobre a PDP estdo disponiveis no enderego eletronico

http://www.desenvolvimento.gov.br/pdp/index.php/sitio/inicial
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Tecnolégica - PINTEC, realizada pelo IBGE (2007), o numero de empresas que
responderam estar envolvidas com praticas cooperativas foi 2,2 mil em 2005, ou
seja, 2,4 % do total pesquisado®. No que se refere as articulagdes cooperativas, as
empresas identificaram como seus parceiros mais importantes nas relacoes
colaborativas os fornecedores e os clientes ou consumidores, conforme Lundvall
(1998) e Freeman (1991) ja tinham notado em estudos sobre organizacdo do
processo de inovagao nas firmas.

Um marco relevante para o debate das Politicas Publicas de Inovagédo no Brasil
foi o Congresso de Inovacao na Industria promovido pela Confederacéo Nacional da
Industria (CNI, 2005), e que teve a participacdo dos setores empresarial, académico
e governamental. A partir dos debates, foram apontadas algumas fragilidades em
relacdo a politica de inovacao no Brasil.

3.5.1 Financiamento para inovacao nas empresas

O desenvolvimento das pequenas e médias Empresas de Base Tecnoldgica
depende de um ambiente tecnologicamente ativo, com grande disponibilidade de
recursos técnicos e humanos e que apresente espacos para a iniciativa empresarial,
favoreca o espirito empreendedor e gere sinergias para o estabelecimento de novas
empresas. Por outro lado, é também necessario um sistema de financiamento que
atue no sentido de estimular o desenvolvimento destas empresas.

O financiamento para atividades inovativas nas empresas apresenta-se de forma
limitada, onde apenas a Financiadora de Estudos e Projetos (FINEP) e o Banco
Nacional de Desenvolvimento Econémico e Social (BNDES) dispdem de linhas de
crédito especificas para apoiar atividades de pesquisa e desenvolvimento nas

empresas. No caso especifico das micros e pequenas empresas, 0S custos e o

® O tamanho final da amostra nas indGstrias extrativa e de transformacao foi de 13.575 empresas e
nos servigos de telecomunicagdes e informatica, de 759 empresas.
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excesso de procedimentos burocraticos no sistema de concessao de crédito torna-o
pouco acessivel.

O apoio da FINEP abrange a pesquisa basica, pesquisa aplicada, inovacoes e
desenvolvimento de produtos, servicos e processos. A FINEP apodia ainda a
incubacdo de empresas de base tecnolégica, a implantacdo de parques
tecnoldgicos, a estruturagdo consolidagdo dos processos de pesquisa, O
desenvolvimento e a inovacao em empresas ja estabelecidas, e o desenvolvimento
de mercados.

O mecanismo da subvencdo econbmica aplicado pela FINEP foi criado no
ambito da Lei n® 10.332/01 disponibilizando a taxa de juros com encargos
financeiros reduzidos, com base na reduc¢dao em torno de 50% da Taxa de Juros de
Longo Prazo (TJLP), acrescidos de margem (spread) entre 2% e 6% ao ano
(MENDONCA, 2005).

Este instrumento ainda é pouco difundido e é grande o desconhecimento por
parte das empresas. Para ter acesso a equalizacdo dos juros, as empresas devem
apresentar projetos que se enquadrem nos programas prioritarios da FINEP, e que

atendam as seguintes condigbes:

+ aumento de sua competitividade, no ambito da atual Politica
Industrial, Tecnologica e do Comércio Exterior (PITCE);

» aumento nas atividades de pesquisa e desenvolvimento tecnolégico
(P&D) realizadas no pais e cujos gastos em P&D sejam compativeis
com a dindmica tecnolégica dos setores em que atuam; e/ou

+ inovagdo com relevancia, regional ou inserida em arranjos
produtivos locais, objeto de programas do Ministério da Ciéncia e
Tecnologia; e/ou

» contribuicdo mensuravel para o adensamento tecnologico e
dinamizacao de cadeias produtivas; e/ou

* parceria com universidades e/ou instituicbes de pesquisa do pais
(MENDONGA, 2005).

A subvencdo é essencial, em particular para empresas de pequeno e médio
porte, para induzir determinados comportamentos empresariais e estimular os

empresarios a investir em inovacao tecnolégica. Em geral, funciona como um
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redutor do custo associado as atividades inovativas e, portanto, minimiza o risco da
empresa em investir em P&D. Ha varias opgdes para torna-la um instrumento de uso
frequente e de facil acesso. Entre elas, destacam-se:

1) Financiar micros e pequenas empresas em projetos cooperativos de pesquisa
e desenvolvimento: mecanismo de participagdo das empresas nos projetos de
pesquisa cooperativa dos Fundos Setoriais.

2) Reduzir os custos de atividades inovativas caracteristicas das MPEs tais
como: aquisicdo de equipamentos, capacitacdo de recursos humanos, contratacdo
de pesquisadores, pagamento de servigos tecnoldgicos, entre outros.

Outra proposta seria destinar no minimo 40% dos recursos dos Fundos Setoriais
para as empresas. Esses recursos seriam ofertados sob a forma de fluxo continuo e
todos os setores poderiam acessa-los. Também deveria ficar a cargo das empresas,
quando julgarem necessario buscar parcerias com universidades para execucao de

projetos.

3.5.1.1 Capital de risco

O PROJETO INOVAR, lancado em Maio de 2000, é uma acgao estratégica da
FINEP, que tem por objetivo promover o desenvolvimento das pequenas e médias
empresas de base tecnoldgica brasileiras através do desenvolvimento de
instrumentos para o seu financiamento, especialmente o capital de risco.

O PROJETO INOVAR surgiu da percepgao de que as empresas de pequeno e
médio porte baseadas no conceito da “inovacao tecnolégica” e que se constituem
“clientes-base-finep”, ndo encontram no sistema de crédito tradicional mecanismos
adequados para financiar seu crescimento. O capital de risco constitui-se em um dos
instrumentos mais adequados para o financiamento das empresas de base
tecnolégica.

Apesar do Brasil dispor de pré-condicées para o desenvolvimento do capital de

risco, esse mercado, emergente no pais, se ressente de uma estrutura institucional
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abrangente, capaz de unir os diversos agentes interessados, articulando seus
esforcos em torno de um objetivo comum. Atuando em parceria com entidades como
BID/FUMIN, CNPq, SEBRAE, PETROS, ANPROTEC, SOFTEX e IEL, a FINEP,
através do PROJETO INOVAR, vém procurando construir um arcabouco institucional
— uma ponte entre as empresas e os investidores — que estimule a cultura de
investimentos de capital de risco em empresas nascentes e emergentes de base
tecnoldgica ajudando a completar o ciclo da inovacao tecnoldgica, desde a pesquisa
até o mercado.

Além disso, através do PROJETO INOVAR, a FINEP vem criando mecanismos
que contribuem para o surgimento e desenvolvimento de empreendimentos de base
tecnoldgica a partir dos resultados gerados na pesquisa cientifica brasileira. Novas
acoes vém sendo desenvolvidas buscando organizar a aplicagao de recursos nao-
reembolsaveis da FINEP e de seus parceiros na transformacao de projetos de
inovacdo em tecnologias que possam ser levadas ao mercado. O esforco é o de
articular parcerias e instrumentos que apdiem de modo integral o processo de
inovagdo: da bancada dos laboratérios a transferéncia das tecnologias
desenvolvidas para empresas que possam traduzir em valor econbémico e
desenvolvimento social, o enorme esfor¢co da sociedade brasileira para se inserir no
cenario cientifico e tecnologico global.

Assim, o PROJETO INOVAR7 visa construir um ambiente institucional que
favoreca o florescimento da atividade de Capital de Risco no Pais, de forma a
estimular o fortalecimento das empresas nascentes e emergentes de base
tecnolégica brasileiras, contribuindo, em ultima instancia, para o desenvolvimento

tecnoldgico nacional, bem como para a geracéao de empregos e renda.

" O PROJETO INOVAR engloba: Férum Brasil Capital de Risco; Incubadora de Fundos INOVAR,;
Forum Brasil de Inovacao; Portal Capital de Risco Brasil; Rede INOVAR de Prospeccao e
Desenvolvimento de Negocios; Desenvolvimento de programas de capacitacdo e treinamento de
agentes de Capital de Risco.
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3.5.2 Marco legal do apoio a inovacao

Os incentivos as atividades de P&D empresariais no Brasil mudaram
sensivelmente ao longo dos ultimos 10 anos. Essa instabilidade também foi
consequéncia das limitacoes fiscais do Estado brasileiro, e revela a fragilidade dos
instrumentos de apoio a P&D e inovacdo. A mais abrangente legislagao de incentivo
a realizacdo de P&D empresarial, vigente desde 1994, tem por base a Lei n?
8.661/93, que estabeleceu o Programa de Desenvolvimento Tecnolédgico Industrial
(PDTI) e o Programa de Desenvolvimento Tecnolégico Agropecuario (PDTA).

Os PDTIs/PDTAs constituiam-se de programas elaborados pelas empresas,
submetidos a aprovacao do Ministério de Ciéncia e Tecnologia - MCT, visando a
geracdao de novos produtos ou processos ou seu aprimoramento, mediante a
execucao de atividades de P&D, com prazo de cinco anos. No entanto, no final de
1997 o governo federal reduziu de forma significativa os incentivos previstos na Lei
n® 8.661/93. Com essa alteracdo, o numero de projetos incentivados caiu de forma
drastica, e os investimentos totais programados pelas empresas igualmente
decresceram, até que os programas foram extintos por meio da Medida Proviséria n®
255 de 2005.

Outra legislagao importante foi a Lei n® 10.637/02 que possibilitou as empresas o
abatimento das despesas de custeio relativas aos gastos realizados com pesquisa
tecnoldgica e desenvolvimento de inovagao tecnolégica de produtos e processos, do
lucro liquido, na determinacdo do lucro real e da base de célculo da Contribuicdo
Social sobre o Lucro Liquido (CSLL).

Com a aprovagao da Lei de Inovagao, em dezembro de 2004, o governo iniciou
uma reformulacdo desta legislagdo. Em primeiro lugar, ampliou os mecanismos de
subvencao e equalizacao dos custos de financiamentos, que passam a contar com
recursos do Fundo Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (FNDCT).
Posteriormente, o governo federal consolidou sua proposta de incentivos fiscais, na
Medida Provis6ria 255/05, aprovada em outubro de 2005, criando um capitulo

especifico para a inovacgéo tecnologica.
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E preciso reconhecer que, no minimo, a Lei de Inovacdo trouxe o tema para o
debate nacional. Nos ultimos anos sao inimeros os Congressos, Simpdsios e
diversos foruns que inseriram a Inovacao na pauta de debates e palestras. Ha hoje
um consenso de que o tema é central para a competitividade das empresas e para
nosso desenvolvimento (PACHECO, 2009). Em termos praticos, ainda persistem
entraves importantes e lacunas juridicas a serem preenchidas. Os dados mais
recentes indicam que sdo crescentes 0os montantes de recursos solicitados e de
projetos aprovados nos editais de subvencgéo econémica da FINEP?

No que diz respeito aos incentivos fiscais proporcionados pela Lei do Bem,
pode-se afirmar que estes tém alcance reduzido no dmbito das MPEs, pois prevéem
que a renuncia fiscal seja concedida apenas as empresas com lucro real, e nao
presumido como € o caso na imensa maioria das MPEs. Resalva-se a possibilidade
de que as MPEs possam apresentar facilidades fiscais ao fornecerem servigcos e/ou
produtos para empresas de maior porte que estejam sendo beneficiadas pela Lei do
Bem em seus projetos de P, D & I, e nas encomendas governamentais, conforme

serd tratado no tdpico seguinte.

3.5.3 Encomendas de P&D e de compras governamentais

O uso do poder de compra pelo Estado para beneficiar as empresas brasileiras
e o desenvolvimento tecnolégico é muito limitado. Embora haja esforcos no ambito
do MDIC no sentido de estabelecer critérios de compras preferenciais para produtos
das MPEs, em geral, no contexto da Lei de Licitacoes (Lei n? 8.666/93), as compras

8 O edital de Subvengdo Econbmica a Inovagado, chamada publica realizada pelo MCT/FINEP,
dispunha, em 2006, de R$ 300 milhdes para apoiar o desenvolvimento de produtos, servigos e
processos inovadores em empresas brasileiras. A chamada recebeu 1,1 mil propostas, totalizando
uma demanda de R$ 1,9 bilhdo. O montante repassado foi de R$ 272,5 milhdes, beneficiando 145
projetos. No ano seguinte, o edital dispds R$ 450 milhdes (valor mantido nas edicdes de 2008 e
2009), com crescimento registrado na demanda (2.567 propostas, no valor de R$ 4,9 bilhdes, em
2007, e 2.664 propostas, totalizando R$ 6 bilhdes, em 2008) e também nos resultados do programa.
Pelo edital, foram repassados R$ 313,7 milhdes a 174 projetos, em 2007, e, em 2008, o montante
superou R$ 450 milhdes, atendendo a 245 projetos aprovados.
www.jornaldaciencia.org.br/Detalhe.jsp?id=63517
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governamentais sao realizadas com foco no pagamento do menor prec¢o, nao
levando em consideracdo a qualidade do produto nem permitindo compras
“estratégicas”.

Esta situacao precaria se deve a dois fatores: falta de uma visao estratégica do
setor publico sobre o papel que desempenha no desenvolvimento tecnoldgico e
excessiva verticalizagdo do setor publico em areas estratégicas, tais como, energia,
militar e saude.

E necessario, também, capacitar os administradores publicos, 6érgdos de
controle e liderangas politicas para que se desenvolva a cultura da encomenda de

desenvolvimento tecnoldgico.

3.5.4 Projetos e programas de tecnologia industrial basica

A Tecnologia Industrial Basica (TIB) é representada por um conjunto de acdes
que sdo esséncias para a infra-estrutura de um Sistema Nacional de Inovacao
robusto. A TIB reune as funcées de metrologia, normalizacdo, regulamentacéao
técnica e avaliacdo da conformidade tais como inspecao, ensaios, certificacao e
outros procedimentos de autorizagdo, sendo eles a classificacdo, o registro e a
homologacao.

A essas funcbes basicas agregam-se ainda a informacao tecnoldgica, as
tecnologias de gestao, com énfase inicial em gestdo da qualidade e a propriedade
intelectual, areas denominadas genericamente como servicos de infra-estrutura
tecnolégica.

Uma andlise da situagdo brasileira no ambito da TIB indica algumas
vulnerabilidades. Na avaliagdo da conformidade ha um reduzido numero de familias
de produtos incluidos em programas de Certificacao, seja no campo voluntario, seja
no compulsério.

Esse fato acarreta competicdo desigual no que se refere ao acesso de produtos

brasileiros a outros mercados e, também, no sentido de propiciar ao consumidor
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brasileiro um numero expressivo de produtos conformes, que atendam a normas e
especificacoes técnicas mais atuais.

Recomenda-se atualizar as normas, e por intermédio delas, estimular o
desenvolvimento de uma metrologia que aumente a competitividade dos produtos.

No campo da metrologia realgcam dois fenémenos: o refinamento dos processos
de medir e os procedimentos interlaboratoriais para a declaracao da equivaléncia de
padrdes.

Uma boa alternativa é estimular as redes de laboratérios para ensaio e
calibracao, bem como redes de pesquisa, comparagao interlaboratorial e servigcos
em modelos descentralizados. Cabe também financiar estudos que identifiquem

quais laboratérios devem ser incentivados, objetivando adequar oferta e demanda.

