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FUNDACAO DE AMPARO A PESQUISA DO ESTADO DE MINAS GERAIS

TDCO
TERMO DE DESCENTRALIZACAO DE CREDITO ORCAMENTARIO

TERMO DE DESCENTRALIZACAO DE CREDITO ORCAMENTARIO - TDCO
N° 003/24 QUE ENTRE SI CELEBRAM A FUNDACAO DE AMPARO A PESQUISA DO
ESTADO DE MINAS GERAIS E A EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUARIA DE MINAS
GERAIS PARA EXECUCAO DO PROJETO "ADICAO DE DIFERENTES TIPOS DE FIBRAS
MODIFICADAS POR HIDROLISE ENZIMATICA E ULTRASSOM EM BEBIDA LACTEA
FERMENTADA: EFEITO NA ESTABILIDADE E CARACTERISTICAS DE QUALIDADE"

A Fundaciao de Amparo a Pesquisa do Estado de Minas Gerais - FAPEMIG, inscrita no
CNPJ/MF sob o n°® 21.949.888/0001-83, sediada na Avenida José¢ Candido da Silveira, n® 1500, Bairro
Horto, em Belo Horizonte/MG, CEP: 31035-536-, representada neste ato por seu Presidente, CARLOS
ALBERTO ARRUDA DE OLIVEIRA inscrito no CPF sob o n°® 343.*%** ***_((, doravante denominada
ORGAO TITULAR DO CREDITO; ¢ a EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUARIA DE MINAS
GERALIS - EPAMIG, com sede na Av. José Candido da Silveira, n° 1647, Bairro Cidade Nova, na cidade
de Belo Horizonte/MG,CEP 31.170-495, inscrita no CNPJ sob o n. 17.138.140/0001-23 , neste ato
representada por sua presidente NILDA DE FATIMA FERREIRA SOARES, inscrita no CPF sob o n°
423 *** ***.04, no uso das atribuicdoes, doravante denominada ORGAO GERENCIADOR DO
CREDITO:;

Considerando que o Orgdo Titular do Crédito é a agéncia de indugdo e fomento a pesquisa
e a inovagdo de Minas Gerais e que, no cumprimento de sua finalidade, compete a ela apoiar projetos de
natureza cientifica e tecnologica de institui¢des de direito publico ou privado ou de pesquisadores
individuais, que sejam considerados relevantes para o desenvolvimento cientifico, tecnoldgico, economico
e social do Estado;

Considerando que o Orgio Gerenciador do Crédito é a executora que, no cumprimento de
sua finalidade, compete o fortalecimento da agricultura e da pecudria em Minas Gerais e desenvolve
projetos que valorizam as especificidades regionais e que propde inovacdes e alternativas as praticas
agricolas tradicionais e realiza pesquisas que buscam a melhoria da qualidade dos alimentos e resultam em
novas tecnologias para aumentar a produtividade no campo, gerar mais renda para produtor rural e
melhorar a qualidade de vida;

Considerando a Lei Estadual n° 22.929/2018, que estabelece em seu art. 17 que “Dos
recursos atribuidos a FAPEMIG, correspondentes a, no minimo, 1% (um por cento) da receita corrente
ordinaria do Estado e por ela privativamente administrados, nos termos do art. 212 da Constituicdo do
Estado, no minimo 40% (quarenta por cento) serdo destinados ao financiamento de projetos desenvolvidos
por institui¢cdes estaduais", definindo no inc. Il do paragrafo primeiro do art. 7° da Lei n® 24.821, de
14/6/2024 que deste total destina-se “IIl — 20% (vinte por cento) ao custeio de programas e projetos em
ciéncia, tecnologia e inovagdo, alinhados as politicas publicas do Estado, implementados pela Empresa
de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais — Epamig";

Considerando que o Termo de Descentralizagdo de Crédito Orgamentario - TDCO ¢ o
instrumento habil a transferir o poder de gestdo de crédito orcamentario e financeiro entre unidades
or¢amentarias integrantes do or¢amento fiscal, viabilizando a realiza¢ao de acdes em que haja parceria
entre 6rgaos ou entidades de interesse da Administracao Publica Estadual;



Considerando o Parecer n. 15.601, de 24 de fevereiro de 2016, da Advocacia Geral do
Estado de Minas Gerais - AGE, que orienta a utiliza¢gdo do Termo de Descentralizagdo de Crédito
Orcamentario (TDCO) quando a parceria envolver recursos destinados aos orgdos ou entidades da
Administragao Publica Estadual;

RESOLVEM celebrar o presente TERMO DE DESCENTRALIZACAO DE
CREDITOS ORCAMENTARIOS, com base na Lei Federal n® 4.320, de 17 de marco de 1964, na Lei
Federal n° 13.243, de 11 janeiro de 2016, e na Lei Federal n° 10.973/2004, que dispde sobre estimulo ao
desenvolvimento cientifico, a pesquisa, a capacitagdo cientifica e tecnologica, Decreto Estadual n°
47.442/2018, Lei Estadual n® 17.348/2008, Decreto Estadual n® 48.745/2023, a Lei Estadual n°
22.929/2018, no Decreto Estadual n® 46.304, de 28 de agosto de 2013, que dispde sobre a descentralizagao
de crédito orgamentario entre os 6rgaos e entidades da administragdo publica do poder executivo, na Lei
Federal n° 13.303, de 30 de junho de 2016, de forma subsididria e no que couber, e mediante as clausulas e
condigdes a seguir estabelecidas:

1. CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

Constitui objeto do presente instrumento a cooperagdo para execucao direta no orgamento
da FAPEMIG das despesas correspondentes a execugdo do projeto "Adicao de diferentes tipos de fibras
modificadas por hidrolise enzimatica e ultrassom em bebida liactea fermentada: efeito na
estabilidade e caracteristicas de qualidade", nos termos previstos neste TDCO, e em conformidade com
o Plano de Trabalho PPE-00090-23 (89387808) que ¢ parte integrante e inseparavel do presente Termo.

2. CLAUSULA SEGUNDA - DA VIGENCIA

O prazo de vigéncia deste TDCO ¢ de 48 meses e de execucdo do projeto que deu origem
de 36 meses, a contar da data de publicagdo do seu extrato na Imprensa Oficial do Estado de Minas Gerais,
podendo ser prorrogado mediante solicitacdo, acompanhada de justificativa técnica e aceitagdo mutua dos
participes, com a devida readequa¢do do plano de trabalho do projeto, por meio da assinatura de Termo
Aditivo.

PARAGRAFO PRIMEIRO: Este TDCO sera extinto automaticamente apds o término da
vigéncia, independentemente de notificacdo judicial ou extrajudicial entre os participes.

PARAGRAFO SEGUNDO: Qualquer alteragdo deste instrumento juridico deverd ser
realizada de comum acordo pelos participes, mediante termo aditivo, com as devidas justificativas, dentro
da vigéncia do instrumento.

PARAGRAFO TERCEIRO: Fica vedado o aditamento do presente TDCO com o intuito
de alterar o seu objeto, sob pena de nulidade do ato e responsabilidade do agente que o praticou.

3. CLAUSULA TERCEIRA - DOS CREDITOS ORCAMENTARIOS

Os créditos orgamentarios no valor de R$ R$ 121.134,68 (cento e vinte e um mil, cento e
trinta e quatro reais € sessenta e oito centavos):

207119571 022 45130001 3350430101
207119 571 022 4513 0001 445042010 1

4. CLAUSULA QUARTA — DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS E
FINANCEIROS

Os recursos or¢amentarios e financeiros destinados obrigatoriamente ao pagamento das
despesas decorrentes deste Termo de Descentralizagao de Crédito Orcamentario, conforme especificado
no detalhamento dos itens do or¢amento aprovado, serdo descentralizados pela FAPEMIG a EPAMIG,
preferencialmente em parcela tinica a ser disponibilizada mediante disponibilidade financeira.

