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Uma abertura de alto nivel

Pela primeira vez dois representantes das maiores instuicées da area - IUFoST e IFT - integraram a mesa

O XXI CBCTA e XV SLACCTA foram aber-
tos oficialmente na noite de segunda-feira com
a presenca de importantes autoridades. Inte-
graram a mesa o presidente do congresso,
prof. José Benicio Paes Chaves; Glducia
Pastore, presidente da sbCTA; Miguel Oscar
G. Roché, presidente da ALACCTA; Gilvan
Viana Rodrigues, Secretdrio Estadual de Agri-
cultura no ato representanto o governador
Aécio Neves; David Lineback, presidente do
|IUFoST; Sheri Schellhass, presidente do IFT
(EUA); Alberto Duque Portugal, Secretario
adjunto de Ciéncia e Tecnologia do Estado;
Cl4udio Furtado Soares, vice-reitor da Uni-
versidade Federal de Vicosa (UFV) e Jane
Maciel Almeida Batista que é diretora da Faculdade de Farmdcia
da UFMG e representou o reitor da instituigéo.

O professor Benicio abriu a ceriménia ressaltando a impor-
tancia do Brasil no cendrio internacional na drea de ciéncia e
tecnologia de alimentos. “ Nosso congresso | se consolidou
como um dos principais eventos cientificos do calendério brasi-
leiro e atrai o que hd de mais avancado numa das éreas de
maior crescimento da economia brasileira, que é o setor de
agronegécio”, afirma Benicio Chaves.

Para a presidente da sbCTA, Glaucia Pastore, o evento ocorre
num momento muito bom para a a academia e indUstria de
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A esquerda ceriménia lotou
o teatro Topazio. Acima, o
prof. Benicio presidente do
XXI CBCTA

alimentos no Brasil. “A questdo da capacidade produtiva do
pais e o nivel das pesquisas brasileiras sGo um incentivo para
novas empreitadas da sbCTA no cendrio internacional. Um in-
dicador desse interesse é, por exemplo, o espaco que Brasil terd
em 2009 no congresso do IFT”, ressalta Glducia Pastore.
Durante os eventos acontecem reunies de diversos orga-
nismos internacionais presentes como a reunido com paises
membros da ALACCTA na América Latina. Também haverd
premiagdes aos trabalhos cientificos mais importantes e a en-

trega do Prémio Andrté Tosello, ao professor Geraldo Maia da
Universidade Federal do Ceard onde atua desde 1963.

Homenagem ao professor Admilson

A organizagéo do XXI CBCTA preparou uma surpresa para no encerramento da
cerimdnia oficial de abertura do evento. Marcela Nunes Pereira Rend, doutoranda
da UFMG, recebeu uma placa de homenagem ao prof. Admilson Bosco Chitarra,
da Universidade Federal de Lavras, pelos servicos prestados & ciéncia brasileira, em
nome da familia. Chitarra, que faleceu poucos dias
antes do evento, dono de uma personalidade im-
par e sempre disposto aos alunos e amigos, foi
membro do conselho da sbCTA e secretdrio geral
da sbCTA-MG por dois mandatos. Marcela agra-
deceu lendo um pensamento do préprio
pesquisador: ” E preciso ser o maquinis-
ta do trem da vida para néo vé-la pas-
sar rapidamente e, para que cada perio-
do seja possivel admirar e desfrutar as
belas paisagens que Deus nos proporci-
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Descontracao

Em um clima de muita descontracéo
e reencontros, os participantes do Con-
gresso participaram do coquetel de
abertura do evento ao som de MPB,
pop rock, musicais regionais e, ndo
poderia faltar, aché music. A alegria
tomou conta do saléo do terceiro an-
dar do Minascentro e envolveu a to-
dos, inclusive os convidados internaci-
onais. Queijos e vinhos complemen-
taram o ambiente de confraternizacéo.
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Bienvenidos

Queridos amigos y colegas de
los hermanos paises
latinoamericanos: Con una
gran espectativa, estamos a
punto de celebrar nuestro XV
Seminario Latino Americano y
del Caribe de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos de
ALACCTA en un momento
crucial en la Economia y
Seguridad Alimentaria Mundial y particu-
larmente Latinoamericana. Gracias a los
esfuerzos de sbCTA, estamos seguros de
que éste sera un maravilloso Congreso,
no solo en los aspectos cientifico-técni-
cos, sino en los no menos importantes
aspectos sociales que facilitaran el
fructifero intercambio entre nosotros y
el fortalecimiento de ALACCTA, la asocia-
cién internacional que nos representa en
la Regién y las Asociaciones Nacionales
que la integran. Sera un placer recibirlos
en Belo Horizonte!