3.5.5 Capacitacao de recursos humanos

O Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPq) e
a CAPES possuem papel de destague no fomento as acgdes voltadas para a
capacitacao de recursos humanos voltados para atividades inovativas.

A insercao atual do CNPqg no Sistema Nacional de Inovacao esta
preponderantemente voltada para a disponibilizacdo de bolsas, em suas diversas
modalidades, para capacitacdo de recursos humanos, essenciais ao processo de
inovacao. Entretanto, a atuagéo do érgao é mais ampla e engloba o fomento direto a
projetos de desenvolvimento tecnolégico e inovagdo com recursos de custeio e
capital, devidamente quantificados nas tabelas dos Editais teméaticos.

Sem esgotar o consideravel rol de parcerias’ celebradas nos ultimos trés anos
serao apresentados a seguir exemplos que envolvem mais diretamente os temas de

tecnologia e inovacgao:

® O numero de parcerias e convénios executados pelo CNPg junto a outras instituiges vém
aumentando de modo expressivo nos Ultimos anos. Ao propor estas parcerias, as instituicoes
buscam: a transparéncia, a flexibilidade dos instrumentos, o alto indice de execugdo orgamentaria e,
sobretudo, a credibilidade do CNPq junto a sociedade. Em contrapartida o CNPq deve buscar
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BITEC - Programa de Bolsas de Apoio para o Desenvolvimento Tecnolbgico
as Micros e Pequenas Empresas. Envolve diretamente o IEL'® e conta com a
participacdo do SEBRAE e o SENAI. Disponibiliza bolsas para estudantes de
graduacao desenvolverem projetos tecnoloégicos dentro das empresas. A vigéncia
das bolsas é de seis meses. Em sete edicoes, ja finalizadas, foram implementadas
2.829 bolsas beneficiando aproximadamente 3.000 empresas.

Capacitagdo Empresarial para as empresas de pequeno porte. Convénio com
o IEL tendo o SEBRAE como interveniente. Visa capacitar por meio de cursos
realizados pelos IEL cerca de 3.900 empresarios em temas relacionados a gestao e
cultura da inovagdo, incluindo instrumentos de apoio ao desenvolvimento
tecnolégico. Total da agdo: R$ 6,9 milhdes, sendo R$ 4,5 milhdes recursos do Fundo
Verde-Amarelo destinados ao custeio.

O apoio as acdes de Tecnologia e Inovacao no SENAI objetiva apoiar projetos
aprovados no Edital SENAI Inovagdo 2008, que busca, basicamente, alavancar a
inovacao tecnolégica na industria. Para esta agdo, o MCT disponibilizou R$ 2,2
milhdes.

O Programa Brasileiro de Desenvolvimento Tecnolégico de Combustiveis
Alternativos — PROBIODIESEL foi criado por encomenda do MCT e teve inicio em
2002. Este programa é destinado ao projeto que, em forma de rede coordenada pela
TECPAR/PRI11, esta validando a mistura diesel/biodiesel utilizada na frota brasileira.
Para tal este programa dispde de recursos dos Fundos Setoriais da ordem de R$ 1,2
milhées.

O Programa de Capacitacdo para Recursos Humanos em Areas Estratégicas

— RHAE do MCT, em quase 20 anos de criacdo, se consolidou como um importante

parcerias que corroborem com sua misséo institucional em prol do desenvolvimento cientifico e
tecnolodgico do Pais.

1% Instituto Euvaldo Lodi é a entidade responsavel pelo desenvolvimento de servigos que favoregam o
aperfeicoamento da gestdo e a capacitacdo empresarial. Suas a¢des sdo divididas nas areas de
capacitacao para empresas, educagao empresarial e estagio que, em conjunto, oferecem a industria
brasileira as principais ferramentas para seu desenvolvimento pleno e sustentavel: estimulo a
inovacao, eficiéncia em gestao e treinamento de liderangas afinadas com os desafios da nova ordem
econdmica mundial. Disponivel em: < www.iel.org.br > Acesso em: 22 fev. 2009.

O Instituto de Tecnologia do Parana (TECPAR) € uma empresa publica vinculada a Secretaria de
Estado da Ciéncia Tecnologia e Ensino Superior. E uma instituicAo de pesquisa desenvolvimento,
producéo e prestacao de servigos.
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instrumento de apoio as empresas. Concedendo bolsas de fomento tecnolégico para
profissionais integrarem as equipes de pesquisa das empresas ou para
desenvolvimento de projetos de inovacao especificos.

O RHAE apdia de forma institucional ou interinstitucional projetos para a
capacitacdo de recursos humanos quando vinculados: a linhas de pesquisa
tecnoldgica, ao desenvolvimento de processos produtivos, e, aos servicos
tecnoldgicos e de gestao.

Além destes objetivos, os projetos devem enfatizar a colaboracao e formacéao
de redes entre empresas, universidades e institutos de pesquisas. Os projetos
devem contribuir para ampliar a capacidade tecnolégica das empresas e entidades
prestadoras de servicos técno-cientificos, segundo as demandas do mercado real ou
potencial, melhorar a competitividade da economia brasileira por meio da
implementacdo de programas de qualidade e produtividade e aumento da
capacidade inovadora, e solucionar problemas tecnoldégicos relevantes para a
sociedade.

A partir de 2004, os editais do RHAE passaram a atender projetos vinculados
a Politica Industrial, Tecnolégica e de Comércio Exterior, do Governo Federal com
énfase nas Micros e Pequenas Empresas - MPEs. De acordo com essa politica, em
dezembro de 2005 esse programa apoiou 464 empresas, com 1.600 bolsistas.

No edital de 2006, com o aporte de 5,4 milhdes provenientes dos Fundos
Setoriais foram implementadas cerca de 350 bolsas. Na ocasido foram
contempladas, sobretudo, empresas incubadas e microempresas de todas as
regides brasileiras nas seguintes areas: tecnologia da informacao, biotecnologia,
biomassa e fontes alternativas, farmacos, medicamentos e alimentos, e bens de
capital.

Em 2007 foi langada nova versdo do RHAE dentro do Plano de Agdes 2007-
2010 do MCT, para acb6es de formacao, capacitacao e fixacao de Recurso Humano -
RH para inovagao. Esse Edital contou com recursos dos Fundos Setoriais no valor
de 20 milhdes de Reais e das Fundacdes de Amparo a Pesquisa (FAPs) das regides
Norte, Nordeste e Centro-Oeste no valor de 10 milhdes de Reais, em uma parceria
inédita onde foram aprovadas 130 propostas.
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Os instrumentos utilizados nesse Programa sao bolsas de fomento
tecnoldgico e a modalidade de bolsa de Estimulo a Fixacao de Recursos Humanos
de Interesse de Fundos Setoriais (SET).

Apesar de todos os esforcos na area de capacitacao, ha ainda muito por fazer
para capacitar os pesquisadores e profissionais, que se encontram ainda na
universidade, para atividades que visem o desenvolvimento tecnolégico e nao
apenas a pesquisa cientifica. Temas relevantes como patentes, propriedade
intelectual e empreendedorismo precisam ser abordados durante o processo de
formacao desses profissionais. Por fim, é preciso dar énfase a divulgacao fazendo
chegar as empresas informacdes dos editais, resultados, leis e premiacoes.
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CAPITULO 4: ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

A pesquisa procurou identificar fatores que contribuam para uma melhor
interacdo universidade-empresa e como esta interacdo pode contribuir, em
contrapartida, para o processo de gestdo do conhecimento nos laboratérios
universitarios de analise de alimentos.

As andlises dos dados do SBRT permitiram quantificar a demanda por
informacao tecnolégica das MPEs no setor de alimentos e bebidas na regido
sudeste, e o estudo destas possibilitou a identificacdo de gargalos tecnol6gicos
enfrentados pelas MPEs deste setor. Por outro lado, o estudo para a certificacao de
um laboratério universitario (LABNE) permitiu, ao modo do estudo de caso, e em
confronto com a revisdo da literatura anteriormente realizada, eliciar conhecimento
sobre o0s principais entraves para a adequada comunicag¢ao, ndo apenas entre um
laboratério em particular e o mundo das MPES, mas também e, fundamentalmente,

entre os laboratérios universitarios em geral.

4.1 QUANTIFICACAO DE DEMANDA POR INFORMAGCAO TECNOLOGICA DAS
MPES DE ALIMENTOS: ANALISE DOS ATENDIMENTOS SBRT

O universo de estudo desta pesquisa foi o conteldo da base de dados textual,
referente as Respostas Técnicas, onde foi feito o levantamento do total de
atendimento as demandas recebidas na rede SBRT durante o periodo de novembro
de 2004 a julho de 2008, e posteriormente, a estratificacdo destas por regido de
atendimento e por fim, a estratificagdo por area de atendimento.

O atendimento do SBRT tem como produto a elaboracdo de Respostas

Técnicas (RTs) e todas estas sdo acompanhadas de uma pergunta que motivou sua
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elaboracdo, esta é reconhecida pelo SBRT como demanda por informacao
tecnolégica.

Sempre que é feita a indexacdo das RTs no sistema operacional do SBRT
utiliza-se para classificagdo uma tabela de assuntos adaptada da Classificacao
Nacional de Atividades Econémicas — CNAE. A classificagdo e indexagdo das RTs
por assunto permitem a identificagcdo e quantificacdo das areas mais demandantes
de informacgdes tecnoldgicas.

A figura 9 representa o total de solicitacées enviadas para o SBRT durante o
referido periodo, no qual foram registradas 27.044 solicitagcbes por informacdes
tecnoldgicas no banco de bases cadastrais, sendo que 31% destas solicitacoes
geraram como produto 8.370 Respostas Técnicas (RT). 4.262 solicitacdes geraram
Respostas Técnicas de carater Referencial (RR) e 940 Respostas Técnicas
Customizadas (RTC).

Resposta Técnica (RT) é o documento gerado a partir da busca e analise de
informacdes que responde as questdes relativas a processos de fabricagao,
melhoria de produtos e processos dentre outros aspectos tecnoldgicos de interesse
das MPEs. Dossié Técnico (DT) é o documento cujo objetivo é disseminar
informag¢des com maior valor agregado, que abordam de forma abrangente diversos
aspectos de natureza tecnoldgica sobre um determinado tema, que possam
promover melhorias junto as MPEs ou com a funcédo de alerta/antecipacao de suas
necessidades.

Resposta Referencial (RR) € uma resposta ndao caracterizada no critério de
publicavel no banco de conhecimento. Sdo consideradas RR as respostas que: a)
indicam a existéncia de outras RT no banco de conhecimento que atendem a
necessidade do cliente; b) indicam a necessidade de contratacdo de servicos
técnicos especializados; ¢) indicam fornecedores; d) indicam documentacao técnica;
e) indicam organizag6es de referéncia como 6rgdos ou instituigbes especializadas
em assuntos especificos, como por exemplo, a Associacao Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT), Instituto Nacional de propriedade intelectual entre outras; f)
comunicam que a demanda é de alta complexidade, o que foge ao escopo do SBRT.
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Atendimentos/Produtos Realizados
Nov. 2004 a Julho 2008

Demanda

RT

Tx.
Conv.
(%)

DT

RTC

Banco
RR ()

Banco
Informagéo

27.044

8.370

31

940

4.262

13.873

Figura 9: Atendimentos realizados no SBRT.

Legenda:
RT- Resposta Técnica
DT- Dossié Técnica

RTC- Resposta Técnica Customizada

RR- Resposta Referencial
Fonte: SBRT, 2008
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A figura 10 representa a analise dos atendimentos realizados a partir das

demandas recebidas pelo SBRT e suas respectivas taxas de conversao, e figura 10b

mostra a distribuigdo dos atendimentos realizados por tipo.
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‘ BRT Anadlise dos Atendimentos
Atendimentos Realizados a partir das %
Demandas
Elaboragio de Resposta Técnica 32
Indcagdo de Conteldos ja Disponiveis no 28
Banco
Informacéo de Referéncia 24
Indcacao de Servicos Técnicos Especializados 8
Fora do Escopo 8
100

Distribuicédo dos atendimentos realizados por
tipo

8,00%

8,00°/a 2,00%
24,00%

28,00%

OElaboragao de Resposta Técnica

B Indicagdo de Conteldos ja Disponiveis no Banco
OInformagdo de Referéncia

OIndicagdo de Servigos Técnicos Especializados (*)
B Fora do Escopo

Figura 10: Analise dos Atendimentos realizados por demanda.
Fonte: SBRT, 2008

Ao analisar os atendimentos por regido verifica-se que a regido sudeste é a
regido que teve maior quantidade de solicitagdo por informagdes tecnoldgicas
(Figura 11), e ao fazer a estratificacdo das solicitacbes por darea de atividade,
segundo classificacdo CNAE, é possivel perceber que a area de Alimentos e
Bebidas é a maior demandante por informacgédo tecnolégica, seguida da area de

agricultura e Pecuaria (figura 12).
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Figura 11: Solicitagbes de informagao tecnolégica por regiao.

Fonte: SBRT, 2008

SUDESTE

CENTRO-OESTE

Outros

Meio Ambiente

Metal Mecanica e Equipamentos
Vestuario, Acessorios e Textil
Servicos Industriais

Produtos Quimicos

Borracha e Plastico

Alimentos e Bebidas

Agricultura e Pecuaria

Madeira, construcdo Civil, Couro e...

19%

21%

0%
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Figura 12: Classificacdo de demanda por area de atividade.

Fonte: SBRT, 2008.
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A distribuicdo anterior revela mais do que a mera concentragdo de MPEs por
regido, a existéncia de um certo nivel de “enredamento” das empresas em cadeia
produtivas as quais impdem requisitos técnicos adicionais de pertencas. Assim,
adicional ou complementarmente as exigéncias das agéncias de controle tipo
ANVISA, o “enredamento” nas cadeias forca acbes no sentido da gestdo do
conhecimento de suas MPEs associadas.

Nao se pode subestimar a dificuldade que a busca dessas informacdes
representa para a grande maioria das MPEs. Conforme visto anteriormente no
capitulo 3, elas operam em geral com fragilidades estruturais que vao desde
caréncia de recursos humanos capacitados, perpassando pela falta de infra-
estrutura de P&D, por dificuldades com documentacéo legal e com a elaboracéo de
relatérios técnicos. Tudo isso constitui efetivamente um gargalo para o
desenvolvimento das MPEs, particularmente no setor de alimentos.

O enquadramento das perguntas na categoria de demanda por resposta
“resposta técnica”, e, portanto, futuro componente do banco de dados esta
condicionado ao seu vinculo com melhoria de processo ou de produto. Muitas vezes
as perguntas ndao se enquadram nesta categoria e, com isso, nao geram resposta
técnica, embora gerem outro tipo de resposta que, no entanto, néo ira fazer parte do
banco de dados, mas sera encaminhada diretamente ao demandante.