PARAGRAFO PRIMEIRO: A execucio devera obedecer ao detalhamento dos itens do
Plano de Trabalho, que sera parte integrante deste instrumento.



PARAGRAFO SEGUNDO: Os recursos financeiros previstos neste termo limitam-se ao
valor constante na presente Clausula, nio se responsabilizando o ORGAO TITULAR DO CREDITO
pelo aporte de quaisquer outros recursos em decorréncia de modificagdo do projeto original ou por fatos
supervenientes que necessitem de suplementacao a qualquer titulo.

] 3 PARAGRAFO TERCEIRO: O crédito or¢amentario descentralizado ndo utilizado pelo
ORGAO GERENCIADOR DO CREDITO deve, obrigatoriamente, retornar 8 FAPEMIG, até o término

do exercicio financeiro em que ocorreu a descentralizacdo, conforme art 7° do Decreto Estadual n°
46.304/2013.

5. CLAUSULA QUINTA - EXECUCAO ORCAMENTARIA-
FINANCEIRA

A disponibilizacao dos recursos financeiros a que se refere a Clausula Terceira dar-se-4 nos
termos dos artigos 2°, 5° ¢ 6° do Decreto n® 46.304, DE 28 de agosto de 2013, transferindo ao ORGAO
GERENCIADOR DO CREDITO o poder de gestio de crédito orcamentario da FAPEMIG, e
viabilizando a realizagdo do objeto do presente instrumento, de forma a permitir a execucao dos recursos
no proprio orcamento da FAPEMIG, competindo-lhes:

5.1. AO ORGAO TITULAR DO CREDITO

a) Cadastrar, junto a Superintendéncia Central de Contadoria Geral — SCCG, a unidade
executora beneficiaria com a descentralizacao;

b) Designar, por meio de Portaria Conjunta com o 6rgao gerenciador do crédito o ordenador
de despesas, os responsaveis técnicos indicados pelo mesmo, para realizacao das agdes de programagao e
execucdo orcamentdria, financeira e de contabilizagdo, no &mbito da Unidade Executora;

c) Autorizar e cadastrar, junto ao SIAFI/MG e SIAD/MG, o ordenador de despesas e os
responsaveis técnicos indicados pelo orgdo gerenciador do crédito, para realizacdo das acdes de
programacao e execucdo orcamentdria, financeira e de contabiliza¢do, no &mbito da Unidade Executora;

d) Promover e executar, no ambito do SIAFI/MG, as descentralizagdes de cotas
orgamentarias e financeiras, para empenho e o pagamento em nome da Unidade Executora, sob a
responsabilidade do 6rgao gerenciador do crédito;

e) Acompanhar as atividades de execu¢do orcamentaria e avaliar os seus resultados;

f) Inserir em sua proposta or¢amentaria para o exercicio seguinte, a ser encaminhada a
Superintendéncia Central de Planejamento e Orgamento/SEPLAG, os servigos e/ou obras com os
respectivos valores;

g) Atuar em situagdes outras, que poderdo advir, subordinadas ao entendimento prévio,
inerente a cada caso.

h) Auxiliar o Orgdo Gerenciador do Crédito nos cadastros dos instrumentos juridicos
celebrados para execugdo deste TDCO no Sistema Integrado de Administragdao Financeira — SIAFI-MG e
no Sistema Integrado de Administracdo de Materiais e Servigos — SIAD-MG.

5.2. AO ORGAO GERENCIADOR DE CREDITO
a) Registrar e baixar contabilmente no SIAFI/MG os contratos celebrados;

b) Emitir previamente as notas de empenho dos contratos firmados, conforme o disposto no
art. 60 da Lei n° 4.320, de 17 de marco de 1964, observado o principio da anualidade or¢camentaria,
conforme disponibilizacao das cotas pela FAPEMIG;

c¢) Liquidar e pagar as despesas decorrentes dos contratos firmados;

d) Emitir mensalmente o “Relatério Mensal de Conformidade Contdbil — RMMC” das
operacdes realizadas de execu¢ao orcamentaria dos recursos descentralizados;

e) Analisar e aprovar os relatérios emitidos pelo SIAFI/MG, decorrentes da execugao
or¢amentaria e financeira.

6. CLAUSULA SEXTA — DAS OBRIGACOES
6.1. DO ORGAO TITULAR DO CREDITO



a) Garantir e responsabilizar-se pelos recursos orgamentarios e financeiros necessarios, bem
como pelos reajustamentos previstos em contrato;

b) Liberar, em tempo habil, os recursos destinados ao pagamento das ac¢des executadas;

c) Deliberar sobre as solicitacdes de acréscimos que recairem sobre os contratos firmados
no ambito do TDCO, quando implicarem aumento dos custos financeiros necessarios a sua realizagao;

d) Realizar os procedimentos administrativos exigidos para a descentraliza¢do do crédito,
incluindo as atividades necessarias junto aos sistemas corporativos do governo;

e) Promover a delegagdo de competéncia para ordenacao da despesa;

f) O valor do crédito identificado no TDCO pela FAPEMIG devera ser liquido das demais
obrigagdes contratuais assumidas para a mesma dotagdo orcamentdria prevista para o exercicio em
questao.

6.2. DO ORGAO GERENCIADOR DE CREDITO

a) Executar o objeto deste instrumento, de acordo com o Plano de Trabalho, parte integrante
deste Instrumento;

b) Apresentar a FAPEMIG, em tempo hébil, os pedidos de liberagdo de recursos destinados
ao pagamento dos projetos, obras e servigos executados;

c) Submeter a prévia autorizagdo da FAPEMIG a todos os acréscimos que recairem sobre
os contratos firmados no ambito do TDCO, quando implicarem aumento dos custos financeiros
necessarios a sua realizagdo, nos termos do inciso III do art. 4° do Decreto 46.304/2013;

d) Responsabilizar-se pelo empenho, liquidagdo e pagamento da despesa apods a
descentralizagdo pela FAPEMIG;

e) Informar ao Administrador de Seguranga da FAPEMIG a identificacdo dos usudrios da
unidade executora para fins de execucao or¢gamentaria do TDCO;

f) Cadastrar os contratos celebrados no SIAFI-MG e no SIAD-MG;
g) Registrar e baixar contabilmente no SIAFI-MG e no SIAD-MG os contratos celebrados;

h) No caso de execugdo plurianual, encaminhar a FAPEMIG, no més de julho de cada
exercicio financeiro, o valor a ser executado no Or¢amento Fiscal do exercicio subsequente, para inser¢ao
na sua proposta orcamentaria;

1) Prestar contas junto aos 6rgaos de controle interno e externo;

j) Responder quaisquer questionamentos advindos dos orgaos de fiscalizagdo referentes ao
objeto do presente termo;

k) Manter arquivo com documentagdo comprobatoria das despesas realizadas em virtude do
presente Termo, disponibilizando-as para consulta, a qualquer tempo, inclusive para analise técnica e
financeira;

1) Firmar contrato e aditivos com o licitante vencedor.

m) promover licitacdo para a realizagdo dos projetos, obras e servicos necessarios a
execug¢ao do objeto do TCDO, se for o caso.

PARAGRAFO PRIMEIRO: Os servidores do sistema de controle interno estadual, a
qualquer tempo e lugar, poderdo ter acesso a todos os atos e fatos relacionados direta ou indiretamente
com o instrumento pactuado, quando em missado de fiscaliza¢do ou auditoria.

PARAGRAFO SEGUNDO: A responsabilidade pela correta aplicacdo dos recursos ¢ do
ordenador de despesas do Orgdo Gerenciador do Crédito Orcamentario, nos termos do Art. 6° do Decreto
Estadual n® 46.304/2013, inclusive no caso de execugdo em parceria com fundacao de apoio.

PARAGRAFO TERCEIRO: A FAPEMIG reserva-se ao direito de, a qualquer tempo,
monitorar a execu¢ao das metas e atividades, conforme definido no Plano de Trabalho e, apos a conclusao
dos trabalhos, verificar o cumprimento das condi¢des fixadas no TDCO.