Miguel Oscar Garcia Roché
Presidente ALACCTA 2006-2008

Alimentos
funcionais

Ano a ano os alimentos funcionais chegam
ao mercado com muitas novidades e é um
dos principais temas do XXI CBCTA que
recebeu nesta drea, mais de 100 trabalhos
cientificos. Além da funcdo original de
nutricdo, esse fipo de alimento promove um
efeito benéfico no organismo, refardando ou
impedindo o aparecimento de doencas
crénicas (diabetes, doenca de Parkinson e
alguns tipos de céincer etc) e principalmente
o envelhecimento (radicais livres). O Brasil
possui muitos grupos atuando nessa drea
com projefos importantes aproveitando a rica
diversidade de alimentos exclusivos do pais.
Estudos j@ comprovaram os efeitos dessas
propriedades como por exemplo a
desintoxicacdo de células, a inibicdo de
radicais livres (que danificam as células e
causam doencas), efeito anticancerigeno,
protecéio ao coracdo, protecdo ao cabelo e
a pele, melhora do sistema imunolégico,
o0ssos e contracdo muscular, reducéo do LDL
- “Colesterol ruim” entre outros. O tema serd
amplamente debatido em atividades durante
os trés dias, inclusive com palestras dos
convidados estrangeiros e industria (EUA,
Escécia, Argentina, Africa do Sul e Cubal).

XV Seminério Latino Americano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Producao sustentavel
de alimentos

Uma das questées mais complexas em
todo planeta nos Gltimos anos, abre
oficialmente os eventos do XXI CBCTA.
Esse tema foi proposto como forma de
entender a questdo da crise dos alimentos
no mundo e as alternativas para producéo
sustentével de alimentos. Especialistas de
todo mundo, inclusive da FAO, entendem
que as melhorias na tecnologia agricola
sdo criticas para garantir um futuro
positivo na alimentacdo mundial.
Representantes na conferéncia da FAQ,
realizada em maio, em Roma e na Gltima
reunido do G 8, em julho, concordam
que precisa haver politicas internacionais
concretas para transformar a grande

demanda por comida, em uma oportu-
nidade para o desenvolvimento dos paises
mais pobres, onde é imprescindivel o
incentivo aos pequenos agricultores e o
investimento em pesquisa. Hoje existe no
mundo cerca de 800 milhdes de pessoas
em situacdo de fome e desnutricdo grave.

tema principal do XXI CBCTA.

Producao e qualidade de agua envasada

Esse fema surge no congresso em fungdo do consumo de dgua mineral no Brasil ter
crescido mais de 5,6 mil% em duas décadas. A mesa redonda no Gltimo dia do evento
coloca juntos, academia, industria, governo e agéncias fiscalizadoras. De acordo com
o DNPM e a Associacao Brasileira da IndUstria de Agua Mineral, o mercado mundial de
dgua envasada apresentou constante expans@o nos Ultimos anos, com crescimento de
consumo na ordem de 20% por ano. A Abinam afirma que até o ano de 2008 a
producdo mundial de dgua mineral deve alcancar 206 bilhdes de litros e que o mercado
brasileiro deverd aumentar sua producéo anual, chegando a 2,2 bilhdes de litros. No
Brasil, a expansdo do setor & significativa, com a producdo de 5,8 bilhdes de litros do
produto em 2002, de acordo com uma estimativa preliminar do DNPM, o que torna o
Pais como o sexto maior produtor mundial de dgua mineral. A regido Sudeste é responsavel
por 56,4% da producdo nacional. Um assunto de extrema importancia e dentro do