Analisando essas demandas que nao geram uma Resposta Técnica tém-se
as seguintes porcentagens: 36% de Informagdes Referenciais (RRs); 42% indicacao
de conteudos ja existentes no banco de RT (RT Previa); 10% de solicitagdes Fora de
escopo do atendimento e 10% de indicagdes de Servigos (figura 13).
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Inf.Referenciais RT Prévia Fora Escopo Servigos

Figura 13: Solicitagbes que ndo geram Respostas Técnicas.
Fonte: SBRT, 2008

Ao aprofundar a analise para Subdivisdo de Indicacdo dos Servigos de
Terceiros segundo o percentual geral das demandas que ndo geraram RTs,
constatou-se que 38% correspondem a indicacdo de servigos de consultoria, 1%
corresponde a indicacdo de servigos de treinamento e 3% corresponde a indicagao

de servicos laboratoriais e 58% corresponde a outros (figura 14).
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Figura 14: Analise de indicacdo dos servigos de terceiros.
Fonte: SBRT, 2008

Observa-se aqui que o conjunto “laboratério + consultoria + treinamento” abre
uma perspectiva imensa para articulagdo com a universidade. Mesmo admitindo que
nao se trate de uma demanda exclusiva a universidade, mas sim ao esfor¢co de
profissionalizacdo de um setor importante como o de producédo de pareceres técnico
— cientificos, e de se notar que a universidade pode beneficiar-se, beneficiando o
demandante, ao intensificar o enredamento das MPEs no sistema nacional de C&T.
E necessaria uma investigacdo mais detalhada acerca da lacuna Indicacédo
por outros servicos. Percebe-se que ainda existem falhas na interacdo entre
ofertante e demandante de informacdes tecnoldgicas, e espera-se que se houver um
refinamento mais detalhado destas solicitagdes assim como um conhecimento sobre
as caracteristicas destas demandas esta lacuna referente a “outros” pode ser
convertida em dados mais especificos.

Diante do exposto pode-se concluir que existe uma demanda significativa por
informacdo tecnolégica no setor de alimentos e bebidas e no de agricultura e
pecuaria, € que mesmo as solicitacbes que ndao geraram Resposta Técnica sugerem
uma necessidade de identificacdo dos gargalos tecnolégicos enfrentados pelas
MPEs de alimentos para seja possivel identificar como os laboratérios universitarios
podem contribuir para no processo de enfrentamento destes gargalos através de

suas atividades de pesquisa e extensao.
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4.1.2 Os gargalos tecnoldgicos enfrentados pelas MPEs

A seqguir, sdo apresentadas algumas demandas enviadas ao SBRT
envolvendo gargalos tecnolégicos que podem ser solucionados por meio da
aproximacao das empresas com o0s laboratérios prestadores de servicos nas
Instituicdes de ensino e pesquisa.

As demandas foram classificadas como gargalos tecnoldgicos considerando
estes como sendo entraves a producéo e a inser¢ao de um produto no mercado com
a qualidade dentro dos padroes oficialmente estabelecidos e dos desejos do
consumidor.

Como podemos ver a seguir, o quadro 4 mostra uma demanda sobre
“fabricacao de sorvete” e deseja-se saber sobre que produto pode ser utilizado na
producéo deste de forma a manté-lo congelado por mais tempo:

Ja tenho uma pequena féabrica de sorvete, no entanto percebo que o meu produto derrete
Solicitacao: mais rapido do que dos concorrentes. Dai entdo gostaria de saber se tem algum produto, o
qual poderiamos utilizar com a finalidade de manter o produto congelado por mais tempo.

Caodigo da Solicitacao: 18997

Assunto: Fabricacéo de sorvetes e outros gelados comestiveis
Palavra(s)-chave:: Sorvete; estabilidade; cristais de gelo; gelo seco; conservagao
Instituicao

i REDETEC - Rede de Tecnologia do Rio de Janeiro
Responsavel:

Cadigo da Resposta: 7500
Data da Resposta: 16/10/2007 Ver em PDF

Quadro 4: Demanda por informagéao tecnolégica “Fabricacdo de sorvete”.
Fonte: SBRT, 2009

Neste exemplo, em que o produto apresenta um problema de estabilidade
que prejudica sua comercializagédo, dentre as formas de monitorar a estabilidade de
um sorvete, destaca-se a medida da taxa de derretimento e a quantidade de ar
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existente na massa. O laboratério prestador de servicos podera oferecer um
diagnéstico envolvendo os ingredientes, o processo, a embalagem e a logistica que
foram utilizados pelo produtor em questdo. A partir deste diagnostico seriam
sugeridas acdes corretivas e testes em escala piloto de forma que o produto alcance
as caracteristicas desejadas.

O exemplo do quadro 5 apresenta uma demanda sobre fabricacdo de sucos
de frutas onde deseja-se saber informacdes sobre o método de microfiliragdo e
ultracentrifugacao de agua de coco:

Gostaria de saber sobre 0 método de ultracentrifugacao que retira impurezas da agua
Solicitacao: de coco para evitar que oxide ou outro método. Preciso de envasar e aumentar a vida
de prateleira.

Cadigo da Solicitagao: 37107

Assunto: Fabricagéao de sucos de frutas, hortalicas e legumes, exceto concentrados
Palavra(s)-chave:: Agua-de-coco; bebida; conservagéo; envasamento; filtragem
Instituicao

, UNB/CDT - Centro de Desenvolvimento Tecnol6gico
Responsavel:

Codigo da Resposta: 14963

Data da Resposta: 22/07/2009 Ver em PDF

Quadro 5: Demanda por informagéao tecnolégica “Ultracentifugacao de agua de coco”.
Fonte: SBRT, 2009

A industrializacéo de agua de cbco apresenta um elevado potencial em nosso
pais. Seu processamento, no entanto, ndo é trivial e apenas recentemente foram
desenvolvidas tecnologias que possibilitaram a sua comercializagdo dentro de
caracteristicas aceitaveis de qualidade sensorial e de estabilidade. No caso descrito,
apos uma analise das condi¢cdes de processamento e envase do produto utilizados
pelo produtor, o laboratério poderia ser utilizado para o desenvolvimento de testes
em escala piloto para determinar o melhor binbmio tempo/temperatura para o

tratamento térmico pelo qual a dgua de céco deve ser submetida. Ou ainda,
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possibilitar testes com processos alternativos como a utilizacdo de membranas e
novas embalagens.

O quadro 6 apresenta uma demanda sobre informacdes referentes a
conservacgao de hortifrutigranjeiros em transporte para plataformas off-shore:

Gostaria de saber como transportar hortifrutigranjeiros para plataformas off-shore? Os
containers nao sao refrigerados, e parece que ndo é possivel torna-los refrigerados.

Solicitacao: O gelo derrete e o gelo seco queima os alimentos. O tempo de transporte varia de 3 a
4 dias nesses containers. Por causa disso ha grande perda de alimentos, impactando
muito no custo, além do desperdicio.

Caodigo da Solicitacao: 32967

Representantes comerciais e agentes do comércio de produtos alimenticios, bebidas

Assunto:
e fumo
Palavra(s)-chave:: Alimento; conservagao; hortifrutigranjeiro; transporte; transporte de alimento
Instituicao ; . .
i REDETEC - Rede de Tecnologia do Rio de Janeiro
Responsavel:

Caddigo da Resposta: 14132
Data da Resposta: 05/08/2009 Ver em PDF

Quadro 6: Demanda por informagao tecnolégica “Transporte de hortifrutigranjeiro”.
Fonte: SBRT, 2009.

Frutas e hortalicas requerem cuidados especiais, especialmente aquelas que
se destinam ao consumo no estado fresco, pois sdao altamente pereciveis. A
conservacao de produtos pereciveis requer técnicas proprias de manipulacdo e
certos cuidados basicos relacionados as atividades de colheita, selecéo,
classificacdo, tratamento  pés-colheita, pré-resfriamento,  armazenagem,
embalagens, transporte, distribuicdo e venda, para alcangarem o0 mercado
consumidor em boas condicdes, uma vez que perdem suas caracteristicas de

palatabilidade, entrando em decomposicao muito depressa.
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A prospeccdo de petrdleo e gas em &aguas profundas € uma atividade
essencial para sustentacdo da matriz energética nacional. No bojo desta atividade,
se faz necessario o desenvolvimento de inovagdes que permitam a sobrevivéncia
dos funcionarios nas plataformas localizadas a dezenas de quildbmetros da costa.
Uma complexa logistica para o transporte de alimentos precisa ser utilizada. Neste
sentido, a questao apresentada é de extrema relevancia e possibilita a contribuicao
de um laboratério e especialistas em conservacao e transporte de produtos agricolas
dentro das condi¢cdes apresentadas. Um estudo mais detalhado e testes poderiam
determinar as condicées ideais para o transporte dos produtos de forma que
cheguem as plataformas com uma qualidade adequada, e assim se mantenham pelo
maior tempo possivel sem comprometer a satude dos funcionarios.

Os exemplos apresentado nos quadros 4,5 e 6, possuem como caracteristica
comum a necessidade de obter informagdes sobre conservacao de alimentos de
produtos que ja estdo sendo comercializados, mas que desejam atingir um grau de
qualidade e conformidade para que possam manter-se competitivos no mercado.
Numa analise mais detalhada do banco de respostas do SBRT é possivel encontrar
demandas mais complexas, relacionadas a informacdes sobre legislacdo e fatores
condicionantes para producdo e lancamento de produtos conforme exigéncias
legais.

Os quadros 7 e 8 a seguir, mostram demandas referentes a fabricacdo de
alimentos funcionais ou nutraceuticos, onde deseja-se informacbdes sobre
ingredientes e aromas para a fabricacdo de alimentos funcionais e sobre aspectos
relacionados com a transformacao de morangos em pé para comercializagdo como
complemento alimentar.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), alimentos
funcionais sdo aqueles que produzem efeitos metabdlicos ou fisiolégicos através da
atuacdo de um nutriente ou ndo nutriente no crescimento, desenvolvimento,
manutencado e em outras fungdes normais do organismo humanao.

De acordo com a ANVISA, o alimento ou ingrediente que alegar propriedades

funcionais, além de atuar em fungdes nutricionais basicas, ira desencadear efeitos
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benéficos a saude e devera ser também seguro para 0 consumo sem supervisao
médica.

gostaria de saber sobre aromatizacao de nutraceuticos e fornecedores de materia-prima

licitacao: : S
pelciiaeae para producao de alimentos funcionais

Caodigo da Solicitacao: 22918

Assunto: Fabricagéo de outros produtos alimenticios ndo especificados anteriormente
Palavra(s)-chave:: Alimento funcional; nutracéutico; ingrediente; aroma
Instituicao

Responsavel: USP/DT - Disque Tecnologia

Codigo da Resposta: 9350
Data da Resposta: 27/02/2008 Ver em PDF

Quadro 7: Demanda por informagéo tecnolégica “Produgéo de alimentos funcionais”.
Fonte: SBRT, 2009.

Como transformar frutas, morango por exemplo, em p6. Objetivo - encapsular o pé. Intengéo
Solicitacao: de comercializar as capsulas. Como fazer, transformar a fruta no pé? Tipo de tecnologias e
equipamentos? Rendimento?

Codigo da Solicitacao: 31044
Assunto: Fabricagao de outros produtos alimenticios néo especificados anteriormente

Alimento funcional; alimento nutracéutico; atomizagao; capsula; complemento alimentar;
fruta em po; fruto; liofilizagdo; morango; pulverizagéo; secagem; spray dryer

Palavra(s)-chave::
Instituicao Responsavel: TECPAR - Instituto de Tecnologia do Parana
Codigo da Resposta: 13154

Data da Resposta: 20/11/2008 Ver em PDF

Quadro 8: Demanda por informagao tecnoldgica “Morango em p6”.
Fonte: SBRT, 2009.

Salienta-se que antes do produto ser liberado para o consumo deve ser obtido
o registro no Ministério da Saude e, para isso, é preciso demonstrar sua eficacia e

sua segurancga de uso. O fabricante deve apresentar provas cientificas comprovando
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se a alegacao das propriedades funcionais referidas no rétulo € verdadeira e se o
consumo do produto em questao nao implica em risco, € sim, em beneficio a saude
da populacdo. Lembrando ainda que as alegacdes podem fazer referéncias a
manutencgao geral da saude, a reducao de risco, mas nao a cura de doencas.

No caso da demanda sobre a produgdo de morango em pd, para que as
capsulas de morango sejam comercializadas com alegacao de propriedade funcional
e ou de saude, devem-se enquadrar na categoria de alimentos com alegacao de
propriedade funcional e ou de saude, devendo cumprir com as disposicbes da
Resolucdo n? 18/99 e Resolugdo n® 19/99, devendo também comprovar seguranca
de uso (ANVISA — GPESP, 2008).

Segundo ANVISA — GPESP (2008) os alimentos comercializados sob a forma
de capsulas devem ser avaliados como novos alimentos conforme Resolugdo n®
16/99 e devem comprovar seguranca de uso de acordo com a Resolugao n® 17/99.
Caso o produto ndo apresente alegacdo de propriedade funcional ou de saude
cientificamente comprovada devera trazer no rétulo a seguinte informacao: “O
Ministério da Saude adverte: Nao existem evidéncias cientificas comprovadas de
que este alimento previna, trate ou cure doencgas”.

Dentre todas as solicitagcdes anteriores observa-se que, em geral, a resposta
requer articulagcdo multidisciplinar que envolva varios laboratorios. A solicitagdo
sobre transporte de hortifrutigranjeiros para plataformas off-shore, por exemplo, ira
requerer nao apenas técnicas de manipulacdo, cuidados nas tarefas de colheita,
selecao, classificacao, tratamento pds-colheita e pré-resfriamento, mas também nas
atividades de armazenagem, embalagem, transporte, distribuicdo e venda, sendo
necessario o envolvimento de inumeros laboratérios dentro da universidade,
incluindo laboratérios de agronomia, engenharia quimica, nutricdo, engenharia de
producéao e etc.

Analisando as respostas fornecidas pelo SBRT é possivel observar que estas
sdo bem embasadas, redigidas em linguagem simples e direta, e ainda, indicam
referéncias para obter informacées mais aprofundadas. Entretanto, no caso dos
exemplos citados, as simples publicacdes destas ndo sdo capazes de assegurar a
resolucdo do problema apresentado pelo produtor. Nestes casos, sdo necessarios



88

analises e testes com equipamentos especificos e 0 acompanhamento de
profissionais altamente capacitados. Para as MPEs, a Unica forma de ter acesso a
€SSes recursos seria por meio de projetos cooperativos com as instituicdes publicas
de ensino e pesquisa.

4.1.3 Sistema de qualidade nos laboratérios de pesquisa

Os laboratérios de pesquisa nas universidades sao instrumentos auxiliares
dos departamentos académicos na sua triplice missdao de pesquisa, ensino e
extensdo. Dessa forma, devem assegurar o alto grau de qualidade para os
experimentos realizados e disponibilizar métodos, meios e resultados para a
formagéo de seus alunos, bem como estendé-los a sociedade, contribuindo para o
desenvolvimento local, regional e nacional, inclusive, quando possivel, com a
prestagcao de servicos.

Para uma insercdo maior nas atividades de extensdao os laboratérios
universitarios tém buscado credenciamento junto ao INMETRO para participarem da
Rede Brasileira de Calibracdo - RBC ou da Rede Brasileira de Ensaios - RBE.
Nesse caso, esses laboratérios precisam adequar suas atividades de forma a
atender aos requisitos da NBR ISO/IEC 17025 ao mesmo tempo que precisam
conservar suas caracteristicas de suportar o ensino e a pesquisa. Conciliar estas
tarefas ndo € simples e exige um sistema da qualidade flexivel onde os
procedimentos devem assegurar simultaneamente qualidade para os trabalhos
realizados e acessibilidade ao conhecimento desenvolvido.