7. CLAUSULA SETIMA — DA ALTERACAO

O presente instrumento podera ser aditado com as devidas justificativas técnicas, mediante
proposta a ser apresentada no prazo minimo de 60 (sessenta) dias antes do seu término e desde que aceitas,
mutuamente, pelos participes, dentro do seu prazo de vigéncia, considerando-se o tempo necessario para
analise e decisdo, sendo vedado aditamento com vistas a alterar o objeto da descentralizacao.

) 8. .CLAUSULA OITAVA - DA PRESTACAO DE CONTAS
CIENTIFICA

O ORGAO GERENCIADOR DO CREDITO obriga-se a realizar as prestagdes de contas
técnico-cientificas parciais, a cada 12 (doze) meses, e a final, no prazo de até 60 (sessenta) dias apoOs
encerrada a vigéncia do instrumento, ou apoOs sua rescisdo por qualquer motivo, devendo a prestacao de
contas observar as diretrizes previstas no Manual e regulamentos da FAPEMIG, bem como na legislacdo
aplicavel.

PARAGRAFO PRIMEIRO: As prestacdes de contas parciais serdo realizadas por meio
dos relatorios de monitoramento.

PARAGRAFO SEGUNDO: Na prestacio de contas final deverd ser encaminhado o
relatdrio técnico-cientifico em formulario eletronico disponivel na pagina da FAPEMIG, demonstrando o
cumprimento das atividades desenvolvidas e os resultados alcangados, além do envio de copia das
publicacdes e dos produtos gerados no projeto.

PARAGRAFO TERCEIRO: Na hipétese de reprovagio integral ou parcial da prestagdo
de contas técnico-cientifica, 0o ORGAO GERENCIADOR DO CREDITO devera efetuar a devolugdo
dos recursos recebidos, integral ou proporcionalmente, conforme o caso, sem prejuizo da correcdo
monetaria devida.

9. .CLAUSULA NONA - DA PRESTACAO DE CONTAS
FINANCEIRA

O ORGAO GERENCIADOR DO CREDITO obriga-se a realizar as prestagdes de contas
financeiras parciais simplificadas, a cada 12 (doze) meses, e a final, no prazo de até 60 (sessenta) dias
apos encerrada a vigéncia do instrumento, ou ap6s sua rescisdo por qualquer motivo, devendo a prestacao
de contas observar as diretrizes previstas no Manual, na Cartilha de Prestacdo de Contas Financeira e
demais regulamentos da FAPEMIG, bem como na legislagao aplicavel.

PARAGRAFO PRIMEIRO: Na hipétese de reprovacio integral ou parcial da prestagio
de contas financeira, 0 ORGAO GERENCIADOR DO CREDITO devera efetuar a devolugao dos
recursos recebidos, integral ou proporcionalmente, conforme o caso, sem prejuizo da corre¢do monetaria
devida.

10. CLAUSULA DECIMA - DOS EQUIPAMENTOS

Os bens moéveis adquiridos com recursos do Orgio TITULAR DE CREDITO destinados
ao projeto ora financiado poderdo ser doados aos 6rgdos e entidades da Administracdo Publica Direta e
Indireta, nos termos da Portaria FAPEMIG n. 34/2019.

PARAGRAFO PRIMEIRO: A doagio de que trata o caput efetivar-se-a automaticamente
desde a aquisicao do bem em favor do ORGAO GERENCIADOR DO CREDITO, nos termos do artigo
13 da Lei Federal n. 13.243/2016 c/c incisos XV, do art. 79 do Decreto Estadual n. 47.442/2018.

PARAGRAFO SEGUNDO: Em caso de reprovagdo da prestagdo de contas final, o valor
referente ao bem por ventura doado devera ser ressarcido a0 ORGAO TITULAR DE CREDITO.

PARAGRAFO TERCEIRO: A doacio de que trata esta Clausula sera feita mediante
encargo, que consiste na obrigatoriedade da utilizagdo dos bens somente nas atividades correlatas com as
finalidades da FAPEMIG, relacionadas a pesquisa, ciéncia, tecnologia ¢ inovagao € nao sera permitida a
doagdo ou permissio, pelo ORGAO GERENCIADOR DO CREDITO, a terceiros. Os bens poderdo ser
alienados/vendidos em caso de obsolescéncia ou apresentar desgaste que o torne inadequado para o uso na
atividade de pesquisa, mediante ateste do coordenador da pesquisa sob a qual foi realizada a compra, caso
seja possivel, e chancela do representante maximo do ORGAO GERENCIADOR DO CREDITO,
obrigatoriamente. Deve ser obedecida a legislagdo do estado sobre o desfazimento/alienacdo de bens



inserviveis, como exemplo o Decreto 45.242/2009.

PARAGRAFO QUARTO: Em caso de desvio ou inutilizagio dos bens, o ORGAO
GERENCIADOR DO CREDITO deverd ressarcir o ORGAO TITULAR DO CREDITO, o valor
correspondente, mediante prévio procedimento administrativo para apuracao de dolo ou culpa, sendo ainda
possivel a reposicao do bem, com caracteristicas compativeis, para o cumprimento de sua finalidade.

PARAGRAFO QUINTO: Compete a0 ORGAO GERENCIADOR DO CREDITO
responsabilizar-se pela adequada guarda, manutencao e utilizagdo dos bens adquiridos com recursos deste
TDCO, assegurando o seu uso nas atividades de pesquisa objeto deste projeto, bem como comunicar ao
ORGAO TITULAR DO CREDITO quaisquer fatos que possam interferir na posse, na propriedade ou
no valor do bem adquirido em decorréncia do presente TDCO.

PARAGRAFO SEXTO: O ORGAO GERENCIADOR DO CREDITO podera ceder,
durante e enquanto durar a execugdo do projeto, os bens adquiridos com recursos deste TDCO a eventuais
institui¢cdes participantes do projeto, desde que necessario e conveniente para o cumprimento do plano de
trabalho.

PARAGRAFO SETIMO: O ORGAO TITULAR DO CREDITO podera dar outra
destina¢io aos bens adquiridos com os recursos provenientes deste TDCO, na hipotese do ORGAO
GERENCIADOR DO CREDITO descumprirem o presente Termo, ou caso o interesse publico justifique
a destinacao diversa aos referidos bens.

11.. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DA RESCISAO E DA
DENUNCIA

O presente instrumento podera ser rescindido ou denunciado de pleno direito, mediante
notificacdo escrita, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias, por qualquer dos participes, por
inexecugdo total ou parcial de quaisquer de suas clausulas ou condi¢des ou por superveniéncia de norma
legal ou evento que o torne material ou formalmente inexequivel.

) 122 .CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DO VINCULO
EMPREGATICIO

A eventual alocagdo de recursos humanos, desde que prevista no Plano de Trabalho, por
quaisquer dos participes, para a execucao do objeto do presente Termo, ndo implicard em alteracdo da
relacdo laborativa, empregaticia ou de qualquer natureza, com o o6rgdo ou entidade de origem,
responsabilizando-se, cada qual, pelos encargos trabalhistas, previdencidrios, fiscais e comerciais,
resultantes da execu¢do do objeto do presente Termo.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - DA DIVULGACAO

Quando da execucdo das agdes realizadas no ambito deste TDCO, como palestras,
seminarios e cursos, ou para divulgacao de qualquer produto resultado do projeto, por meio de publicacdes
cientificas, artigos em jornais e/ou revistas, folders, banners, cartazes, quadros, folhetos, obrigam-se os
participes a divulgarem, de forma conjunta, o nome e a logomarca da FAPEMIG e do ORGAO
GERENCIADOR DO CREDITO, apos a aprovagio prévia destes, na forma da lei, observado o disposto
no art.37, §1° da Constitui¢cao da Republica, na forma da lei.

