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Pesquisa incentiva cultivo agroecologico de frutas

Atividades serao concluidas no final de 2009

Desdejulho de 2005, aUnisc
vem desenvolvendo o projeto de
pesquisa sobre Beneficiamento
de frutas cultivadas agroecolo-
gicamente na regido do Vale do
Rio Pardo. As atividades inicia-
ram em 2005 e serdo concluidas
no final deste ano de 2009. O pro-
jeto é financiado pela Secretaria
daCiénciaeTecnologiado Estado
do Rio Grandedo Sul e vinculado
a0 Polo de Modernizag&o Tecno-
I6gicado Vale do Rio Pardo e aos
departamentos de QuimicaeFisi-
ca; Ciéncias Contébeise Engenha-
ria, Arquitetura e Ciéncias Agra-
riasdaUnisc. A coordenacdo édas
professoras Liliane Marquardt,
NédiadeMonte Baccar e Claudia
Mendes MahImann.

Paraexecucdo do projetofoi
realizado um levantamento junto
acinco produtores de frutas culti-
vadas agroecologicamente em
quatro municipiosdo Valedo Rio
Pardo. Dessaforma, foi estudada
a metodologia que esses agricul-
tores de Santa Cruz do Sul, Vera
Cruz, Vae do Sol e Encruzilhada
do Sul utilizam para beneficiar e
comercializar seus produtos.

Além disso, também foram
obtidos dados a respeito da utili-
zac80 dos aditivos alimenticios e
dotipo deembalagem utilizada. Os
produtores selecionados para o
acompanhamento foram escolhi-
dos em fung&o de ja participarem
do projeto Desenvolvimento rural
sustentavel, desenvolvido pela
Uniscem parceriacom aSecretaria
deCiénciaeTecnologiado Estado
do Rio Grande do Sul, no qua
foram introduzidos pomares de
péssego, figo, laranja e amora,
cultivados agroecol ogicamente.

Deacordo com aprofessora
CléudiaMendes M ahimann, apes-
quisa tem como objetivo promo-
ver o desenvolvimento rural sus-

tentavel naagriculturafamiliar da
regido do Vale do Rio Pardo, por
meio do beneficiamento de frutas
produzidas agroecol ogicamente,
sem aditivos artificiais. “ Também
épossivel avaliar apossibilidadeda
substituicdo dos aditivos aimenta-
res artificials no processamento de
frutas (morango, péssego, figo, ce-
reja, pitangaejabuticaba) cultivadas
agroecol ogicamente por aditivos
naturais, aém do desenvolvimento
de uma embalagem diferenciada
para o acondicionamento e a facil
identificacdo do produto”, explica

Paradesenvolver umaemba-
lagem secundériaparaacondicio-
namento dos produtos cultivados
esté sendo utilizado o bagaco da
cana-de-acUcar, que éum dosresi-
duos oriundos da producao de do-
ces. Ostrés materiais testados pa-
ra a composicdo das embal agens
foram: polietileno de baixadensi-
dadereforgado com fibrade cana-
de-aclcar; resinaabasedeuréia
formaldeido reforcadacomfibrade
cana-de-acUicar; e polimero biode-
gradavel abase de amido de man-
dioca, breu eglicerol também com
reforco defibrade cana-de-aglcar.
Os trés materiais avaliados apre-
sentaram propriedades interes-
santes para 0 emprego no desen-
volvimento das embal agens, sen-
do o Ultimo um material biodegra-
davel, o que estade acordo com a
preocupacdo ambiental inerentea
esse projeto.

Ja a professora Nadia de
Monte Baccar comenta que um
dos objetivos da pesquisa é ava-
liar a substituicdo de aglcar refi-
nado por aglcar mascavo e por
melado na elaboracdo de diferen-
tes produtosfeitos com frutas cul-
tivadas agroecol ogicamente (figo,
laranja, morango e cereja).