No contexto da presente pesquisa busca-se preparar o LABNE para a
implantacdo de um sistema da qualidade orientado pela NBR ISO/IEC 17025, a
partir de principios gerais que assegurem, por um lado a qualidade metrolégica
adequada e, por outro lado, garantam rigor cientifico e metodologias didaticas.
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4.2 INFORMAGOES SOBRE O PROCESSO DE IMPLANTACAO DE SISTEMA
DE QUALIDADE DO LABNE

Os requisitos da norma tém uma perspectiva gerencial e outra técnica. A
intencao é deixar claro por um lado a capacidade de gerenciamento do sistema da
qualidade e, por outro lado a capacidade técnica para realizar os ensaios. A
fundamentacao de todo o processo esta descrita na propria metodologia da norma e
tem como objetivos:

e Garantir que 0s ensaios serdao realizados dentro um sistema de
prevencao de riscos que priorize a seguranca e integridade fisica dos
manipuladores, dos aspectos ambientais e das amostras relacionadas
aos ensaios;

e Desenvolver uma metodologia de trabalho no laboratério dentro das
normas basicas de gestdo pela qualidade, difundindo esta pratica aos
estudantes do curso de Nutricdo na UFF, aos estudantes e pesquisadores
visitantes garantindo a confiabilidade dos resultados dos experimentos
por eles realizados.

O trabalho foi desenvolvido em trés fases, conforme descrigdo a seguir:

Fase 1 - Revisdo Bibliografica: analisar a teoria e a legislagdo relativa ao
sistema de credenciamento e certificacdo de laboratérios de analises e ensaios com
alimentos, bem como a legislacdo para estabelecimentos fabricantes e
industrializadores de alimentos para animais.

Fase 2 - Acompanhamento da Rotina de Laboratério: para conhecer as
atividades realizadas nos diferentes turnos, registro das rotinas sob forma de
relatérios e registros fotograficos, avaliacdo das condicdes do laboratério em relagao
as exigéncias legais no que se refere a documentacéo, fluxograma, layout e mapa
de riscos através da aplicacao de check list. Na sequéncia, elaborar “diagnéstico do
laboratério”.

Fase 3 - Elaboracdo de um Plano de Acdo: adequacdo para as nao
conformidades segundo referéncias bibliograficas. Montagem de arquivo contendo



90

os POP - Procedimentos Operacionais Padrao - e demais documentos relacionados
ao sistema de qualidade; Elaboracdo e implantagdo dos PPHO - Procedimentos
Padrao de Higiene Operacional. Treinamento e sensibilizacdo dos colaboradores
(estudantes, técnicos e funcionarios) do LABNE para a importancia das boas
praticas laboratoriais.

E necessario selecionar os parametros relativos ao sistema de qualidade do
LABNE, visando implanta-lo de forma que leve em consideragcao as especificidades
de um laboratério universitario. A idéia é desenvolver e implementar o sistema de
gestdo pela qualidade total no LABNE comecando pela “Elaboracdo do Plano de
Gerenciamento”.

Associando as fases anteriormente listadas com os itens da norma é possivel
distribuir seus requisitos em “Requisitos de Organizacao” e “Requisitos Técnicos”.
Os requisitos de organizacdo definem a estrutura organizacional que o laboratério
deve ter para dar suporte as atividades técnicas. Sem estes requisitos se torna dificil
verificar evidéncias de que os requisitos técnicos foram efetivamente eficazes.
Nessa etapa pode se incluir o sistema da qualidade, o controle de documentos e
registros, o acesso as instalacoes, o controle de nao-conformidades, as auditorias
internas e as analises criticas do sistema da qualidade.

Os requisitos técnicos por sua vez consistem das recomendacgdes técnicas
indicadas a fim de comprovar a competéncia e capacidade técnica do laboratério
para desempenhar calibracbes e ensaios, podendo incluir nessa etapa aspectos
relativos a pessoal, acomodagdes e condicoes ambientais, métodos de calibracdo e
validacdo, equipamentos, rastreabilidade das medicdes e intercomparacao
laboratorial.

A atividade de implantagcdo deste sistema foi voluntaria e teve um carater
piloto, por ser uma acéao inovadora no Departamento de Nutricdo e Dietética da UFF.
Durante o processo de identificacdo dos requisitos organizacionais surgiram
dificuldades de acesso aos documentos referentes as instalagcdes de equipamentos,
layout do laboratério e registro de relatérios de auditoria interna.

Acredita-se que a auséncia destes documentos esta relacionada a uma falta
de percepcdo dos departamentos acerca da necessidade e importdncia de um
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sistema de qualidade como complemento para validacdo das pesquisas e da
formacao dos alunos. Acresce a isso o fato de que os laboratérios universitarios em
geral sdo usados para aulas praticas ou montados em fungdo do desenvolvimento
de algum trabalho de pesquisa. Em alguns casos, seja por uma questdo de
necessidade, seja por questdo de interesse ou mesmo por uma demanda da
sociedade, os laboratérios passam a prestar servigos de calibragcao ou ensaio.

Se a autonomia em relacdo ao Estado, particularmente a autonomia
financeira, ainda € objeto de muita polémica, ndo se conseguindo com facilidade
chegar a um acordo, poder-se-ia afirmar que internamente ha uma espécie de
autonomia significativa, porém restrita, entre as unidades académicas, incluindo
assim os departamentos e os laboratoérios. Se isso pode ser desejavel sob varios
aspectos, é também necessario reconhecer a enorme deficiéncia que produz, por
exemplo, no campo de pessoal ou no campo da padronizagdo de utilizagcdo dos
laboratérios.

O laboratério, de certa forma, materializa o interesse de pesquisa de um
pesquisador ou de um grupo de pesquisadores. E a capacidade empreendedora do
pesquisador responsavel que estd em prova. E ele que, em Ultima analise, vai
viabilizar o laboratério buscando financiamento externo nas diversas agéncias de
fomento articulando alunos de pds-graduacéo e de graduacao para participarem dos
trabalhos, viabilizando, através de agéncias, a aquisicio de equipamentos
importantes para a sua pesquisa e assim por diante. Do departamento ao qual esta
ligado ele precisa de um espaco fisico. Uma vez conseguido o espaco fisico, ele
praticamente se “autonomiza” em relagdo ao departamento.

Pedrozo (2002), analisando os principais grupos/laboratérios de pesquisa da
UFF na sua relacédo internacional, constata de certa forma esta perspectiva ao
detectar que a grande demanda destes em relacdo a universidade é o acesso a
internet e telefonia, ou seja, a infraestrutura de comunicagédo e a autorizacéo pra
funcionar sdo o que constituiem o vinculo mais forte entre o laboratério e a
universidade. A definicdo da politica, o financiamento, a relacdo com os pares, tudo
isso fica a cargo em primeiro lugar do lider de pesquisa e em seguida dos demais
componentes do grupo. Também Latour e Woolgar (1997) no seu “Vida de
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Laboratorio” partilham de visdao semelhante sobre o papel do lider de pesquisa como
o empreendedor cientifico capaz de produzir e organizar coletivos de pesquisa dos
quais é o condutor.

Este modelo centrado no cientista empreendedor foi incentivado pelo sistema
publico como estratégia para fazer acontecer a pesquisa mesmo em ambiente que
ainda nao compreendia seu papel e sua extensao. Evidentemente ha uma critica
sistematica ao modelo que o via como uma forma do Estado se desobrigar do
financiamento publico da pesquisa. Esta critica, no nosso entendimento, nao
procede inteiramente ja que era no sistema publico mesmo que o cientista
empreendedor ia buscar a maior parte dos recursos para financiamento da sua
pesquisa, seja na FINEP, seja nos diversos outros 6rgdos do MCT ou de outro
Ministério.

Se 0 modelo conseguiu por um lado atender adequadamente aos desafios de
implantagdo de uma rede de laboratorios com competéncias variadas, por outro lado
a questdo da sua integracdo organica com a estrutura académica ainda esta a
merecer maior atencdo por parte dos gestores. Normalmente se leva em
consideracao que a operacao dos laboratérios requer mais do que o espirito
empreendedor, fundamental na sua implantagdo, mas insuficiente na sua operacao
continuada. O acolhimento na estrutura académica € condi¢cao sine qua non para a
sua operacao regular particularmente quando se trata das exigéncias para
certificacdo. Outro problema sério do modelo trata do fato de que, muitas vezes, o
pesquisador assume determinadas contrapartidas, seja para a instalacdo do
equipamento adquirido, seja para a complexa manutencdo dos equipamentos, seja
para a operacdo adequada do sistema com pessoal qualificado, para as quais a
universidade ndo consegue responder adequadamente. InUmeros projetos ficam na
espera aguardando uma acao institucional que, via de regra, pode demorar anos.

Levando em consideracdo todo este macro-condicionamento a presente
pesquisa registrou os resultados de cada etapa e os incluiu como documentacao
interna do laboratério conforme os requisitos 4.2.4 da NBR ISO 9001:2000. A
respeito disso a norma diz que, “registros sdo um tipo especial de documento e que
devem ser controlados, estabelecidos e mantidos para prover evidéncias da
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conformidade com requisitos e da operacdo eficaz do sistema de gestdo da
qualidade. Registros devem ser mantidos legiveis, prontamente identificaveis e
recuperaveis. Um procedimento documentado deve ser estabelecido para definir os
controles necessarios para identificacdo, armazenamento, protecdo, recuperacao,
tempo de retencdo e descarte dos registros.”

A fase 1 e 2, analise da teoria e legislacao relativa ao sistema de certificagéo
de laborat6rios e acompanhamento da rotina do LABNE, permitiu a visualizacao das
dificuldades enfrentadas pelos laboratérios para adequar-se aos requisitos das
normas nao so6 por falta de uma organizacao interna nos departamentos como pela
auséncia de uma percepcao da gestao universitaria. Como exemplo disto, pode-se
citar a auséncia de um sistema apropriado de coleta de residuos na universidade
conforme mostra a resolucdo do CONAMA N¢ 358, que aplica-se, a todos os
servigos relacionados com o atendimento a saude humana ou animal, laboratorios
analiticos de produtos para saude; necrotérios, servicos de medicina legal; drogarias
e farmacias inclusive as de manipulacao; estabelecimentos de ensino e pesquisa na
area de saude; entre outros.

Por outro lado foi possivel reconhecer as competéncias do laboratério em
suas atividades de investigacao, ensaios e analises de alimentos destacando-se as
atividades de determinacdo da composicdo centesimal quantitativa de alimentos
(determinacdo dos teores de proteinas, lipideos, glicidios, fibra, umidade e fracoes
de minerais), aspectos bioquimicos como, por exemplo, a caracterizagcdo do
hemograma e teores de hemoglobina no sangue e no soro, onde podem ser
determinadas proteinas totais e albumina, minerais, inclusive a capacidade ligadora
de Ferro (FE) e perfil lipidio.

Estas atividades estdo relacionadas as linhas de pesquisas do LABNE que
sdo: Estudo das propriedades funcionais da semente da linhaga (linum
usitatissimum) sobre os sistemas nervoso, visual, cognitivo e reprotudor, visando
aumentar a qualidade de vida desde o periodo intra-uterino até a idade adulta,
sendo o estudo realizado em ratos; Estudo da recuperacdo de danos neurolégicos
em ratos submetidos a insulto hipéxico com o uso da semente de linhagca somado ao

enriguecimento ambiental; Avaliacdo morfoldgica e morfométrica da recuperagéo da
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desnutricdo em ratos wistar mediante soja organica e soja geneticamente modificada
adicionada ou nao de cistina; Estudo comparativo das propriedades funcionais das
sojas (glycine max (I.) Merril) orgénica e transgénica com a semente da linhaca
(linum usitatissimum) para aumentar a qualidade de vida desde a adolescéncia até a
velhice com estudo realizado em ratos.

A linhaga (Linum usitatissimum) é a semente da planta do linho. As
variedades de sementes apresentam-se de cores que vao do marrom bem escuro
até o amarelo, cujas propriedades nutritivas e terapéuticas sido secularmente
conhecidas. No Brasil, a variedade mais comum é a semente marrom. Possui alta
concentracado do 4cido graxo; acido inolénico (cerca de 60%), que pertence ao grupo
6mega-3, e de lignana, uma fibra Gtil no processo digestivo que possuem acéo
estrogénica muito semelhante as isoflavonas da soja. Na linhaca estdo presentes
ainda diversas substancias com efeito benéfico como beta-caroteno, vitamina E,
glicosidios, linamarina, taninos e mucilagem. Sao ricas ainda em proteinas (26-
28%); minerais e vitaminas. As propriedades mais conhecidas do éleo de linhaca
sdo a regularizacao do funcionamento do intestino, em especial, no tratamento da
prisdo de ventre e na revitalizacao da pele. Fitoestrogenos tém sido sugeridos para
inibir a perda éssea e proteger o sistema cardiovascular, em parte, pela melhora do
perfil lipidico (Lucas, 2002). Estas propriedades enquadram-se nas caracteristicas
substancias funcionais e para serem utilizadas no mercado devem atender as
exigéncias da Resolucao 19/99 da ANVISA.

Foi constatado também um grande intercambio interlaboratorial que pode ser
atribuido como uma caracteristica de estudo envolvendo animais onde o estimulo a
exploracdo e andlise de dados € feito com uma maior énfase devido a necessidade
de “aproveitamento total” do experimento, que muitas vezes sado longos e envolvem
alto investimento.

Estes tipos de anadlises e investigacdo também estdo relacionados aos
assuntos demandados pelas MPEs, quando se referem ao desenvolvimento e
registro de produtos conforme mostrado no exemplo sobre “aromatizacdo de
nutraceuticos e fornecedores de matéria-prima para producdo de alimentos

funcionais”. E considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das acdes
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de controle sanitdrio na area de alimentos visando a protecdo, a saude da
populacdo, os alimentos com alegacdo de propriedades funcionais e ou saude
devem ser registrados na ANVISA (RESOLUCAO. 19), e para isto, devem
apresentar além dos documentos exigidos conforme legislacdo especifica, a
seguinte documentacao:

- Relatério Técnico Cientifico contendo as seguintes informagdes:

- Denominacao do produto;

- Finalidade de uso;

- Recomendacgéo de consumo indicada pelo fabricante;

- Descricao cientifica dos ingredientes do produto, segundo espécie de
origem botanica, animal ou mineral, quando for o caso;

- Composicao quimica com caracterizagdo molecular, quando for o caso, € ou
formulacéo do produto;

- Descricdo da metodologia analitica para avaliacao dos componentes objeto
da alegacéo;

- Texto e cépia do layout dos dizeres de rotulagem do produto de acordo com
os regulamentos de rotulagem e as diretrizes basicas para andlise e comprovacao
de propriedades funcionais e ou de saude alegadas em rotulagem de alimentos;

- Qualquer informacao ou propriedade funcional ou de saude de um alimento
ou ingrediente veiculada, por qualquer meio de comunicacdo, nao podera ser
diferente em seu significado daquela aprovada para constar em sua rotulagem.

- Evidéncias cientificas aplicaveis, conforme o caso, a comprovacao da
alegacao de propriedade funcional e ou de saude: ensaios nutricionais e ou
fisioldgicos e ou toxicolégicos em animais de experimentacdo; ensaios bioquimicos;
estudos epidemioldgicos; ensaios clinicos; comprovacdo de uso tradicional,
observado na populagcédo, sem danos a saude; evidéncias abrangentes da literatura
cientifica, organismos internacionais de saude e legislacdo internacionalmente
reconhecida sobre as propriedades e caracteristicas do produto.

Tais exigéncias reforcam a importancia dos estudos produzidos no LABNE e

sinalizam a necessidade de que estes estudos possuam o reconhecimento formal de
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que sao realizados dentro de um sistema de controle e garantia da qualidade, o que
€ permitido através da implantacao da NBR ISSO/IEC 17025.

Os requisitos técnicos da NBR ISO/IEC 17025 visam a comprovacado da
competéncia técnica do laboratério, e no caso dos laboratérios universitarios, esses
requisitos ajudam na manutengcdo da qualidade da pesquisa desenvolvida
considerando aspectos de pessoal, condi¢des fisicas do laboratério e controle de
equipamentos.