PARAGRAFO UNICO: O descumprimento da obrigacdo prevista nesta Clausula sujeita
os participes as penalidades previstas na legislacdo vigente.

14 .CLAUSULA DECIMA QUARTA — DA FISCALIZACAO,
GESTAO, CONTROLE E TRANSPARENCIA

As partes envolvidas no presente Termo adotardo medidas internas para o acompanhamento
e transparéncia das acdes desenvolvidas no ambito da presente parceria, em consondncia com as normas
legais.

PARAGRAFO PRIMEIRO: As partes deverdo indicar, expressamente, um responsavel,

podendo a indicagdo ser feita no Plano de Trabalho ou em documento apartado, o qual passara a fazer
parte integrante e indissociavel do presente TDCO.

PARAGRAFO SEGUNDO: O ORGAO GERENCIADOR DO CREDITO indica como
responsavel pela gestdo, controle e fiscalizacdo do presente instrumento juridico, nos termos da Lei



Estadual n°® 22.929/2018, o servidor Sebastido Tavares de Rezende - CPF 261 .%%* ***_15;

O ORGAO TITULAR DO CREDITO indica como responsavel pela gestio do convénio a
servidora Janaina Soares S. P. Franga, CPF 043.%** ***_59 ¢ a fiscalizacdo o chefe do Departamento de
Monitoramento ¢ Avaliacao de Resultados da FAPEMIG.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA - DOS CASOS OMISSOS

Os casos omissos neste instrumento serdo resolvidos em comum acordo entre os
participes, tendo-se em vista as normas da Lei Estadual n° 17.348/2008, do Decreto Estadual n°
46.304/2013, da Lei Federal n° Lei Federal n°® 14.133/2021, da Lei Federal n°® 10.973/2004 e da Lei
Federal 13.303 de 30 de junho de 2016.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA- DA PUBLICACAO

A publicagdo do extrato deste Termo, assim como de seus aditamentos no Didrio Oficial do
Estado ¢ condicao indispensavel para sua eficacia e devera ocorrer no prazo maximo de 30 (trinta) dias,
contados da data de sua assinatura, ficando a cargo da FAPEMIG, nos termos do paragrafo unico do art.11
do Decreto Estadual n® 46.304/2013.

17. CLAUSULA DECIMA SETIMA — DO FORO

Eventuais controvérsias serdo dirimidas administrativamente pelas partes ou através da
Camara de Prevencao e Resolucao Administrativa de Conflitos — CPRAC da Advocacia-Geral do Estado.

E, por estarem justas e avencadas, as partes assinam eletronicamente o Termo de
Descentralizacao de Crédito Orgamentario, para um so efeito.

Belo Horizonte, data da assinatura eletronica.

CARLOS ALBERTO ARRUDA DE OLIVEIRA

Presidente da Fundacio de Amparo a Pesquisa do Estado de Minas Gerais

NILDA DE FATIMA FERREIRA SOARES

Presidente da Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais

ANEXO
Plano de Trabalho PPE-00090-23 (89387808)

Referéncia: Processo n° 2070.01.0002647/2024-15 SEI n® 91156457

]
i ;
ﬁg!& 'l'_?_l’ Documento assinado eletronicamente por Carlos Alberto Arruda de Oliveira, Presidente, em
eletrénica 12/08/2024, as 17:31, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto

n°®47.222, de 26 de julho de 2017.




assinat ul a L]j
eletrbnica

Documento assinado eletronicamente por Nilda de Fatima Ferreira Soares, Diretor Presidente, em

14/08/2024, as 11:02, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto
n°47.222, de 26 de julho de 2017.

por '::i"t":rlli
i T 5

E’f; :
Of

» A autenticidade deste documento pode ser conferida no site
http://sei.mg.gov.br/sei/controlador_externo.php?

= acao=documento_conferir&id orgao_acesso_externo=0, informando o codigo verificador 94116438 ¢ o
u|. codigo CRC EFCFDAGD.

Referéncia: Processo n° 2070.01.0002647/2024-15 SEI n° 94116438
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MINAS GERAIS
tal como os demais documentos juntados ao espectivo processo,
partes deste, de pelo valor

mensal de RS 3.516,29 (trés mil quinhentos e dezesseis reais e vinte e
nove centavos), perfazendo o valor anual de RS 42.19548 (quarenta e
dois mil, cento e noventa e cinco reais ¢ quarenta ¢ oito centavos), a
ser custeado por dotagdo especificada no orgamento vigente, ficando

ratificados e convalidados todos os atos praticados.

Belo Horizonte, 12 de agosto de 2024.
Andrea Mendes de Souza Abood
Delegada-Geral de Policia - Masp 457.999-1
Superintendéncia de Planejamento, Gestdo e Finangas

36 cm -14 1979049 - 1

Corpo de Bombeiros Militar
de Minas Gerais

4° COB - 2° TERMO ADITIVO CONTRATO N* 9401969/2023
- DO PROCESSO DE COMPRA N 1402027000012/2023

contrato de prestagio de servigos comuns de engenharia e/ou
arquitetura para execugio de projeto de seguranga contra incéndio
¢ panico (PSCIP), em beneficio do 7° BBM ¢ PA canclas na cidade
de montes claros, do PA Francisco Si e do pelotdo Pirapora, com
fornecimento de pessoal técnico qualificado, equipamentos, e todo o
material, que entre si celebram o estado de minas gerais, por intermédio
do corpo de bombeiros militar de minas gerais, neste ato representado
pelo sr. ordenador de despesas do nicleo administrativo do 4° COB
e a Empresa Construtora Resende Barbosa Ltda. Objeto: O presente
termo aditivo tem como objeto prorrogar os prazos de execugao,
entrega ¢ conclusio dos servicos contratados por meio do contrato n®
9401969/2023. O prazo para execugdio dos servigos serd prorrogado
em 120 dias, com inicio em 20 de junho de 2024 e término em 18 de

outubro de 2024. Esta publicagio ¢ retroativa a 20 de junho de 2024.

Denes Antunes Machado
Maj BM Ordenador de despesas.

4.cm-14 1978655 - 1

7 CIAIND BM~RESUMO DO 1°TERMOADITIVO DE CONVENIO
01/2021 que celebram entre si o Estado de Minas Gerais, por intermédio
do Corpo de Bombeiros Militar de Minas Gerais ¢ o municipio de
Pouso Alegre/MG, novos valores para
cumpri ditivo; alterar as dotz substituir
aautoridade representante do convenente ¢ concedente; manter o prazo
de vigéncia do convénio até 31/12/2024; substituir o plano de trabalho
para o perfodo de vigéncia deste termo aditivo. Vigéncia: 01Jan2021
a 31Dez2024. Pouso Alegre.13/08/24. Signatirios: Coronel BM Erlon
Dias do Nascimento Botelho, Comandante-Gerale Coronel QOR José
Dimas da Fonscca, Prefeito Municipal.

3cm-141978745 - 1

11° BBM - RESUMO DE TERMO DE DOACAO
Partes: O CBMMG ¢ o Conselho De Seguranga Pablica Do Setor IV
de Ipatinga. Espécie: Termo de doaglo. Objeto: Materiais para elétrica
no valor tofal de RS 1.339.23 - Processo 1400.01.0045416/2024-20.
Foro: Comarca de Ipatinga/MG. Signatdrios: Janine Gongalves de Faria
Rocha Ten Cel BM - Comandante do 11° BBM - Donatario ¢ Adenir
Soares Martins - Doador.