O avanco do conhecimento relacionando
salde e doenca tem gerado nos
consumidores, um aumento da expectativa
quanto & obtencdo de beneficios para satde
advindas dos alimentos. Um exemplo é o
probidtico, que é um organismo bacteriano
que contribui para a saude e equilibrio do
trato intestinal. Ainda que estudos médicos
recentes tenham provado o beneficio
terapéutico dessas bactérias boas, seu uso
j& é conhecido hé& milhares de anos atrds.
Pessoas na Babilénia antiga, por exemplo,
usavam leite fermentado para aliviar
problemas gastrointestinais. Embora a
eficdcia dessas bactérias sejam atribuidas a
sua afividade metabdlica viva, protéticos
vidveis nGo podem ser adicionados ao
alimento porque eles induzem a
fermentacéo, alterando o paladar; a textura
e a frescura dos ingrediem‘es. Por essa razao,
as bactérias s6 podem ser usadas em
poucos produtos como o iogurfe. Também
sGo considerados alimentos funcionais que
ajudam na promocéo da sadde e néo &
cura de doencas. Uma importante mesa
redonda redne os maiores especialistas no
assunto no primeiro dia do evento.
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E com grande satisfacao que
chegamos a Belo Horizonte para
mais uma edigdo do CBCTA. Um
evento da importancia do CBCTA
merece ser realizado em uma das
mais belas e importantes cidades
brasileiras. Teremos nessa edigao
a presenga de importantes nomes
da &rea no cenario mundial que
debaterao, junto com nossos pes-
quisadores, temas inovadores e de real impor-
tancia no cenario atual e futuro. Queremos que
todos participantes possam de fato, aprofun-
dar o conhecimento sobre os avangos continuos
na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos que seréo
apresentados e discutidos nos proximos trés
dias. Continuar apostando nesta proposta e
seus desdobramentos, inclusive a luz de experi-
éncias internacionais, € o que propomos na
sbCTA. Literalmente, o que se viu até agora
em pesquisas na area de ciéncia e tecnologia
de alimentos é apenas o comeco de inimeras
inovagoes que estao por vir. Um bom evento a
todos.

Prof? Glaucia Maria Pastore
Presidente da shCTA
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alimentar

Seguranca

Tema do momento no mundo com a
contaminacdo por melamina de leite na
China, os palestrantes vdo debater em
sete mesas-redondas e palestras desde a
garantia dos alimentos do campo ao
processamento industrial livre de
confaminantes e agentes estranhos. A
melamina é uma substancia quimica
utilizada no fabrico de pléstico, e que no
caso da China foi adicionada ao leite por
alguns produtores para aumentar a sua
capacidade em proteinas. Outro foco
estard discutindo as necessidades
mundiais em matéria de seguranca
alimentar, energia e desenvolvimento
sustentdvel, frente aos desafios e
oportunidades dos biocombustiveis.

Analise
sensorial

Com a expansdo mundial do setor de ali-
mentos é natural o inferesse cada vez mais
especifico, de indUstrias e pesquisadores no
empreendimento de esforcos simultdneos na
busca de novos processos de producdo e
novos produtos. A sofisticacdo tecnoldgica
na andlise de alimentos caminha para o
uso de simultdneo de cromatografia e da
espectometria de massas. Inumeras indds-
trias brasileiras por pressdo da concorrén-
cia para conseguir novos mercados, estdo
apostando em novas tecnologias. Vejas
queis sdo nas palestra do Congresso.

p p
| Embalagens ativas para alimentos
| Os avancos do setor de alimentos nos préximos anos estéo intimamente vinculados ao
| setor de embalagens. Em todo mundo pesquisadores e indUstria caminham juntos no

desenvolvimento de novas tecnologias de embalagens que proporcionem ao alimento
| uma melhor qualidade e longevidade de prateleira. Nesse cendrio enfram as embalagens
| ativas. Esse tipo de tecnologia visa o planejomento de embalagens que apresentem
| interagdes desejdveis com o produto, aumentando ou monitorando sua vida-de-prateleira.
| Absorcdo de OZSistemos de atmosfera modificada, Sistemas enzimdticos, Sistemas quimicos,
| Sistemas fotoquimicos séo algumas das técnicas que estrdo cada vez mais presentes em

embalagens de alimentos. Hoje uma infinidade de produtos dos mais diversos tipos de
I embalagens estdo nas prateleiras superando a casa dos 100 mil itens no caso de
| hipermercados. As embalagens ativas constituemn uma importante ferramenta tecnolégica
| para aumentar a vida-de-prateleira de alimentos acondicionados, em especial no caso
| dos minimamente processados e dos produtos susceptiveis a oxidacdo; além disso, podem
| ter a funcdo adicional de monitorar essa vida-de-prateleira em funcdo das condicées de

estocagem. Com isso, essas embalagens s@o ativas na manutencéo das mais importantes
| caracteristicas de um dlimento: qualidade e seguranca.
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Cientistas de todo mundo entendem que
estudos aprofundados para garantir que
a producéo e a utilizagéo dos biocom-
bustiveis sejam sustentdveis e levem em
conta seguranca alimentar.