A necessidade dos laboratérios universitarios participarem da divulgacado do
conhecimento gerado na universidade e de contribuir com a sociedade na utilizagao
desse conhecimento de forma igualitaria, ética e promovendo o desenvolvimento
das MPEs e do pais, exige que esses laboratérios desenvolvam um sistema de
garantia da qualidade e de comprovagdao de sua competéncia técnica. Isso é
possivel, sem prejuizo do desempenho do laboratério em sua triplice fungéo (ensino,
pesquisa e extensdo), adotando-se a ISO 17025 e integrando, através do
credenciamento do INMETRO, as Redes Brasileiras de Ensaio (RBE) e Calibracao
(RBC).
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CONCLUSAO

A relacao entre laboratérios universitarios e as micros e pequenas empresas
€ atravessada por inumeros fatores e condicionantes. Existem os fatores ligados ao
ambiente onde operam essas organizacdes, o marco regulatério que rege nao
apenas o funcionamento das organiza¢des em si, mas também os que estabelecem
as condicées da sua interacdo. Existem os fatores ligados ao funcionamento e
operacao das MPES, marcadas por fragilidades estruturais que vao desde a falta de
pessoal capacitado até as dificuldades da ordem do financiamento dessas
organizacbes que acabam ao coloca-las em operacdo precaria, instituindo uma
cultura fortemente marcada pela visdo de curto prazo, em detrimento da visdo de
longo prazo e estratégica. E existem, finalmente, os fatores ligados ao
funcionamento das universidades publicas, que vao desde a sua caracterizacdo na
Constituicao Federal de 1988, como organiza¢des que deveriam gozar de autonomia
administrativa, financeira, didatica e pedagdgica para executarem sua missao de
fazer de forma indissociavel o Ensino, a Pesquisa e a Extensao, até o seu atual
processo de expansdo, que coloca na ordem do dia a efetivacdo da autonomia,
passando pelos impactos causados pela Lei da Inovacdo em 2004.

Ao tratar, portanto, da relacdo entre os laboratérios universitarios e as MPES
esta pesquisa teve que alinhavar todos estes fatores, verificando tendéncias e
perspectivas, examinando ameacas e oportunidades e colocando em perspectiva
um conjunto diversificado de acdes, aparentemente desconexas, mas que
caminham na dire¢cdo da consolidacdo de um padrao global de funcionamento.
Utilizar para isso o instrumento do banco de dados do SBRT vis-a-vis a experiéncia
de um laboratério de nutricado (LABNE) forneceu o fio condutor para o diagnéstico e
as conclusdes que aqui apresentamos.

Que a relacao é desejavel e altamente positiva para o desenvolvimento do
pais fica ressaltado em todo o texto. Efetivar o desejo, no entanto, é que é a

dificuldade. A primeira delas é o proprio estagio de desenvolvimento organizacional
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dos sujeitos aqui examinados: as MPES por um lado e as Universidades por outro.
Do lado das MPES podemos registrar inumeras politicas e agdes que vao na direcao
de fornecer apoio a profissionalizagao do sistema, incluindo o SEBRAE, as redes de
tecnologias e outros dispositivos criados e disseminados por todo o pais. O préprio
SBRT aqui tomado como instrumento de pesquisa € uma acado altamente
impactadora sobre os resultados do sistema, colocando em destaque as inumeras
oportunidades descortinadas para uma efetiva interacao universidade x industria.

A analise do banco de dados do SBRT permitiu Identificar a necessidade das
MPEs do estado do Rio de Janeiro por informacédo tecnolégica. A analise do
conteudo das Respostas Técnicas possibilitou a identificacdo dos gargalos
enfrentados pelas MPEs, e relacdo desde gargalos com as questdes, referente ao
desenvolvimento e registro de produtos destinados a fins especificos ou que
contenham alegacao de saude. (ex. aromatizacao de nutracéuticos e fornecedores
de matéria-prima para producao de alimentos funcionais).

O estudo do LABNE por sua vez traz a tona uma série de questées que estao
colocadas como desafios a serem enfrentados pelos laboratérios universitarios antes
que possam efetivamente, e de forma sustentavel, ingressar e sustentar uma rede
de relagdo proativa e inovadora que una universidade e industria. A iniciativa de
preparar o LABNE para a certificagdo na NBR ISO/IEC/17.025 forneceu o leitmotiv
para o0 mapeamento de dbices a serem enfrentados, modelados e solucionados no
ambito da gestdo ndo apenas dos laboratérios, mas da propria universidade.

Foi possivel reconhecer as competéncias do laboratério em suas atividades de
investigagédo, ensaios e andlises de alimentos.Ao examinar de forma cruzada os
insights provenientes do SBRT com os do LABNE percebe-se prontamente o conflito
entre o carater pluridisciplinar de que se reveste a demanda, em contraposi¢cao, com
a organizagdo em geral disciplinar dos laboratérios universitarios ligados na sua
grande maioria aos departamentos académicos. Isso coloca um tipo de problema, na
medida em que, se exige melhoria na comunica¢do nao apenas entre os laboratérios
e o0 mundo das MPES, mas também, e principalmente, melhorias nas relagdes e na

comunicacao inter-laboratérios.
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A esse respeito, embora muita coisa deva ser feita no ambito dos planos de
desenvolvimento institucional das universidades, hd uma acdo das agéncias e
orgaos de fomento a pesquisa que vem operando mudangas significativas na
relagdo inter-laboratérios e inter-departamentos na universidade. Trata-se do
estimulo e consequente financiamento preferencial para equipamentos
multiusuéarios. Essa acao tem forgcado a formacao de grupos interdisciplinares e, por
conta disso, tem colocado na pauta de discussdes questdes ligadas ao regime de
funcionamento dos laboratérios. E bom que se diga que o regime de funcionamento
dos laboratérios também se constitui em condicdo necessaria para a certificacao
conforme foi constatado no estudo do LABNE. Mais do que isso: a emergéncia de
equipamentos multiusuarios aliado a necessidade e complexidade de intervengcdes
transversais como, por exemplo, a coleta e tratamento de residuos contaminantes
tém trazido para dentro da universidade, de forma cada vez mais intensa e
sistematica, a necessidade e oportunidade de se pensar em “certificacao coletiva”.
Isso € um avanco significativo detectado a partir da pesquisa.

Finalmente, a amplitude e abrangéncia da presente pesquisa fizeram com que
inUmeros topicos instigantes fossem remetidos para futuros estudos. Um tema que
emerge como passivel de aprofundamento posterior trata da dimensao cognitiva do
processo de elaboracado das respostas técnicas. Se € verdade que a tecnologia nao
€ a mera aplicagao da ciéncia (Andrade, 1997), é necessario investigar o processo
de elaboracdo das respostas técnicas a partir do seu carater tacito, em
contraposicao ao carater predominantemente explicito da ciéncia. Neste sentido, o
modelo de Nonaka e Takeuchi (1997) dos processos de conversao do conhecimento
pode fornecer um excelente ponto de partida, uma vez que boa parte do conteldo
informativo das respostas técnicas podem ser proveniente de experimentacdes e
know how adquirido por pesquisadores e até mesmos empresarios do setor
demandante da informagéo.

Por outro lado, com relacéo aos laboratérios universitarios, e particularmente
com relagao ao necessario avanco de sua intercomunicacao, € necessario investigar
mais de perto o processo de elaboracao dos planos de desenvolvimento institucional

da universidade responsavel em ultima andlise pela articulagdo no médio e longo
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prazo entre os projetos politico-pedagégicos e os projetos de investimento. E ali que
estd sendo gestada a resposta institucional a politica de priorizacdo de
equipamentos multiusuarios das agéncias de fomento a pesquisa. A certificacao
coletiva, que pode até emergir como necessidade em momentos distintos da
trajetéria de cada laboratério, ndo sera levada a cabo sem um compromisso
institucional assumido no ambito do plano de desenvolvimento institucional. Se isso
poderia parecer jA uma recomendacao direta, acreditamos, no entanto, que neste
ponto ndo basta ser normativo. Na universidade o normativo parece nio “pegar”. E
preciso uma abordagem construtivista e, diante disso, a necessidade de pesquisas
adicionais.

A relacao universidade — industria € um processo social que avanca em varias
frentes simultaneamente. Se o modelo da hélice triplice nos forneceu insights para
compreender aspectos importantes da relacao ela é, no entanto muito mais ampla.
Em palestra recente na FINEP por ocasiao do langcamento do PROJETO INOVA o
Prof. Brito Cruz, ex-reitor da UNICAMP e presidente da FAPESP, comentando sobre
alocacao de recursos para pesquisa falou sobre o livro de Donald Stokes, “O
quadrante de Pasteur: a ciéncia basica e a inovagao tecnolégica”.

Neste livro Stokes (2005), criticando a concepgdo que divide o
empreendimento cientifico em puro e aplicado, propdée um modelo construido sobre
eixos cartesianos onde a abscissa representa a “relevancia para aplicacées praticas”
e a ordenada representa “relevancia para o avango do conhecimento”. Em seguida,
o autor divide o plano formado em quatro quadrantes. No quadrante superior
esquerdo, que significa alta relevancia para o avanco do conhecimento e baixa para
aplicacbes praticas, ele atribui o nome do fisico Dinamarqués Niels Bohr,
responsavel pela modelagem original da fisica quéntica. Ao quadrante inferior
direito, alta relevancia para aplicagbes pratica e baixa para o avangco do
conhecimento, ele atribui o nome de Thomas Alva Edison, o inventor da lampada,
que por se guiar por uma motivacdo muito pratica de resolver problemas deixou
passar algumas oportunidades para fazer avangar o conhecimento no campo da
eletricidade, mas por outro lado, fundou inumeras empresas que desenvolveram

inumeros dispositivos elétricos. No quadrante superior direito, que significa alta
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relevancia para o avanco do conhecimento e alta relevancia para aplicacdes
praticas, ele atribuiu o0 nome de Pasteur, que instado por um amigo produtor de leite
a resolver o problema que estava tendo com o azedamento do leite que produzia,
ajuda o amigo e simultaneamente lanca as bases da microbiologia.

Brito Cruz, na referida palestra, afirmava que a FAPESP buscava aferir a
posteriori a qualidade da sua alocacdo de recursos em pesquisa verificando quéao
préximo a alocacao do ano anterior tinha ficado de algo como 25% de recursos no
quadrante Bohr, 25% dos recursos no quadrante Edison e 50% dos recursos no
quadrante Pasteur. A presente dissertacao pretendeu identificar os caminhos e as
possibilidades de uma espécie de “paradigma Pasteur’, mas calcado nao na
exceléncia de um cientista, mas sim no tripé “pessoas capacitadas, regulacao
adequada, e atores (universidade e MPES) mobilizados”. E esse € o modelo que
apresentamos nessa dissertacdo como proposta de multiplicacdo e integracao
dessas redes.
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Titulo

Identificacdo dos residuos de antibidticos no leite

Resumo

Informacdes referentes a identificacdo dos residuos de antibiéticos no leite.
Palavras-chave

Antibiético; lacticinio; leite; residuo

Assunto

Preparacao do leite

Demanda

Sou produtor de gado leiteiro e gostaria de obter informacgées referentes a identificacdo dos
residuos de antibioticos no leite.

Solugdo apresentada

Introducao

O leite apresenta uma composig&o rica em proteinas, vitaminas, gordura, carboidratos e sais
minerais (principalmente calcio), essenciais aos seres humanos. E produzido durante a
lactagdo na glandula mamaria da vaca, a partir de elementos que passam do sangue para
as células especializadas da glandula. Durante este processo podem passar também
medicamentos ou drogas veterinarias que foram administrados as vacas para o controle de
alguma doenca. Portanto, sempre que se precisar medicar ou administrar uma droga a vaca
leiteira, deve-se estar alerta para a possibilidade de aparecimento de residuos no leite
(BRITO, 2007).

Um grupo muito importante de substancias que podem estar presentes no leite sdo os
antimicrobianos. Estes sdo substancias empregadas para inibir ou tornar inativos os
microorganismos. As substancias antimicrobianas mais usadas sao os antibidticos (BRITO,
LANGE, 2005).

Ha diversas razfes que levam a preocupacdo com residuos de antibiéticos no leite. As
principais sdo relacionadas a industrializacdo e as consequéncias para a satde humana
(BRITO, LANGE, 2005).

O principal problema para a industria € a inibi¢do de culturas lacteas sensiveis utilizadas na
fabricagdo de queijos, iogurtes e outros produtos fermentados. Outros problemas séo a
formacédo de odores desagradaveis na manteiga e no creme. A pasteurizacdo tem pouco ou
nenhum efeito sobre o conteudo de residuos de antibidticos do leite (BRITO, 2007).

Os problemas ligados a satide publica se devem a possibilidade de desenvolvimento de
reagOes alérgicas ou toxicas nos individuos que ingerem o leite contaminado com os
residuos de antibioticos (BRITO, 2007).

Deteccgdo dos residuos de antibiéticos no leite
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112

Segundo Santos (2003), tem-se as seguintes informagdes referentes a detecgdo dos
residuos de antibiético no leite:

Os residuos de antibidticos no leite sdo normalmente encontrados em concentragdes muito
baixas, da ordem de PPB (partes por bilhdo) e este fato aliado a grande diversidade de
drogas que podem ser utilizadas em vacas leiteiras, torna ainda mais dificil a sua detecgao.

No entanto, devido a sua importancia, um grande nimero de métodos tem sido
desenvolvido para facilitar a identificacdo dos residuos no leite.

Basicamente, existem os métodos de referéncia, que se baseiam em técnicas laboratoriais
muito precisas, mas bastantes caras, como a cromatografia liquida de alta presséo, e os
métodos rapidos que se baseiam em kits comercialmente disponiveis que podem ser
usados sem a necessidade de equipamentos sofisticados.

A maioria dos testes comercialmente disponiveis é do tipo qualitativo, sendo classificados
como teste de triagem, correspondendo a um método de detecgdo que permite, com boa
precisao, indicar se determinada droga encontra-se ou nao presente em concentragdes
acima de um limite de seguranca.

Estes kits podem se basear na inibigao do crescimento bacteriano, em reagdes enzimaticas
ou imunolégicas e apresentam como principal vantagem a rapidez, uma vez que os
resultados podem ser obtidos em algumas horas e permitem uma tomada rapida de
decisbes sobre o destino do leite.

No entanto, alguns estudos recentes indicam que o uso destes kits para o leite de vacas
individuais pode resultar em resultados falso-positivos, ou seja, o teste identifica residuos
em amostras de leite que, na verdade, ndo apresentam a presenca destes residuos. A
principal explicagdo para estes resultados errdneos, que podem prejudicar injustamente um
produto, é a presenca de substancias no leite de vacas com mastite que podem interferir no
teste e determinar resultados falso-positivos. A maioria dos kits € recomendada para usc em
leite de tanque e ndo em amostras individuais de vacas.

Desta forma, & importante salientar que nenhum método é totalmente livre de resultados
falso-positivos ou falso-negativos e sendo assim, deve-se interpretar os resultados de
amostras individuais de vacas com certa precaucao, pois os testes ndo foram inicialmente
desenvolvidos para este fim.

Qutro importante conceito bastante discutido atualmente & o dos resultados falso-violativos.
Isto ocorre quando o teste para a detecgdo do residuo apresenta capacidade deteccao
abaixo dos niveis oficiais de seguranca. Neste caso, pode-se dizer que existe o residuo no
leite, embora a concentragdo deste seja abaixo do limite maximo definido como seguro
pelas entidades oficiais.