2cm-141978679 - 1

Quvidoria-Geral do Estado

EXTRATO DO2° TERMO ADITIVO AO
CONTRATO N9290598/2021

Contratante:  OUVIDORIA-GERAL DO ESTADO - OGE
Contratada: LOCALIZA VEICULOS ESPECIAIS S.A. Cclebrat;ao do
2°Termo Aditivo a0 Contrato n° 9290598/2021 cujo objeto ¢ prorrogar
a vigéncia do Contrato original por 90 (noventa) dias, com inicio em
12 de outubro de 2024 e término em 09 de janeiro de 2025. O valor
total deste termo ¢ deR$ 13.125,57 (treze mil cento e vinte e cinco reais
e cinquenta e sete centavos). A despesa decorrente desta contratagio
correrd por conta da dotagdo orgamentiria: 1101.14.422.705.2500.0
001.3390.3917.0.10.1 Signatérios: EVANDRO OLIVEIRA NEIVA
- Chefe de Gabinete da Ouvidoria-Geral do Estado de Minas Gerais
€EDNA DE FATIMA DUARTE SAMPAIO eIGOR CARNEIRO DA
SILVA,Representantes Legais da empresa LOCALIZA VEICULOS
ESPECIAIS S.A.

4.cm -14 1978670 - 1

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

EDITAL DE MEDICAO
0 Secretirio de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento, no uso de suas atribuigdes, em cumprimento ao art. 48 do Decreto 34.801/1993,
observadas as demais exigéncias legais, torna piblico que se acham na sede desta Secretaria, os seguintes processos de regularizagdo fundiria rural
e comunica a medigdo do imével situado no municipio CATAS ALTAS DA NORUEGA:

REQUERENTE |

ARFA(HA) |

[
|ILTON MARTIR DA SILVA E OUTRO |

CPE/CNPJ [ IMOVEL [
¥ 495336 F |

\imo SILVA 7.5000 |

0 presente edital serd afixado em locais piblicos ¢
Rodovia Papa Jodo Paulo 11, n° 4001 —

© 08 Processos

nesta Secretaria, no enderego

bairro Serra Verde, Belo Horizonte - MG, LEI’ 31630-901, 10" andar, edificio Gerais, na Subsecretaria de

Assuntos Fundiirios ou por mefo de requerimenio formal canstante 5o formuléro disponivel no site da agricultura.mg gowbr (lnk hitp/frw.

mg.gov.br/index |
. para se manifestarem a respeito

proc

019-12-20-14-47-27/requerimentos) que terdo o prazo de 15 DIAS, contados da disponibilizagio do

Belo Horizonte, 14 de agosto de 2024
Thales Almeida Pereira Fernandes
Secretario de Estado Agricultura, Pecudria e Abastecimento

8cm-14 1978753 - 1

Instituto Mineiro de Agropecudria - IMA

NOTIFICACAO N* 925 /2024

O TInstituto Mineiro de Agropecud

~IMA, por ato por ato do

u Diretor-Geral Antonio Carlos de Moraes, na forma do Art.40, §2°, Inciso 11, do

Decreto n® 46.668, de 15 de dcn,mbro de 2014, diante da impossibilidade de localizagdo do autuado, faz publicar a notificagio do JULGAMENTO

PROCEDENTE do auto de mfm:,du dos autuados a seguir relacionados.

ndo recurso a ser apresentado em uma das unidades de ﬁ:u]ud\,.w

do IMA, 0 prazo da lei. A nio apresentagio de recurso & penalidade imposta 1o prazo de até 30 (trinta) dias a partir do 5° (quinto) dia apos essa

exaure a instincia

EXTRATO DE TERMO ADITIVO

3° Termo Aditivo ao Contrato n".9289888/2021. IEPHA/MG e S C
PECAS E SERVICOS LTDA. - EPP. Objeto: renovagdo da vigéncia do
contrato por mais 12 (doze) meses, nas mesmas condicdes do contrato
original a partir de20/08/2024, findando em 19/08/2025 ¢ o reajuste do
valor unitario, bem como a alteragdo da Clausula Quartado Contrato
Original. Valor: R$48.560,33 (quarenta ¢ oito mil quinhentos e sessenta
reais e trinta e trés centavos). Fiscal: Maria Laura Rezende Botelho,
MASP: 1567289-2.Gestor: Edwilson Martins, MASP:613.757-4. Belo
Horizonte, 14/08/2024. Signatérios: Jodo Paulo Martins ¢ Carlos Nobre
de Paula

3cm-141979168 - 1

Fundacio de Amparo a Pesquisa do
Estado de Minas Gerais - Fapemig
TERMO DE DESCENTRALIZACAO DE CREDITO

ORCAMENTARIO ~ TDCO N* 003/2024
Objeto: cooperagio para exeeugdo direta no orgamento da FAPE vuo

s mmlmmd.n por hidrolise enzimética
eleito na c:lablhdddc e
caracteristicas de qualidade™; Valor: !: 121.134,68 (cento e vinte e um
mil, cento e trinta e quatro reais e sessenta e oito centavos); Dotagdes
2071 19 571 022 4513 0001 335043 0101, 2071 19 571 02245
0001 4 4 50 42 0 10 1; Data de Assinatura: 14/08/2024; Signatérios:
Prof. Carlos Alberto Arruda de Oliveira — Presidente da FAPEMIG:
Nilda de Fatima Ferreira Soares — Presidente da EPAMIG.

3cm -14 1978760 - 1

EXTRATO L)l TERMO DE OUTORGA

i apq-00115-24 : impactos dos niveis crescentes de
necarbamilgiutamato em dietas para bovinos de cort : erick dalisson
batista ; 2071 19 571 022 4513 0001 332041 0 10 1 , 2071 19 571
0224513 0001 442042010 12071 19 571 022 4513 0001 335043 0
01,2071 19 571 022 4513 0001 445042 0 10 1, 2071 19 571 022
4511 0001 339039 0 10 1, 2071 19 571 022 4513 0001 449039 0
inicio a partir da publicagdio ; durago 36 meses ; universidade
e de Tavras : RS 204.685,20 ; cex ; apq-00541-24 : mapeamento de
ondas de calor no sulisudoeste mineiro através de modelos de variancia
utilizando ondaletas ; ana cliudia festucci de herval ; 2071 19 571 022
45130001 332041 0'10 1, 2071 19 571 022 4513 0001 442042 0 10 1
L2071 19 571 022 4513 0001 335043 0 10 1, 2071 19 571 022 4513
0001 445042010 1.2071 19 571 022 4513 0001 3390390 10 1 , 2071
19 571 022 4513 0001 449039 0 10 1 : inicio a partir da publicacdo

; duragio 36 meses ; universidade foderal de lavras : RS 45.652,00 :
37-24 ; tecnologias sustentaveis inovadoras na produgao

cas e no cultivo hidroponico de vanilla:

bioestimulantes e nanotecnologia. ; michele valquaria dos reis ; 2071
19 571 022 4513 0001 332041 0 10 1, 2071 19 571022 4513 001

442042 010 1, 2071 19 571 022 4513 0001 335043 0 10 1 , 207

19 571 022 4513 0001 445042 010 1 . 2071 19 571 022 4513 (JUUl
339039 010 1, 2071 19 571 022 4513 0001 449039 0 10 1 ; inicio a
artir da publlwwu duragio 36 meses ; universidade federal de lavras
TRS 174.925

5cm-141979120 - 1

EXTRATO DE HRMO/\I)IIIVO
APQ-00565-22 ; 26/08/2024 : 25/02/2025 ; Prorrogagio ; APQ-
00934-22 ; 23’0‘)/2024 ’7’07/“0’75 Pmno&acdo

1cm-14 1978859 - 1

RESULTADO DE JULGAMENTO
DIRETRIZ 500/2024 "MOBILITY CONFAP ITALY”
A Fundagio de Amparo 4 Pesquisa do Estado de Minas Gerais -
FAPEMIG, nos termos do Art. 16, inciso I do Decreto Estadual n.
47.931, de 29/04/2020, considerando o disposto no Capitulo VIT, Art.
15, Parigrafo Unico da Portaria 40/2023 “Programa de Cooperagio
Infernacional”, divulga o resultado das propostas aprovadas no
julgamento da Diretriz 500/2024 “Mobility Confap Italy”. Das 11
{onze)propostas presentadas, 8 oito) oram aprovads, (duas) foram
indeferidas ¢ 1 (uma) foi inabilitada. A relagdo completa das propostas
aprovadas e ndo aprovadas, encontra-se na homepage da FAPEMIG,
no enderegowww.fapemig.br. O prazo para interposi¢do de recursos
& de 10 (dez) dias corridos, contatos a partir o primeiro