Assim, apartir do processa-
mento de gelelas, doces em massa

Processamento de geleias, doces em massa e doces em calda com aglicar mascavo e melado
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edocesem caldacom aadicdo dos
trés tipos de aglcares, os produ-
tos s8o avaliados quanto ao teor
de umidade, cinzas, proteinas, gor-
duras e fibras, a fim de verificar
variagfes na composi¢ao cente-
simal. Além disso, sdo avaliados
quanto a acidez total e sdo quan-

Beneficiamento ¢ realizado em frutas cultivadas agroecologicamente, ou seja, sem a utilizagao de aditivos artificiais

tificadosos mineraisferro e potés-
sio. Também s3o realizados testes
deaceitabilidade dosprodutosela-
borados e ensaios microbiol 6gi-
cos afim de verificar o tempo de
vida de prateleira dos mesmos.
Periodicamente sdo redliza-
dos cursos de extensdo, para agri-
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morango, péssego, figo, creja, pitanga e jabuticaba
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cultores e comunidade em geral.
Os seguintestemasjaforam abor-
dados: cultivo agroecolégico e
boas préti cas de fabricacao no be-
neficiamento de frutas. Para este
ano estdo previstos cursos na
area de producgdo de doces em
massa e em calda

Palestra na Unisc aborda
a protecao ao conhecimento

A Unisc promoveu em no-
vembro, por meio daPro-Reitoria
de Pesquisa e Pds-Graduacao
(Proppg), a palestra Protecdo ao
Conhecimento Sensivel, com o
professor Robertson Frizero Bar-
ros. Barrosé mestreem letraspela
PUC/RS, especidlistaemEnsinoe
Aprendizagem de L inguas Estran-
geiras pela Ufrgs, graduado em
CiénciasNavaiseprofessor delin-
gua inglesa, lingua espanhola e
linguaportuguesacomo linguaes-
trangeira.

A palestrafaz parte do Pro-
grama Nacional de Protecdo ao
Conhecimento (PNCP) daAgéncia
Brasileira de Inteligéncia (Abin),
do Governo Federal. As ameacas
ao conhecimento sensivel, produ-
zido e custodiado por centros de
pesquisa, universidades e empre-
sas brasileiras e as formas da sua
protecdo, foi o tema abordado.
Umadasidéiasdo programaé di-
fundir aprotecdo ao conhecimento
sensivel, que é o conhecimento de

alto valor agregado e estratégico
para o pais, possuidor do poten-
cia de geracdo de oportunidades
de desenvolvimento econdmico,
cientifico e tecnol dgico.

O pal estrante destacou aim-
porténcia de deter conhecimento,
comparando-o como sinbnimo de
riqueza. “ Como qual quer riqueza,
0 conhecimento precisaser prote-
gido contra quem quer roubéalo
denés’, afirmou. Também foi abor-
dado o temainformag&o, onde, co-
mo afirmaBarros, tudo seresume
aela. “A informacdo éimprescin-
divel nanossahistéria, sendo que
cadavez mais, dentro da questéo
da informacéo, dominar a tecno-
logia significa desenvolver pai-
ses’, concluiu.

Segundo o professor, esta-
mos naidade damidia, onde tudo
€ comunicagdo, onde o conheci-
mento se tornou a expressdo de
poder e de vantagem competitiva,
e onde o dominio de tecnologias
representa o nivel de desenvolvi-

mento de cada nagdo. “ A compe-
titividade de uma empresa ou de
um pai's também esta relacionada
a0 conhecimento desenvolvido e
acumulado”, relatou Barros. E a
capacidade de as pessoas trans-
formarem ainformag&o em conhe-
cimento, segundo ele, éapossibi-
lidade de protecdo dos seus co-
nhecimentos estratégicos.

“As pessoas nao tém uma
culturade que é preciso proteger 0
conhecimento sensivel, e aminha
tentativa val ser comprovar essa
hip6tese, mostrando alguns exem-
plos das medidas de protecéo”,
explicou. Asmaneiras de protecéo
ao conhecimento sensivel foram
exemplificadas pelo especidista.
Desenvolver aculturade protecéo,
identificar conhecimentos sensi-
veis, ameagas e vulnerabilidades,
implementar politicasparaaprote-
¢&o do conhecimento e definir es-
tratégias paraneutralizar agdes sdo
algumas das formas de protegéo
apontadas por Barros.