No caso de identificagdo de residuos de antibioticos no leite atraves de métodos rapidos (kit
comercial), deve-se sempre lembrar que esses métodos podem apresentar resultados falso-
positivos e a melhor maneira para esclarecer duvidas a respeito da presenca ou ndo de
residuos é através do uso de métodos laboratoriais, que apresentam maior precisao e
seguranca dos resultados.

Fornecedores de kits para detecg¢do de residuos de antibiético no leite

Chr. Hansen

Llcio Antunes, Gerente Divisdo Laticinios
Telefone: 19 3881 8370

E-mail: brifa@chr-hansen.com

DSM — Delvotest Antibiotic Residue Testing
Site: <http://'www.dsm.com/le/en_US/delvotest/html/home.htm>. Acesso em: 16 mar. 2009.
Conclusdes e recomendacgdes
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Como todo empreendimento, € muito importante a elaboragao de um plano de negécios e
uma pesquisa de mercado, para conhecer o publico alvo e avaliar os investimentos
necessarios.

O SBRT nao tem qualquer responsabilidade quanto a idoneidade dos fornecedores,
cabendo ao empreendedor optar por aquele que melhor atender as suas necessidades,
qualidade, prego e prazo de entrega.

Recomenda-se a orientagao de um profissional especializado na area de medicina
veterinaria.

Ressalta-se que ja existem em nosso sife <http://www.respostatecnica.org.br> Respostas
Técnicas relacionadas ao assunto de seu interesse. Sugere-se acessar o site e realizar a
busca no Banco de Respostas, utilizando os cddigos das respostas “3772" e “4237" para
encontrar os arquivos disponiveis.

Recomenda-se, especialmente, a leitura das seguintes Respostas Técnicas:

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Contagem bacteriana e residuo de
antibiotico no leite. CDT/UNB, 2007. Disponivel em: Enderego eletrénico — Acesso em: 13
mar. 2009.

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Leite com CBT e CCS. CDT/UNB,
2006. Disponivel em: Enderego eletrénico — Acesso em: 13 mar. 2009.

Fontes consultadas

BRITO, M.A.V.P. Residuos de antibiotico no leite: um problema que tem solugao
[2007]. Disponivel em:
<http://www.centraldapecuaria.com.br/artigos/visualiza.asp?artigo=17>. Acesso em: 16 mar.
2009.

BRITO, M.A.\V.P, LANGE, C.C. Residuos de antibidticos no leite [2005]. Disponivel em:
<http://www.cnpgl.embrapa.br/nova/publicacoes/comunicado/COT44.pdf>. Acesso em: 16
mar. 2009.

SANTOS, M.V. Antibiéticos: como nao deixar residuos no leite [2003]. Disponivel em:
<http://www.chgl.com.br/files/Legislacao/Antibiotico%20como%20nao%20deixar%20residuo
5$%20n0%20leite.pdf>. Acesso em: 16 mar. 2009.

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Disponivel em:
<www.respostatecnica.org.br=. Acesso em: 13 mar. 2009.
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‘ BRT ) RESPOSTA TECNICA TECPAR

Titulo
Morango em po
Resumo

Discutem-se aspectos relacionados com a transformacéo de morangos em pé para
comercializagdo como complemento alimentar.

Palavras-chave

Alimento funcional; alimento nutracéutico; atomizacio; capsula; complemento alimentar; fruta
em po; fruto; liofilizacdo; morango; pulverizacdo; secagem; spray dryer

Assunto
Fabricac@o de outros produtos alimenticios ndo especificados anteriormente
Demanda

Cultivo produtos organicos diferenciados e dentre eles 0 morango. Estou tentando encontrar
alternativas para este produto. Gostaria de saber como transformar morango em p6. Objetivo -
encapsular o po e comercializa-lo em capsulas como complemento alimentar. Preciso saber as
exigéncias e necessidades. Como fazer para transformar a fruta no po? Tipo de tecnologias ,
equipamentos e rendimento?

Solugao apresentada

Dentre as frutas consumidas mundialmente, o morango encontra uma posi¢do de destaque por
ser consumido em grande quantidade.

Segundo estudo realizado por Francoso et al. (2008) com base em diversos autores, a
deterioracdo de morangos mantidos em temperatura ambiente pos-colheira deve-se aos
seguintes fatores:

elevada taxa respiratoria e aumento da producéo de etileno;

suscetibilidade a lesdo mecanica;

perda de agua;

deterioracdo causada por fungos, especialmente Botrytis cinerea, contribuem para
diminuir o periodo de conservacgio;

+ alteracées na cor e na firmeza da polpa e a perda do brilho natural também séo
observadas apos a colheita.

Por ser um produto de alto valor comercial, principalmente no mercado in natura, foram
observados estudos de diferentes tecnologias para melhorar a conservagédo dos morangos.
Por exemplo:
* Caracteristicas fisicas e quimicas de morango processado minimamente e conservado
sob refrigeracio e atmosfera controlada (MORAES et. al., 2008)
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o AlteracGes fisico-quimicas em morangos (Fragaria anassa Duch.) irradiados e
armazenados (FRANCOSO ef. al., 2008).

* Etapas do processamento minimo do morango (CENCI, 2008).
Morango em p6 e complemento alimentar

Os principais produtos pesquisados gue possuem em sua composicdo morango em pd ou
polpa de morango em po6 foram, na maioria, complementos alimentares comercializados na
forma de pé para dissolugcdo em agua ou leite. Por exemplo:

= Sustacal morango em poé

= Hyper Soy - Proteinato de Calcio (900g) Morango/Banana

= Nutry Whey Protein (900g) Morango/Banana

= Aptonia Weight gain morango 1,5 kg

Também foram observados produtos como chocolate com iogurte de morango diet (Tablete
Chocolate Diet ¢/ Creme de logurte de Morango 1009 — Schneekoppe) e refresco em pé
(Wilson refresco em pé sabor morango 30g).

Nas fontes pesquisadas n&o foi encontrado o produto morango em po comercializado em
capsulas.

Segundo ANVISA — GPESP (2008) os alimentos comercializados sob a forma de capsulas,
devem ser avaliados como novos alimentos conforme Resolucdo n® 16/99 e devem comprovar
seguranca de uso de acordo com a Resolugéo n® 17/99. Caso o produto ndo apresente
alegacdo de propriedade funcional ou de saude cientificamente comprovada, devera trazer no
rétule a seguinte informacéo: “O Ministério da Salude adverte: Nao existem evidéncias
cientificas comprovadas de que este alimento previna, trate ou cure doencas”.

Alimento funcional

Alimento funcional € aquele alimento ou ingrediente que, além das fun¢des nutricionais
basicas, quando consumido como parte da dieta usual, produz efeitos metabdlicos e/ou
fisiologicos e/ou efeitos benéficos a saude, devendo ser seguro para consumo sem supervisao
médica. A eficacia e seguranca desses alimentos deve ser assegurada por estudos cientificos.
(SBAF, 2008)

Segundo Dra. Jocelem Mastrodi Salgado em artigo de revisdo da revista Food Technology,
206 estudos epidemiolégicos com humanos e 22 estudos com animais estabeleceram uma
relacdo do consumo de frutas e vegetais com reduzido risco de cancer. As evidéncias para o
efeito protetor do maior consumo desses alimentos foi consistente para canceres de
estdmago, esdfago, pulméo, cavidades orais e faringe, endométrio, pancreas, colon e prostata.
No estudo ha referéncia as frutas vermelhas como a uva, framboesa, amora & morango.

Para que as capsulas de morango sejam comercializadas com alegacéo de propriedade
funcional e ou de salude, devem-se enquadrar na categoria de alimentos com alegacéao de
propriedade funcional e ou de saude, devendo cumprir com as disposicdes da Resolugcdo n®
18/99 e Resolugdo n° 19/99, devendo também comprovar seguranca de uso (ANVISA —
GPESP, 2008).

Copynight © Servigo Brasileiro de Respostas Técnicas - SBRT - http://www _respostatecnica.org.br
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Processo de producao de frutas em pé

Para a transformacao de morango em po existem duas possibilidades em termos de processos
de desidratacao: liofilizacdo e secagem por spray dryer. Para informacdes a respeito desta
tecnologia informamos que ja existem respostas técnicas no banco de dados do Servico
Brasileiro de Respostas Técnicas — SBRT. Para acessé-las clique em “Banco de Respostas”
“Busca avangada” e digite as palavras-chave “fruta em pé” “desidratagao” “liofilizagao
atomizagao”

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS — SBRT. Alimentos e bebidas. Sao
Paulo: Disque-Tecnologia/CECAE-USP. 03 nov. 2005.

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS — SBRT. Frutas em p6. Porto Alegre:
SENAI-RS / Departamento Regional. 23 jul. 2007.

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS — SBRT. Liofilizagéo. Brasilia: Centro
de Apoio ao Desenvolvimento Tecnolégico — CDT/UnB. 16 jul. 2007.

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS — SBRT. Processamento de polpa de
acai e obtencao de acai desidratado. Porto Alegre: SENAI-RS / Departamento Regional. 17
set. 2007.

Para informacdo acerca de equipamentos de liofilizacdo e spray dryer existem as seguintes
respostas téchicas no banco de respostas do SBRT. Para acessa-las clique em “Banco de
Respostas” “Busca avancada” e digite as palavras-chave “liofilizagao” E “spray dryer”

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS — SBRT. Equipamentos para
fabricacao de sopas desidratadas e caldo concentrado. S3o Paulo: Disque-Tecnologia
CECAE/USP. 15 de ago 2006

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS — SBRT. Equipamento para producéo
de cha soluvel. Curitiba: Instituto de Tecnologia do Parana — TECPAR. 28 out. 2008.

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS - SBRT. Maquinas e equipamentos.
Séo Paulo: Disque-Tecnologia/CECAE-USP. 02 ago. 2005.

Rendimento no processo de desidratagao de morangos

O rendimento de qualquer processo produtivo € fungdo do ajuste do equipamento e do
processo utilizado. Considerando um processo sem perdas, o redimento maximo seria a
massa de fruta submetida a4 secagem menos a umidade inicial mais a umidade remanescente.

Francoso et. Al (2008), avaliaram a umidade de morangos frescos utilizados em seu trabalho
que foi igual a 93%. A titulo de exemplo, este valor sera utilizado nos célculos estimativos de
redimento de um processo de desidratacdo de morangos.

100 kg (morangos frescos) — 93 kg (umidade inicial) = 7 kg teoéricos (morango em pd) ou
7 % de redimento

Considerando a umidade final maxima 25% permitida para um produto em pd (ANVISA, 2003)

e que nao e viavel secar completamente, entéo a estimativa para a umidade residual em 7 kg
de pd &:
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7 kg -----------m--—-——- 75% em peso
X kg de umidade --— 25% em peso
X = 2,3 kg de umidade
O célculo para a estimativa de rendimento é:

7 kg (morango em poé) + 2,3 kg (umidade) = 9,3 kg (produto final morango em po)

100 kg (morangos frescos) 100%
9,3 kg (produto final morango em po) --—-—--- Y % (rendimento)
Y = 9,3 % (rendimento)

Portanto, a estimativa de rendimento para a desidratacédo de 100 kg de morangos frescos € a
obtencdo de 9,3 kg de morango em p6 com 25% de umidade. Deve-se levar em consideracao
gue todo o processo produtivo tem perdas que fazem o redimento cair em relacéo ao
redimento estimado. Quanto melhor ajustado o processo menores s&o as perdas.

Conclusoes e recomendagodes

Para informacdes a respeito das tecnologias e equipamentos para a transformacéo de
morango em pé aconselha-se a leitura das respostas técnicas indicadas.

O calculo apresentado para o rendimento do processo de desidratacdo do morango é
estimativo e deve ser adequado a realidade dos equipamentos, processo e matéria-prima. Os
fornecedores dos equipamentos podem fornecer o rendimento esperado e também estimativas
de perda no processo.

Nas fontes consultadas observou-se que 0 morango em poé & utilizado como um dos
componentes de complementos alimentares utilizados por atletas para aumento de peso e
ganho de massa muscular. Nao foi observada a existéncia do produto morango em céapsulas,
sendo que a ANVISA enquadrou tal produto como novo € que deve atender a Resolugéo n°
16/99 e comprovar seguranca de uso de acordo com a Resolucéo n°® 17/99. Caso o apelo do
produto seja de alimento funcional deve-se, também, atender as Resolu¢cdes n® 18/99 e
Resolugdo 19/99.

Fontes consultadas

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA - ANVISA - GPESP - Geréncia de
Produtos Especiais". Fale Conosco. [mensagem pessoal] Mensagem recebida por: <Elis
Esmanhoto>. Em 05 nov. 2008

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA — ANVISA. Resolucio n° 16, de 30 de
abril de 1999. Procedimentos para registro de Alimentos e ou Novos Ingredientes. Disponivel

em: <htip.//e-leqgis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=107 &word=> Acesso em: 07
nov. 2008a.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA — ANVISA. Resolugdo n° 17, de 30 de
abril de 1999. Estabelece as Diretrizes Basicas para a Avaliacdo de Risco e Seguranca dos
Alimentos. Disponivel em: <http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?
id=108&word=> Acesso em: 07 nov. 2008b.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA - ANVISA. Resolucio n° 18, de 30 de
abril de 1999. Estabelece as diretrizes basicas para analise e comprovacéo de propriedades
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funcionais e ou de saude alegadas em rotulagem de alimentos, constante do anexo desta
portaria. Disponivel em: <http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?
id=109&word=>. Acesso em: 07 nov. 2008.c

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA - ANVISA. Resolugéo n° 19, de 30 de
abril de 1999. Procedimentos para registro de alimento com alegacéo de propriedades
funcionais e ou de salude em sua rotulagem. Disponivel em: <http://e-
legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=110&word=>. Acesso em: 07 nov. 2008d.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA - ANVISA. Resolugido RDC n® 272, de 22
de setembro de 2005. Disponivel em: <http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?
mode=PRINT_VERSIONG&id=18831>. Acesso em: 29 out. 2008.

CENCI, Sérgio Agostinho. Etapas do processamento minimo do morango. Rio de
Janeiro:Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2008 (Comunicado T€cnico 110). Disponivel em:
<http://64.233.169.104/search?
g=cache:hlcCJg3RGO0cJ:www.ctaa.embrapa.br/projetos/fhmp/arquivos/Etapas%2520do
%2520processamento%2520minimo%2520d0%2520morango.pdf+Etapas+do+processamento
+m%C3%ADnimo+do+morango&hl=pt-BR&ct=clnk&cd=4&al=br>. Acesso em: 05 nov. 2008.

FRANCQOSO, lara Luiza Tassim et al.. Alteragoes fisico-quimicas em morangos (Fragaria
anassa Duch.) irradiados e armazenados. Ciénc. Tecnol. Aliment. vol.28 no.3 Campinas
July/Sept. 2008. Disponivel em: <http://www.scielo.br/scielo.php?
script=sci_arttext&pid=50101-20612008000300017&lng=en&nrm=iso&ting=en>. Acesso em:
05 nov. 2008.

MORAES, Ingrid Vieira Machado ef. al. Caracteristicas fisicas e quimicas de morango
processado minimamente e conservado sob refrigeragao e atmosfera controlada. Ciénc.
Tecnol. Aliment. vol.28 no.2 Campinas Apr./June 2008. Disponivel em:
<http://www.scielo.br/scielo.php?pid=50101-20612008000200003&script=sci_arttext>. Acesso
em: 05 nov. 2008.