[ NomedoAuwado | CPFICNPI

[ Auto de Infragao n® |

Dispositivos Infringidos [ Penalidade

|Irméos Fortes LTDA

‘ Xxxx62.760/0001xxx ‘ 3109082023084123 ‘Lei 15.697/2005 Art. 12, Inciso I, alinea “a”

|
| 600 UFEMGs |

4cm-14 1978617 - 1

NOTIFICACAO N° 926 /2024
O Instituto Mineiro de Agropecuiria, por ato do seu Diretor-Geral Antonio Carlos de Moracs, na forma do Art.12, do Decreto N° 47.859, de 07de
fevereiro de 2020, faz publicar os AUTOS DE INFRACAO. cujos autuados(as) ndo foram localizados. Ficam os autuados abaixo relacionados

notificados das respectivas autuagdy
defesa em uma das unidades de fisealizagdo do IMA. Notificados:

s impostas, bem como do prazo de 30 (trinta) dias a partir do 5° (quinto) dia apés essa publicado, para apresentar

Nome do Autuado [

Dispositivos Infringidos |

[Espélio de Francisco José de Castro | *#%989.626-**

CPF/CNPI__ | Auto de Infragio n°_|
| 3122022024153255 | Lei 10.021/89 art. 3° inciso | ]

Empresa de Pesquisa Agropecuaria
de Minas Gerais - Epamig

EXTRATO DOS INSTRUMENTOS JURIDICOS
N°. 201/2024 - Contrato - Partes: EPAMIG ¢ MMART Engenharia de
Projctos Ltda. Objeto: Prestagdo de servigos de claboragdo do conjunto
de Projetos Complementares. Processo:  3051006000002/2024.
Assinatura: 14/08/2024. Vigér : 14/08/2024 a 14/11/2024. Valor:
RS$19.900,00. Assinam: (a) Leonardo Brumano Kalil - EPAMIG (b)
Martonio Ferreira Martins - MMART.

2cm 141978989 - 1

Fundagio de Arte de
Ouro Preto - Faop

EXTRATO DE CONTRATO
PROCESSO SEI N° 2170.01.0000207/2024-91.
Contrato 01/2024. Contratante  FAOP e a contratada Cybele
Silva. Contrato por prazo

de prestagio de servios técnicos especializados mas dreas de
CONSERVACAO E RESTAURACAO DE DE MOVEIS,
COMPONENTES CURRICULARES TEORICOS E PRATICOS,
SUPORTES EM PAPEL, PINTURA DE CAVALETE E ESCULTURA
POLICROMADA, que entre si fazem aFundagdo de Arte de Ouro
Preto-FAOP,  doravante = denominadacontratante e a  contratada
Cybele Nascimento Silva, decorrente do Edital do Processo Seletivo
Simplificado n° 01/2024, Processo Sei  2170.01.0000207/2024-91,
nos termos da Lei Estadual n° 24.805/2024 ¢ do Decreto Estadual
48.870/2024: Vigéncia: O presente contrato tera duragdo de 12 (doze)
meses, podendo ser prorrogado, observando o disposto no artigo 5°
da Lei n° 24.805/2024 ¢ o disposto no item 3.1 da Clausula Terceira,
tendo inicio em 12/08/2024. Como wmmpresmgao do servigo prestado
o contratado recebera omo.
bisico o valor de RS 1.675,70 (mll seiscentos e setenta e cinco reais
¢ setenta centavos). Assinam: Luiz Henrique Camara Trindade —
Presidente da FAOP e Cybele Nascimento Silva - Contratado- Data da
assinatura, Ouro Preto, 14 de Agosto de 2024.

5cm-14 1979166 - 1

4cm-14 1978683 - 1

Instituto de Estadual do
Patriménio Historico e Artistico
de Minas Gerais - Iepha-MG

EXTRATO DE TERMO ADITIVO
3° Termo Aditivo ao Contrato n°. 9290312/2021. IEPHA/MG ¢ RICCI
DIARIOS, PUBLICACOES E AGENCIAMENTO LTDA. Objeto:
prorrogagio da vigéncia por 12 (doze) meses, nas mesmas condigdes
do contrato original, a partir de 20/08/2024 ¢ findando em 19/08/2025.
Valor: R$15.550,00 (quinze mil quinhentos ¢ cinuenta reais).
Fiscal: Renata Licia Ourivio, MASP: 353.309-8.Gestor: Edwilson
Martins MASP:613.757-4. Belo Horizonte, 14/08/2024. Signatarios:
Jodio Paulo Martins ¢ Bréulio Claudino da Silva.

EXTRATO DE TERMO ADITIVO
2° Termo Aditivo a0 Contrato n° 9345115/2022. IEPHA/MG e
PRODEMGE. Objeto: prorogar a vigéncia do Contrato original por
12 (doze) meses, a partir de 19.08.2024 ¢ lérmilm em 18.08.2025;
reajustar o prego dos servigos conti de Sistemas

data de publica e resultado no didrio oficial “Minas
nos termos da Portaria 40/2023, Capitulo V1, Artigo 14.
Belo Horizonte, 13 de agosto de 2024.
Assinado por Prof. Dr. Marcelo Gomes Speziali
Diretor de Ciéncia, Teenologia e Inovagio

4cm-141978671 -1

g
o

DECISAO FAPEMIG/GMR N°. 1/2024
BELO HORIZONTE, 12 DE AGOSTO DE 2024
DECISAO - PACE APQ 04158-15

O Presidente da Fundagio de Amparo 4 Pesquisa do Estado de Minas
Gerais ~ FAPEMIG, no uso da competéncia conferida pelo Decreto
Estadual n° 47.931, de 29 de abril de 2020, alierado pelo Decreto
Estadual n° 48.715, de 26 de outubro de 2023, tendo em vista o
decurso do prazo para apresentaqdo do recurso,acata a manifestagio
da Geréneia de Monitoramento ¢ Avaliagio de Resultados

termos do Parecer Téenico FAPEMIG/GMR N°. 64/2024 (39422354)
bem como Parecer Técnico FAPEMIG/GMR n°. 82/2024 (92992368) ¢
Parecer Técnico FAPEMIG/GMR 1. 87/2024 (94787271). Assim, em
face da ndo reconsiderago da decisdo proferida pela Ordenadora de
Despesas (Memorando 144 (94818208). toma-se definitiva a decisio
de manutengfio da reprovagdo parcial da prestago de contas do
instrumento APQ 04158-15, em virtude da conclusio pela existéncia
de dano ao eririo, em face da Fundagdo Diamantinense de Apoio ao
Ensino, Pesquisa ¢ Extensdo - FUNDAEPE, conforme prevé o art. 20
do Decreto Estadual n° 46.830, de 14 de setembro de 2015.