Compostos
Naturais

As inovacdes do uso da biotecnologia na
pesquisa e producéo de alimentos ainda é
otema que permeia a maioria das palestras.
Com inovacdes cada vez mais sob medida
e bem sucedidas, a biotecnologia torna-se
cada vez mais importante na conquista de
novos mercados com foco dentro da cadeia
produtiva de alimentos Os avancos do setor
de alimentos nos préximos anos
continuardo baseados em novos aditivos e
corantes naturais, propriedades funcionais
e alimentos mais sauddveis, com pesquisas
sustentadas inevitavelmente pela
biotecnologia. Essa é uma tendéncia
crescente que busca cada vez mais conhecer
as propriedades e mecanismos presentes em
alimentos nativos como, frutas por exemplo,
e que possam ser novas fontes de
antioxidantes, isoflavonas, principios
bioativos entre outros. Entre as palestras
programadas estdo estudos toxicoldgicos de
compostos naturais. Especialistas comecam
a entender qur cultivares geneticamente
modificados com esses compostos naturais
ser@o cruciais para que a demanda por
alimenrtos seja sustentével.
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Mensagem do
Presidente

Estou muito felizem poder
dirigir-me aos participantes
do XXI Congresso Brasileiro
de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos e do XV Semindrio
Latino-Americano e do Ca-
ribe de Ciéncia e Tecno-
logia de Alimentos, que neste
ano, ocorrem simultanea-
mente.

Feliz por Belo Horizonte ter
sido escolhida para sediar os
eventos. Pélo cultural e econdmico, BH é
considerada pela ONU, a melhor metré-
pole da América Latina no quesito
qualidade de vida.

Feliz também, por fer tido todo apoio de
minha familia e de meus colegas membros
dos comités organizador, cientifico e de
divulgacéo e apoio para viabilizacéo desde
evento. Nosso Congresso é um exemplo
do grande potencial brasileiro para dar o
salto fecnolégico tdo necessdrio ao nosso
desenvolvimento e a expansdo de nossos
produtos no mundo.

Nesta edicdo, o tema central estd focado
na Ciéncia e Inovacao para o Desenvolvi-
mento Sustentével, palavra de ordem no
cendrio internacional. Assunto que
permeia cada vez mais, as atencées da
sociedade para o tema em busca de
solucdes e alternativas mais adequadas &
realidade dos dias de hoje, e, de amanhé.

Nas atuais condicées da economia
mundial, torna-se imprescindivel que
cresca a participagéo de processos ou
produtos alimenticios de maior densidade
tecnolégica desenvolvidos com sustenta-
bilidade e, portanto, de maior valor
agregado, em nossa pauta de exportacoes.

Nos Gltimos anos, gracas & incansdvel
dedicacdo de milhares de pesquisadores
Brasil afora, a drea de C&T em alimentos
vem passando por importantes frans-
formacées e garantindo seu recon-
hecimento no cendrio nacional e mundial.

Hé, portanto, muitas condicées para
olhar o futuro com confianca, porque
aprendemos a avaliar as nossas
necessidades de ciéncia, tecnologia e de
inovacdo, todos os dias.

Quero aqui agradecer a todos que
apoiaram a concretizacdo desde evento,
em especial ao amigo de academia
Admilson Bosco Chitarra, que nos deixou
no meio dessa missGo e que feve uma
notdvel atuacéo na configuracao cientifica
deste Congresso.

Finalizo, portanto, mais uma vez
desejando a todos que estdo presentes no
XXI CBCTA e XV SLACCTA um proficuo
conhecimento nesses trés dias, que nédo
serdo apenas de aprendizagem, mas
também de amizade.

Um excelente congresso a todos.

Prof. José Benicio Paes Chaves
Presidente - XXI CBCTA
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