SALGADO, Jocelem Mastrodi. Frutas, Hortalicas e Graos integrais da Prevengao de
Doencas. Disponivel em: <http://www.sbaf.org.br/_alimentos/200506_|mportancia_frutas.htm>.
Acesso em: 05 nov. 2008.

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Disponivel em:
<www.respostatecnica.org.br>. Acesso em: 07 nov. 2008.

Elaborado por

Elis Esmanhoto

Nome da Instituicdo respondente

Instituto de Tecnologia do Parana — TECPAR
Data de finalizacao

20 nov. 2008
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Titulo

Conservagdo de Sorvete
Resumo

Cientre as formas de monitorar a estabilidade de um sorvete, destaca-se a medida da taxa
de derretimento e a guantidade de ar existente na massa.

Palavras-chave

Sorvete; estabilidade; cristais de gelo; gelo seco; conservacao
Assunto

Fabricagdo de sorvetes e outros gelados comestiveis
Demanda

Possuo uma pequena fabrica de sorvetes, porém percebo que o meu produto derrete com
maior facilidade que o do meu concorrente. Existe algum fipo de produto gue possa ser
utiizado para evitar o descongelamento em curto prazo?

Solugio apresentada
« Introducdo

O ar no sonvete & um tema constante de pesquisas quimicas. Mais que um desafio para os
cientistas, & uma arte para os fabricantes. As bolhas devem ser peguenas e uniformes,
finaments dispersas. Se colapsarem, saem da mistura e o sorvete ndo retém mais sua
forma. De uma maneira geral, as bolhas de ar ndo podem ter mais do que 100 micrémetros
de didmetro. Se forem mailores, o sorvete derrete muito rapidamente.

Ai entram as proteinas: s8o elas que estabilizam as bolhas de ar 2 os globulos de gordura!
A principal & justamente a caseina, uma proteina micelar, abundante no leite. S3o0 as
micelas de caseina que ficam em volta dos gldbulos de gordura, tornando-os estdvels dentro
da emulsdo. E os sacarideos e polissacarideos presentes tambeém t&m um papel importante:
solliveis na agua impedem esta de congelar completamente, pois diminuem o ponto de
fusdo do liquido. O resultado & uma viscosa solugdo, que faz com que o sorvete seja macio -
e n&o duro. Esta solucio saturada de sacarose & chamada de plasma ou serum. Mum bom
sorvete, o serum esta sempre no estado liquido.

Somente apds a saida do SSHE & que o sorvete recebe 08 ingredientes finais: sucos ou
aromas artificiais de frutas, com o sabor reguerido, além de corantes e outros aditivos. No
caso de pedagos de frutas ou castanhas, o cuidado & especial: estes elementos sdo
tratados quimicaments antes de serem adicionados, pois pedem carregar bactérias e outros
contaminantes, capazes de destruir a emuls3o. O sorvete, entlo, & armazenado em
temperaturas inferiores a -30 °C; acima de 25 °C os cristais de gelo continuam a crescer e
as bolhas de ar se expandem.

Ha varias formas de monitorar a estabilidade de um sorvete. Uma delas é a medida da
taxa de derretimento; 05 quimicos colocam o sorvete sobre uma grade, dentro de uma
cabing de temperatura controlavel. Cada pingo que cai do sorvete passa pela grade e &
coletado em uma halanga, embaixo. Varias composicdes sdo testadas (e.g. variando as
concentrages de proteinas, emulsificantes, tempo de asragdo, etc.) até que o sorvete
passe por este teste. A microscopia de vamedura eletronica também & uma ferramenta
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muito popular nesta area, pois permite uma visualizagdo em escala microscopica da mistura.

Efeito do emulsificante na estahilidade

% mono-digliceridio 0 0,075 0,15 | 0,15 0,15 0,15
% polisorbato 80 0 0 0 0,02 0,04 0,08
Taxa de derretimento (% min™) 059 1,0 0,8 0,2 0,2 0,1

A taxa de demetimento fol medida a 20 °C.
Fonte: Internacional Daisy Jomal 10 (2000) 303-309

Utilizagio do gelo seco: O gelo seco é utilizado para o resfriamento mais rapido de
sorvetes, deixando-os congelados por muito mais tempo, mantendo a consisténcia
original e a aparéncia, deixando-os sempre frescos. Consenva os produtos por muito mais
tempa (12h), eliminando o retorno e interrupgdo da venda antes do termino do produto. Nio
deixa residuo liguido, pois o gelo seco passa do seu estado sélido para o gasoso, enquanto
o cutro métedo com o passar do tempo de utilizag3o, o gelo pode derreter e misturar ac
produto, acarretando em sua perda.

Conclusdes e recomendagies

Para a fabricacio de um bom sorvele, & importante que se fenha um bom balanceamento
das misturas, para que se tenha sempre um padrio constante no produto.

A guantidade de ar no sorvete, influenciard bastante no corpo, textura e paladar. Ele em
EXCesS0 PIOVOCara uma mistura esponjosa e com pouco sabor; pelo contrario, sua auséncia,
ou guantidade insuficiente, produzird um sorvete liguento ou pesado, com menos tempo de
duragdo.

Recomenda-se nunca colocar em freezer, garrafas de bebidas ou outro produto qualquer, &
temperatura ambiente, pois esses produtos irfo roubar de imediato o frio do sorvete, ndo
delxando que a maquina (freezer) trabalhe tempo suficiente para gelar o produto
contribuindo assim para o derretimento do mesmao.

Fontes consultadas
QUIMICA do sorvete. Revista Eletrdnica de Quimica, Floriandpolis, out. 2007 Disponivel

em:
= hittpoifhwwew ame. ufsc. brigmeweb/atigosdicecreaminde:. html =. Acesso em 02.out 2007

INSTITUTO NACIONAL DE METROLOGIA,NORMALIZA{}.E.O E QUALIDADE INDUSTRIAL
- INMETRO. Disponivel em:

htto-dwww inmetro gov briconsumidor/produtos/sorvete asp#Fensaios. Disponivel em:
Acesso em 03.out 2007

SORVETE. Disponivel em:
=nttpwww . sorvete com.brfsub sorvels him=. Acessoem 03.0ut. 2007

GELD seco. Disponivel em:
=ntioffwww elscomercial. com. b = Acesso em 04 out 2007

Elaborado por

Moely Forlin Robert
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Titulo
Alimento funcional
Resumo
Ingredientes e aromas para fabricagdo de alimentos funcionais
Palavras-chave
Alimento funcicnal; nutracéutico; ingrediente; aroma
Assunto
Fabricacdo de outros produtos alimenticios ndo especificados anteriormente
Demanda

Cliente solicita informag&o sobre ingredientes e aromas para a fabricac&o de alimentos
funcionais

Solugao apresentada

O papel da alimentagdo equilibrada na manutencao da salde tem despertado interesse pela
comunidade cientifica que tem produzido inameros estudos com o intuito de comprovar a
atuagdo de certos alimentos na prevenc&o de doengas. Na década de 80, foram estudados no
Japao, alimentos que alem de salisfazerem as necessidades nufricionais basicas
desempenhavam efeitos fisiologicos benéficos. Apds um longo pericdo de trabalho, em 1991, a
categoria de alimentos foi regulamentada recebendo a denominagdo de "Foods for Specified
Health Use" (FOSHU). A tradugdo da expressdo para o portugués é Alimentos Funcionais ou
Mutracéuticos.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANYISA), alimentos funcionais sao aqueles
que produzem efeitos metabolicos ou fisiologicos através da atuagdo de um nutriente ou ndo
nutriente no crescimento, desenvolvimento, manutencdo e em outras fung@es normais do
organismo humano.

De acordo com a ANVISA, o alimento ou ingrediente que alegar propriedades funcionais, além
de atuar em funcées nutricionais basicas, ira desencadear efeitos benéficos a salde e devera
ser também segure para o consumo sem supervisao medica.

E importante salientar que antes do produto ser liberado para o consumo deve obter registro no
Ministério da Salde e, para isso, precisa demonstrar sua eficacia e sua seguranca de uso. O
fabricante deve apresentar provas cientificas comprovando se a alegagdo das propriedades
funcionais referidas no rétulo sdo verdadeiras e se o consumo do produto em questéo ndo
implica em risco e sim, em beneficio a salde da populagdo. Lembrando ainda que as alegagdes
podem fazer referéncias & manutencdo geral da salde, a reducdo de risco, mas néo a cura de
doencas.

As propriedades relacionadas a saude dos alimentos funcionais podem ser provenientes de

constituintes normais desses alimentos como no caso das fibras e dos antioxidantes (vitamina E,
C, betacaroteno) presentes em frutas, verduras, legumes e cereais integrais ou através da
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adicdo de ingredientes que modifiqguem suas propriedades criginais exemplificada por varios
produtos industralizados, tais como: leite fermentado, biscoitos vitaminados, cereais
matinais ricos em fibras, leites enriquecidos com minerais ou acido graxo émega 3.

Na tabela abaixo, estdo descritos alguns exemplos de compostos presentes nos alimentos
funcionais e seus respectivos beneficios a salde:

122

céncer

COMPONENTES PROPRIECADES BEMEFICAS EXEMPLOS DE ALIMENTOS
ATIVOS FUNCIONAIS QUE CONTEM O
COMPONENTE
lzoflavonas Agao esfrogenica (reduz sintomas menopausa) e anti- Soja e derivados

Proteinas de soja

Redugéo dos niveis de colesterol

Soja e derivados

Acidos graxos
omega-2 (EPA e
DHA)

Reduco do LOL-colesterc!; agdo antiinflamatoria.
Indispensave! para o desenvolvimenta do cérebro e reftina
de recam nascidos

Peixes marinhcs como gardinha,
salmdo, atum, anchova, arenque,
etc

Acido a-linolénico

Estimula o sistemna imunaclagico & tem agdo antinflamataria

Cleos de linhaga, colza, sojs;
nozes e amendoas

tipos de cancer como de prostata

Catequinas Reduzem a incidéncia de certos tipos de cincer, reduzemo | Cha verde, cerejas, amoras,
colesterol e estimulam o sistema imunoldgico. framboesas, mirdilo, uva roxa,
virthao finfo
Licopeno Anticxidante, reduz niveis de colesterol e o rizco de certos Tomate e derivados, goiaba

vermelha, pimentdo vermelho,
melancia

Luteina e Zeaxanting

Anticxidantes; protegem contra degeneracdo macular

Folhas verdes (Jutzina)Pequi e
milha (zeaxantina)

Indgis e
lzoficcianatos

Indutores de enzimas protstoras contra o céncer,
principalments de mama

Couve fior, repolho, brocolis,
couve de bruxelas, rabansts,
mostarda

Flavonoides

Atividade anti-cancer, vasodilatadora, anfinflamatdria e
antioxidante

Soja, frutas citricas, tomate,
pimentdao, alcachofra, cereja,
zalsa, et

Fibras soliveis e

Reduz risco de cincer de colon, melhora funcionamento

Cereais integrais como aveia,

inuling

frutooligossacaridens,

funcicnamento do intestino

insoliveis intestinal. As sollveis podem sjudar no confrole da glicemia | cenftein, cevada, farslo de frigo,
& no tratamento da obesidade, pois déo maior saciedade. ete, legumincsas como 20ja,
feijdo, ervilha, etc, hortaligas com
talos e frutas com casca
Prebicticos - Atream a microflora intestinal, favorecendo o lom Exfraidos de vegetais como raiz

de chicoria e batata yacon

Sulfetos alilicos (alil
sulfetos)

Reduzem colesteral, pressao sanguinea, melhoram o
sizgtema imunoldgico & reduzem risco de cdncer gastrico

&lho e cebola

Lignanas

Inibicéo de tumores horménio-dependentes

Linhaga, noz mozcada

Tanino

Antioxidante, anti-s&ptico, vaso-conatritor

Mag&, sorgo, manjericdo,
manjerona, salvia, uva, caju, soja,
et

Estandiz e esterdis

Reduzem rigco de doengas cardiovasculares

Exfraidos de dleos vegetais como

vegetais zoja e de madeiras
Probicticos - Favorecem as fungfes gastrointestinais, reduzinde o risco Leites fermentados, loguries e
Bifidobacterias e de constipagdo e cancer de colon outros produtos lacteos
Lactobacilos fermentados

No site da ANVISA ha um Informe Técnico e duas Resolucdes sobre os alimentos funcionais,

disponiveis em:

Informe Técnico n® 9, de 21 de maio de 2004. Disponivel em:
<http/Aawew . anvisa.gov.br/alimentos/informes/09 210504 htm=. Acesso em: 24 jan. 2008

Resolugdo n® 19, de 30 de abril de 1993. Disponivel em:
<http:/e-legis. anvisa.gov. brileisref/public/showAct php?id=110>. Acesso em: 24 jan. 2008

Resolugdo n° 18, de 30 de abril de 1999. Disponivel em:
<http:/fe-legis. anvisa.gov brileisreffpublic/showAct php?id=109=_ Acesso em: 24 jan. 2008

Abaixo seguem algumas empresas e instituicdes relacionadas a ingredientes:

Doce e Aroma - Food Ingredients
R. Soldado Antonio Aparecido, n® 54

Sdo Paulo — SP
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Tel.: {11) 6633-3011
Site: <www.docesaroma.com.br>
E-mail: <suzanamelo@docearoma.com.br= (falar com Suzana Melo)

Laboratdrio de Bioaromas - UNICAMP
Site: =http A bicaromaslab.comdlivro.htm=

ABIAM - Associagdo Brasileira da Industria e Comércio de Ingredientes e Aditivos para
Alimentos (relaciona diversas empresas de ingredientes para fins alimenticios)

Rua Hungria, 664 - Cj. 51 - 5% andar - Ed. Torremolinos - Jd. Europa

Sdo Paulo/SP

Tel: {11) 3034-3541

E-mail: ablamc@ablam.com.br  Site; <http/fwww. ablam.com.bri=

Vogler Ingredientes

Est. Particular Fukutaro Yida, 173

Séo Bernardo do Campo/SP

Tel: (11) 4393-4400

E-mail: vogler@vegler.com.br - Site: <htip.//www.vogler.com.br/=

Super Fornecedor
Site: <http/iwww. superfornecedor.com.br/noticias. asp?ID=472>
E-mail: <contato@superfornecedor.com.br=

Conclusdes e recomendagbes

E importante que se faca a leitura da legislacéo indicada e atentar para as informacdes contidas
no rotulo, pois o mesme deve conter as mesmas informagdes exigidas para um produto
convencional. Alem disso, o fabricante podera colocar o "ciaim” (alegag&o) de funcional ou de
salde previamente aprovada pela ANVISA. Por exemplo, em um alimento contendo proteina de
soja. o0 sequinte cfaim podera ser permitido "0 consumo didrio de no minimo 25 g de proteina de
s0ja pode ajudar a reduzir o colesterol....".

Fontes consultadas
STELLA, Roberta. Alimentos Funcionais: solug&o para as doengas? Disponivel em:

<http:/fwaww1.uol.com.bricyberdiet/colunas/010618 nut alimentos funcionais.hime.
Acesso em: 24 jan. 2008

SOCIEDADE BRASILEIRA DE ALIMENTOS FUNCIONAIS. Alimentos funcionais. Disponivel em:
<http://www.sbaf org.br/sbafl_alimentos/200506 Alimentos Funcionais.htm=>. Acesso em: 24 jan.
2008

Elaborade por

Femanda Nascimento

Nome da Instituigio respondente

USP/DT (Agéncia USP de Inovacdo / Disque-Tecnologia)
Data de finalizagdo

24 jan. 2008
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Titulo
Conservagdo de hortifrutigranjeiros em transporte para plataformas off-shore
Resumo

InformagGes referentes a conservacio de hortifrutigranjeiros em transporte para plataformas
off-shore.