Carlos Alberto Arruda de Oliveira
Presidente da FAPEMIG

5cm -14 1978600 - 1

EXTRATO DE TERMO ADITIVO
20/08/2024 : 19/02/2025 ; Prorrogagio : APQ-
Prorrogagio : APQ-03610-17 ;

APQ -01096-22
8-22 ; 31 OX/WZ-! 27/02/205
2 1/(\6, 2023 ; 520/ m/zozs Prorrogagdo ;

1cm-14 1978761 - 1

EXTRATO DE TERMO DE OUTORGA
esa ; pee-00203-24 ; xxxi congresso nacional do conpedi-brasilia: um
olhar a partir da inovagdo e das novas tecnologias ; evanilda nascimento
de godoi bustamante : 2071 19 573 022 4362 0001 335043 010 1 .
2071 19 573 022 4362 0001 339020 0 10 l 27/11/2024 $29/11/2024 ¢

em Mainframe e Solugio DAE WEB em 3 34 % (trés inteiros e
trinta e quatro centésimos por cento), tendo como indexador o INPC
acumulado nos Gltimos 12 meses, referente a maio de 2024, conforme
item 4.11 da Clausula 4* — Do Valor, do Pagmmnto ¢ do Reajuste do
contrato original; manter o prego dos demais servigos continuados, de
acordo com os pregos vigentes do Anexo I — Condigdes Comerciais do
Caderno de Servigos Prodemge, conforme o subitem 4.11.1 da Cliusula

~ Do Valor, do Pagamento ¢ do Reajuste do contrato original; reduzir
do contrato original o valor de R$2.317,80 (dois mil, trezentos e
dezessete reais € oitenta centavos) que corresponde a 0,93 % (noventa
e trés centésimos por cento) em virtude da readequagdo da volumetria
1o servigo de Hospedagem de Sistemas em Ambiente Compartilhado
de Baixa Plataforma; atualizar a clausula 7* — DAS OBRIGACOES
DAS PARTES, conforme o Caderno de Servigos Prodemge vigente.
Valor: R$183.087,41 (cento ¢ oitenta e trés mil, oitenta e sete reais ¢
quarenta e um centavos). Fiscal: Jurema Chagas Matos Moraes MASP
:1.244.262-0. Gestor: Cleison Carvalho da Silva, MASP: 1.164.756-7.
Belo Horizonte, 14/08/2024. Signatarios: Jodo Paulo Martins, Marcelo
Mario Damazio Trinchero e Alander Antdnio Faustino.

8cm-14 1978892 - 1

federal de vigosa ; RS 15.264,
EXTRATO DE TERMO ADIT[VU
Extrato do Segundo Termo Aditivo do Convénio para Pesquisa,
Desenvolvimento ¢ Inovagdo (PD&I) de Concessio de Cota de Bolsas
de Tniciagdo Cientifica e Tecnologica N° 6.38/2021 Participes: Fundagao
de Amparo a Pesquisa do Estado de Minas Gerais — FAPEMIG e a
Universidade Federal de Alfenas - UNIFAL. O Segundo Termo Aditivo
tem por objeto o acréscimo no valor previsto na Clausula Terceira do
Convénio original para fins de suplementagio de recursos. O valor
global da parceria passa a ser de R$4.257.000,00. Data da assinatura:
13/08/2024. Signatarios: Marcelo Gomes Speziali (Diretor de Ciéncia,
Tecnologia ¢ Inovagio da FAPEMIG) e Sandro Amadeu Cerveira
(Reitor da UNIFAL),
Extrato do Segundo Termo Aditivo do Con ara Pesquisa,
Desenvolvimento e Inovagdo (PD&I) de Concessdo de Cota de Bolsas
de Iniciagao Cientifica e Tecnologica N° 6.33/2021 Participes: Fundagao
de Amparo a Pesquisa do Estado de Minas Gerais — FAPEMIG ¢ a
Universidade Federal de Sdo Jodio Del Rei — UFSJ. O Segundo Termo
Aditivo tem por objeto o acréscimo no valor previsto na Cléusula
Terceira do Convénio original para fins de suplementagio de recursos.
O valor global da parceria passa a ser de R$7.875.450.00. Data da
aunmlura 13/08/2024. glgnntanuc Marcelo Gomes
e Ci ia, Tecnologia e Tnovagio da FAPEMIG) e Mt
Andrade (Rcllor da UFSI).

Extrato do Segundo Termo Aditivo do Convénio para l"eaqu\sa.
Desenvolvimento ¢ Inovagio (PD&I) de Concessio de Cota de
Bolsas de Iniciagdo Cientifica e Tecnologica N° 6.34/2021 Participes:
Fundagio de Amparo @ Pesquisa do Estado de Minas Gerais —
FAPEMIG e a Universidade Federal do Triangulo Mineiro — UFTM. O
Segundo Termo Aditivo tem por objeto o acréscimo no valor previsto
na Cliusula Terceira do Convénio original para fins de suplemeniagio
le rec 5. O valor global da parceria pa ser de R$4.682.700,00.
Data da assinatura: 13/08/2024. Signatarios Iv:m.cln Gomes Spszldll
(Dirctor de Ciéneia, Tecnologia ¢ Inovagio da FAPEMIG) e Marinalva
Vicira Barbosa (Reitora da UFTM).
Extrato do Segundo Termo Aditivo do Convénio para Pesquisa,
Desenvolvimento ¢ Inovagao (PD&T) de Concessio de Cota de Bolsas
de Iniciagdo Cientifica e Tecnologica N° 6.35/2021 Participes: Fundagao
de Amparo & Pesquisa do Estado de Minas Gerais — FAPEMIG e a
Universidade Federal de Uberlandia — UFU. O Segundo Termo Aditivo
tem por objeto o acréscimo no valor previsto na Clausula Terceira do
Convénio original para fins de suplementagio de recursos. O valor
global da parceria passa a ser de R$8.088.300,00. Data da assinatura:
13/08/2024. Signatarios: Marcelo Gomes Speziali (Diretor de Ciéncia,
Tecnologla e [novagio da FAPEMIG) e Valder Steffen Junior (Reitor da

Emalo do Segundo Termo Aditivo do Convénio para Pesquisa,
Desenvolvimento e Inovagio (PD&I) de Conce: de Cota de Bolsas
de Iniciagdo Cientifica e Tecnologica N° 6.36/2021 Participes: Fundagio
de Amparo a Pesquisa do Estado de Minas Gerais — FAPEMIG ¢ a
Universidade Federal de Vigosa — UFV. O Segundo Termo Aditivo
tem por objeto o acréscimo no valor previsto na Clausula Terceira do
Convénio original para fins de suplementagdo de recursos. O valor
global da parceria passa a ser de R$8.939.700,00. Data da assinatura:
13/08/2024. Signatarios: Marcelo Gomes Spezlall (Diretor de Ciéncia,
Tecnologia ¢ Inovagio da FAPEMIG) ¢ Demetrius David da Silva
(Reitor da UFV).
Extrato do Primeiro Termo Aditivo do Convénio para Pesquisa,
Desenvolvimento ¢ Inovagio (PD&I) de Concessio de Cota de Bolsas
de Iniciagao Cientifica e Teenologica N° 6.04/2022 Participes: Fundagao
de Amparo a Pesquisa do Estado de Minas Gerais — FAPEMIG ¢ a
Fundagio de Ensino e Pesquisa do Sul de Minas/Centro Universitirio
do Sul de Minas — FEPESMIG. O Primeiro Termo Aditivo tem por
objeto 0 acréscimo no valor previsto na Cliusula Terceira do Convénio
original para fins de suplementacao de recursos. O valor global da
parceria passa a ser de R$360.800,00. Data da assinatura: 13/08/2024.
Signatarios: Marcelo Gomes Speziali (Diretor de Ciéneia, Tecnologia
¢ Inovaciio da FAPEMIG) e Luiz Carlos Vieira Guedes (Presidente “do
Conselho Curador da FEPESMIG).
Extrato do Segundo Termo Aditivo do Convénio para Pesquisa,
Desenvolvimento e Inovagdo (PD&I) de Concessio de Cota de
Bolsas de Iniciagdo Cientifica e Tecnologica N° 6.01/2021 Participes:
Fundagdo de Amparo & Pesquisa do Estado de Minas Gerais —
FAPEMIG ¢ a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria —
EMBRAPA, por intermédio de sua Unidade no Estado de Minas Gerais
0 Centro Nacional de Pesquisa Gado de Leite—Juiz de Fora — CNPGL.
O Segundo Termo Aditivo tem por objeto o acréscimo no valor previsto
na Clausula Terceira do Convénio original para fins de suplementagio
de recursos. O valor global da parg passa a ser de R$431.200,00.
a: 13/08/2024. Slgm\larms Marcelo Gomes Speziali
ia, Tecnologia ¢ 0 da FAPEMIG) ¢ Denis
Teixeira da Rocha (Chefe-Geral da }—MRRAI’A “NPGL).
Extrato do Segundo Termo Aditivo do Convénio para Pesquisa,
Desenvolvimento ¢ Inovagio (PD&T) de Concesso de Cota de Bolsas
de Iniciagdo Cientifica e Tecnologica N° 6.41/2021 Participes: Fundagiio
de Amparo a Pesquisa do Estado de Minas Gerais — FAPEMIG e a
Universidade Estadual de Montes Claros — UNIMONTES. O Segundo
Termo Aditivo tem por objeto o acréscimo no valor previsto na (.|auaula
Terceira do Convénio original para fins de suplementagdo de recursos.
O valor global da parceria passa a ser de R$6.811.200,00. Data da
assinatura: 14/08/2024. Signatérios: Marcelo Gomes Speziali (Diretor
de Ciéncia, Tecnologia ¢ Inovagio da FAPEMIG) e Maria das Dores
Magalhdes Veloso (Pro-Reitora de Pesquisa da UNIMONTES).
Extrato do Segundo Termo Aditivo do Convénio para Pesquisa,
Desenvolvimento e Inovagdo (PD&I) de Concessio de Cota de Bcls
de Iniciagdo Cientifica ¢ Tecnoldgica N° 6.28/2021 Participes: Funda
de Amparo a Pesquisa do Estado de Minas Gerais — FAPEMIG e Umzn
Brasileira de Educagao Catélica/Centro Universitario Catolica do Leste
de Minas Gerais — UBEC/UNILESTE. O Segundo Termo Aditivo
tem por objeto o acréscimo no valor previsto na Clausula Terceira do
Convénio original para fins de suplementagdo de recursos. O valor
global da parceria passa a ser de RS 383.130,00. Data da assinatur:
12/08/2024. Signatarios: Marcelo Gomes Speziali (Diretor de Ciéne
Tecnologia ¢ Inovagio da FAPEMIG) ¢ Genesio Zeferino da Silva
Filho (Reitor da UBEC/UNILESTE).
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Junta Comercial do Estado
de Minas Gerais - Jucemg
INEXIGIBILIDADE DE LICITACAO
IL - 01/2024