Palavras-chave

Alimento; conservagdo; horfifrutigranjeiro; transporte; transporte de alimento
Assunto

Atividades de apoio a agricultura e a pecuana; atividades de pés-colheita
Demanda

Gostana de saber como transportar hmhfmhgran]emﬁ para plataformas off-shore? Os
containers n3o sdo refnigerados, e parece que n3o € possivel torna-los refrigerados. O gelo
derrete e o gelo seco queima os alimentos. O tempo de transporte varia de 3 a 4 dias
nesses confainers. Por causa disso ha grande perda de alimentos, impactando muito no
custo, além do desperdicio.

Solugdo apresentada

Introdugéo

Frutas e hortaligas requerem cuidados especiais, especialmente aquelas que se destinam
ao consumo no estado fresco, pois sdo altamente pereciveis. A conservagdo de produtos
perecivels requer técnicas propnas de manipulagdo desde o momento em que s3o colhidas,
para alcangarem o mercado consumidor em boas condigdes, uma vez que perdem suas
caracteristicas de palatabilidade, entrando em decomposigio muito depressa. Sem certos
cuidados basicos relacionados as atividades de colheita, selegdo, classificagio, tratamento
pos-colheita, pré-resfriamento, armazenagem, embalagens, transporte, distnbuicdo e venda,
o produtor ndo conseguira colocar no mercado produtos de qualidade, além de ser forgado a
ficar restrito a mercados locais de baixa absorgdo (EMPREGA BRASIL, [1997]).

Conservagio de hortifrutigranjeiros

Para o transporte de horfifrutigranjeiros, sem que haja refrigeracio, sugere-se utilizar Gel
Packs, gue sido acondicionados em bolsas plasticas de polietileno. Contém agua e um
polimero que ao ser resfriado, absorve a agua formando um gel. Depois que acontece a
formagdo do gel a agua ndo pode mais ser separada do mesmo, somente por evaporagao.
Esta propriedade confere ao Gel Pack uma maior seguranca em aplicages que requeiram
resfriamento ou controle de temperatura prolongada e néo seja indicado o uso de gelo
comum devido ao demretimento da agua (SBRT/REDETEC, 2009).

O Cold lce também foi desenvolvido com gel-refrigerante ndo-tdxico que ndo ira derreter,
vazar ou derramar, evitando a possibilidade de contaminar o produto. Os ingredientes do
cold ice, sdo inodoros e incolores e refrigerado para uma grande faixa de temperatura e
substitui o gelo seco na maiona das aplicagbes (SBRT/REDETEC, 2009).
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Os Gel Packs s3o reutilizavels, a prova de vazamento, semi-solidos, & podem ser utilizados
em refrigeracio de alimentos e medicamentos (SBRT/REDETEC, 2003).

Conclustes e recomendagoes

Grande parte dos hortigranjeiros perde umidade com muita facilidade, o que acarreta sua
deterioracio fazendeo-os murchar. Para aumentar sua consarvabilidade, a aplicagdo de uma
leve camada de cera especial tem trazido beneficios, principalmente em citrus, tomates,
pepinos, pimentdes, macas, nectarinas, péssegos, etc. Essas ceras sdo de ongem vegetal,
comestiveis aproveitadas comercialmente, mas deve-se ter o cuidado em aplicar somente
aquelas recomendadas para cada produto e nas doses certas.

Sugere-se a leitura de informagdes de conservagdo de frutas e hortalicas na pds-colheita.

Disponivel em: <http.{fwww. planetaorganico.com.br/poscolb1.him>. Acesso em: 20 mar.
2009.

Recomenda-se a orientacdo de um profissicnal especializado na area de conservacio de
alimentos.

Fontes consultadas
EMPREGA BRASIL. Petréleo [1997] Disponivel em:

<http/fwenw.empregabrasil.org.brifp/montar embalagem para hortifrutigranjei.htm=>. Acesso
em: 20 mar. 2009.

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Informagtes sobre Gel Pack e Gel
ice. REDETEC — Rede de Tecnologia do Rio de Janeiro, 20058. {Resposta Técnica)
Disponivel em: <www.respostatecnica.org.br=. Acesso em: 20 mar. 2009. (Buscar pelo
termao gel)

Elaborado por

Juliana Santos dos Santos

Mome da Instituigio respondente
REDETEC — Rede de Tecnologia do Rio de Janeiro

Data de finalizacao

20 mar. 2009
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ROTEIRO DE INSPECAD DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGAD EM ESTABELECIMENTOS FABRICANTES
E INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS PARA ANIMAIS.

MSTALIGAD NORMATIVA 81 OE 13 DE FEVEREIRD DE 2003
in Mirisienn da Agrculiury, Pecudrs ¢ ARasieomento,

Kentficagin 0a Empresa

Insiucio: Universaiade Federal Flumingnss - UFF
Uinidade: Departamento de Mutrigao & Distética
Logradour: Rua Sao Paula n® 30 - 5° andar
Bairm: Vaionguinho - Centre  CEP: 24110015
Cicacke: Miterdi  UF- RJ

Telefane: 2620-0860 Fav 2620-0847

CONSIDERAGOES INICAIS

0 presani matdnn tem comg obiskve produdr um [Hagnastico de Emgresa e avalar 35 congiplas: higitnico -
eanifarias do Laborahino & Muligan Bgenmanial - LASKE - a fim 02 eveliar 8 reevdnria 8 viahfidada da
impbarmtacin de um sislens de paaldade no mesn,

REQLASITOS HIGIENICO-SANITARSDS DAS INSTALACOES E EDIFICACOES

Pisa
-ﬂ[t'ljl;ﬂ-ﬁ incontradas” Cor psturd € Retadias, diciitandn 2 visaizecso das mondcias Rigenico-caniars,
a0 sem sistEra o3 (echamenin € aprssemento Alamuin e sijidades.

-} g i & Mlﬂ-ﬂlﬁi “Nag draga o3 ﬂ'l-i.ﬂll.lﬂl;‘-!ﬂ 08 fimenos, 09 pede 0evem Ser 0d Ml ressiants o
i & a0 impacio, impermeivas, Lvins & slidemapanies, o possoir bestas on radur s o senen [AeE
a3 teenar, bmpar ob desinlefar & 56 NECESEAND. pAESLEr M thciin minmo. Aalns devem sar awifiados na area O
[I'Iiﬁ.ll;l.lil B 58 NECESSANGE, davem &7 O [ifad 30 ou dmiler, 'II":|:|-EIZ|i-I'!]|] B rI!-I'I'!I'ﬂl;ﬂIII fa poCaEs, & doladps de
sisEma oe fechamenin, Canaletas devem s pviadas ¢ guandn Mecassaras desem sar 535 com declve nocessinn
parg oositdo oo smiar




Parefes & Divisdiat
=Condnhes enconiradas: Paredis revesindas de maborial apmprada, pondm alguns ssleees apesentam pecessidyn
e repant,

-[1 que di a legislapin: %5 parsms e divisonas davom serconstriidas ou mestidas com maliais som eleho
Eadcn, impammEdveis & [Bvaves 308 wma Al sleguada Dara 18 opereghes, que deve 387 indicads na planis da
instafgia. Desern inda sir bsas, sem fressas ou rachaduras, fces o Smgar & desicfotar.”

Jamelac ¢ Porias
-Condfighes encontradas: Janelzs desprovidas de tele @ apresentando acumuio de sujidades.

<[ e diz & egislacho: “As jandas & oulras aberiuras deven ovilar 0 acomulo g SujsEn. &5 que 58
cormunicam com o exledor devem sar providss dé prolegao contra mselos. As prodsgies devem ser de
facll bmpsza & bor conservegio. A3 porias devem ser de matens ndo-absoreente 8 de facil impeza”

Bamcadas & Estanies
-LondGhes anbaniradas, Bencaca i cor escur, [8ita de matenal esnbomachado, Estanies 98 madeia
pErmilindo o acimuin de suidate @ dicullando a higisisacio,

-(igue diz & legisfachn; Teve-s2 evitar 8 ullizacan de matenals que nad possam ser hipkrezados oo
desinletaing adaquedames. por exampla, § Maters, 3 mencs gue 3 Benslngis ulizata 1aca S usn
ifprsindivil @ qu 5o conliake demangde que ndo se Gonshiu uma lonle di ¢onkarenagia”
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Wemitagho o Barreirgs Fiscas

Londgias ereoniradss: Ausbncls Oz exaustor ne dres de “manipdacio” de animes 8 colts da matenat perz
fletrrminacin Bioguimica déiculando a cimuasgian do a Fuso de processo insdeguada posshiltanda o risco de
coriBminagan crizada. AuBnca 0a bereina ¥eice separanto o salnr de prapan e ragles oo e 08
“marifulagio de animais

- e 0iF 3 dagaies A o eatEbaRCIMEno dee qTEpor o8 W vanilacio sdeouecs o8 18 deme & Svie o cer
fefaisvg, 2 fondensagho de vapor o acimuin de paeia, com a fnafidade de iminar o ar contaminada. & dinggn
dx coETant o3 B ninca oave i o8 om |ocel saj0 pars um impo S Bterioras & ventRagan deem ser provedes ol
sEiemas de prodecio pard el @ ardckda de ageniss conamisaniag”
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Equipsnenios g Hensilias
-Conifgbes encontradas: Lbensiins armamrados em local nio aprofinado sujios 2 coolaminagio

0 e the & Isgislaghe “Materiais: Inda equipamentn & ubnailio uiizado nos oeais de mavipoeghs de dimenios qu
passam eotrar-em comiatn com o almento, devem see confeconadas de materal quo nao fansmitam substancias
Miadras ool & Sab0eEs B gUS S3jam nio-ahEorienies & resisAmes 4 Lormesn 8 CAparad. de resisr a repaties
cperanies di bmpeea o desindeccan. ks soperficies devem S isas ¢ eshnem isenlas de ngosidade, festas e
culres imparfaicbes qui poesam: compromedan a bigiesa dos almentos. ou-2a@, Jonkes de costaminagae. Deve
evilargr & 050 de madein o de opinds maledas gue mbo poisan se lmpos e desmisiados adequadaminin, a
IrENCS QUE 56 tanha A carieda de gue 380 UEG N 52 uma Jonte @8 comaminagdo. Dave 56 aviado o uso da
dileramias maleiss para aviiar o apaecmama de comoEie por ponfae”

-Condigbes ancommdes: use e supori inadequado pare aquipaments ipalst de maders) dlicutando o processo
8 limpazs

-0 qui diz @ legistacio; “indos o8 squpamenins & ienaiios devam ser 0eeanfads & consiruidos de modo &
ASE0QUGT 3 5 higens & premir uma il 8 compieta Empeza, Sesinfeogio e Libnifcacio o, quando possivml,
R GE7 iNstafains g0 modo 3 permeti um arasso fici @ ume atequada bmpsza, desincgdn 8 bilcegio,
aBm dissn devem Se uiflzaios sxchisivamains para a8 ing & qué foram preetados”

-Condies preontadas: Material am S2sueo ou Que rA0 pErtEnce 0 pROCESSS anmansnado em oeal ndn aproprado.

=0igie diz 3 lep@lagan: o aEfaiEBOMETD 0ave HEpOT 0k MEWS DalE aNDassnamenty os B B rElEnEs ndo
usHles o aime o dos enials; o8 mode aimpadic g ingrasen da pragad o aviter 3 conlaminacio das raiddas-
primas. inprediemies @ produtne arahados”
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ieslalazies para Levapsm das Mass
-Condebes encomradas: Ausingia de lavattrio ra dnta de produgsio do ragio. Lavabino do selor de asakens
hinauimica desprovadn o8 pape inaka, ausincla de carlames indcanta 3 forma coerela de lEvsem des man,

~(lque diz a legibran: *dovem far instElag i s adenuarzs & convgmeniomenis o Fiadas pam Byagom ¢ secagem
(A5 MEcs, SEMoe Oue 3 neurerd dag I]'.'IE.'B;I:IE'H E5Eim o pefa. Dee-ca drgoll da d[aE slETRmos Jdeuaios
{sbonenn inuido. desergente, desiniglanis, peive outros) paca lmpezs das mdns, Deve haver fambim um meio
higiEnico edndguato pera scagem dis mdos. Mao & permids o uso de foalhis e ‘HI}I:I[I..FIE-iI'IEIHE;I:Iﬁ oavam
Ak prnidas de ululagtes davidamenle Sonadas que trangporiem a% doeas muteE e o local de desigin
Devemn sar colncados avisns gua ndguem 8 ohnpatoiadade @ & forma coreda da lavar o mios. [eve ser reaiizado
um Laimie pdeduedo pea garandr o cumprimamo desfs rRqeein”

Deeting des Reshians
=Coondi;ies ancomradas: LS impiopiis g o use.

-0 quie diz 2 legislagdn: “Deve Ser felio 0 usD o8 lkaire com Bmpa & us possua slstema o2 BCionamanto nas
], EEiEdn o simhok de e imsvtado alwado no seedmios O s inectado [chesfiain msidn oo 4)
e 367 3c0ndicionady B sac0s branco idnso o dave Ser presnchion 23 de sus capackdae.’

COMINERKGOES FIRAIS

0 presents mIzing consiata & necessitade da implaniario das baas (eeficas de fabeicagdn -GPF - no Laboraken
it Bulrigdn Exgesierestal = LABKE - para que sl possa produer ragies com 0 mesmo padrio die qualidde que a5
raffes COMENCIlE 8 p0ssA garanlir 0ul o= en&3ieG & anal sas reafzadns peln LAHNE Sejam fains denrd o um
aiglema que alends oo requisiing higitnicos -canianios -EI.il]:Ij[rE pelos I:II'QB}E comelenmies.

Far a implaniagio das AFF fanfa sucesso @ necessina o compmmaetimenta da dingan

g0 implica em -dizar e 28 dave %1 comhecknanio dos ciEin: p benalicios da i’!'ﬂ-l-il'lli:l;-!ll o0 sisiera, bam como
g mereasilase de nveslimenios ny eRuccio & cagatiiac ko dos colaboridonss do LABNE, 0o que S nsderd ans
reqjuesins do sebema
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Livros Gratis

( http://www.livrosgratis.com.br )

Milhares de Livros para Download:

Baixar livros de Administracao

Baixar livros de Agronomia

Baixar livros de Arquitetura

Baixar livros de Artes

Baixar livros de Astronomia

Baixar livros de Biologia Geral

Baixar livros de Ciéncia da Computacao
Baixar livros de Ciéncia da Informacéo
Baixar livros de Ciéncia Politica

Baixar livros de Ciéncias da Saude
Baixar livros de Comunicacao

Baixar livros do Conselho Nacional de Educacdo - CNE
Baixar livros de Defesa civil

Baixar livros de Direito

Baixar livros de Direitos humanos
Baixar livros de Economia

Baixar livros de Economia Doméstica
Baixar livros de Educacao

Baixar livros de Educacdo - Transito
Baixar livros de Educacao Fisica

Baixar livros de Engenharia Aeroespacial
Baixar livros de Farmacia

Baixar livros de Filosofia

Baixar livros de Fisica

Baixar livros de Geociéncias

Baixar livros de Geografia

Baixar livros de Histdria

Baixar livros de Linguas
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Baixar livros de Literatura

Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matematica

Baixar livros de Medicina

Baixar livros de Medicina Veterinaria
Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC

Baixar livros Multidisciplinar

Baixar livros de Musica

Baixar livros de Psicologia

Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
Baixar livros de Servico Social
Baixar livros de Sociologia

Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho

Baixar livros de Turismo
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