TORIZACAO
(ART. 72, INCISO VIII - LET FEDERAL 14.133/2021)
Contratacio de ]:mpm~d Especializada para Realizacho de Curso
Fechado (In Company), D: rograma de D
da Lideranga - PDL”, Destinado 4 (‘apzclt;\cao dos Gestores Formais
¢ Informais, com o Objetivo de Integrar Teoria ¢ Pritica de Mancira
Sinérgica, Incorporando Interagdes, Andlises de Casos, Reflexdes ¢
Aplicagdo Direta nos Desafios do Dia a Dia da Lideranga, da Junta
Comercial do Estado de Minas Gerais - JUCEMG
Caracterizada a hipotese de Inexigibilidade de Licitagao, esculpida
no Art. 74, Inciso 11, alinea “f"* da Lei Federal n° 14.133. de 01° de
abril de 2021 e, com base nas informagdes e exigéncias contidas no
Termo de Referéncia (documento SEI n° 94833449), observado o
disposto no Decreto Estadual n° 47.689, de 26/07/2019, fica a Junta
Comercial do Estado de Minas Gerais inexigida de realizar processo
licitatorio por ser invidvel a competiio_para contratar servigos
ienicos especializados, com 8 FUNDACAD DOM CABRAL, de
agio de curso fechado (in company), denominado “Programa
de Desenvolyimentn da Lideranca - PDL, destinada  capaciiagio
g rmais, com o objetivo de inte
incorporando interagdes, anl
Casos, reflexs s < do dia 4 i da ideranca
desta Autarquia, no valor total estimado de RS 126.000,00 (Cento ¢
vinte ¢ seis mil reais), conforme dotagio orcamentaria n®. 2251.23.1
25.029.4051.0001.3.3.90.39-48.0.60.1, ¢ demais condigdes constantes
10 Processo SEI n° 2250.01.0000959/2024-49, Processo de compra n°
2251003 000019/2024 ¢ Nota Juridica n° 41, datada de 09/08/2024,
exarada pela Procuradoria da JUCEMG. 14 de agosto de 2024,
Gustavo Henrique Campos dos Santos
Diretor de Planejamento, Gestdo e Finangas

7em-141979130 - 1

EXTRATO —-SEGUNDO TERMO ADITIVO
CONTRATO SIAD N° 009345128/2022
PROCESSO SEI N®2250.01.0000257/2022-94

I-Partes: Jucemg ¢ Datafilme Sistemas de Imagem e Informagiio
Ltda; II- Da finalidade: A finalidade do presente termo aditivo ¢ a
prorrogagdo do prazo de vigéncia do contrato, conforme solicitagdes
contidas no Projeto Basico elaborado pelos Gestores de Contrato
(documento SEI n° 92607035); I1I- Da fundamentagdo: O presente
instrumento estd amparado na Clausula Terceira, Subclausula 3.1 do
Contrato Original e no Art. 57, inciso II da Lei 8.666/1993; IV- Da
prorrogagdo: Fica prorrogado o prazo de vigéncia do presente contrato
por mais 12 (doze) meses, de 26 de agosto de 2024 a 25 de agosto de
2025; V- Do valor do contrato: a) O valor total mensal estimado da
prorrogagdo ¢ de RS 1.464,56: b) O valor total global anual estimado
€ de RS 17.574,72; VI- Da dotagio orgamentria: 2251.23.125.029.40
51.0001.3.3.90.39-48.0.60.1; V1I- Das disposigdes finais: Permanecem
vigentes ¢ inalteradas as clausulas ¢ condigdes do Contrato Original,
ndo modificadas pelo presente Termo Aditivo, que terd seu extrato
publicado no Diario Oficial do Estado de Minas Gerais, para surtir seus
efeitos legais. Firmado em 13/08/2024 por Ligia Xenes Gusmio Dutra,
pela Jucemg; ¢ por Antdnio Carlos de Souza, pela Datafilme Sistemas
de Imagem ¢ Informagdo Ltda.

5cm-141979160 - 1

Documento assinado eletronicamente com fundamento no art. 6° do Decreto n° 47.222, de 26 de julho de 2017.
A autenticidade deste documento pode ser verificada no endereco http://www jornalminasgerais.mg.gov.br/autenticidade, sob o nimero 3202408150150100147.
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Edital N© 040/2023 - Apoio a Projetos em Ciéncia, Tecnologia e
Inovacao no Ambito das Politicas Publicas de Minas Gerais

Plano de Trabalho

FAPEMIG

Processo:
PPE-00090-23

Natureza da solicitacao:

Apoio a Projetos em Ciéncia, Tecnologia e Inovacdo no Ambito das Politicas Publicas de Minas Gerais

Data do documento:
19/08/2024 17:04:17

Validador:
A19BA431-CD72-4498-961D-325BA838F6E6

Situacao do
Em Execucao

processo:

Numero SEI:
2070.01.0002647/2024-15

Dados pessoais do coordenador

Data de nascimento:

Nome:
Ana Flavia Coelho Pacheco

Naturalidade:
MINAS GERAIS

Telefones de contato:

07/10/1993

CPF:

109.134.776-05

Celular: (32) 99938-1303 | Residencial: (32) 99938-1303 | Comercial ndo informado

E-mail:
ana.pacheco@epamig.br

Endereco residencial:
Rua Jodo Lourenco, 272

CEP:
36045-230

Maior titulacao:
Doutor

Instituicdo:
Universidade Federal de Vicosa

Banco:
BANCO DO BRASILS A

Conta corrente:
67.345-7

Curriculo Lattes:

http://lattes.cnpq.br/5585372720703259

Municipio:
VICOSA

Curso:

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Ano de obtencao do titulo:

2022

Agéncia:
0428-6

PIS/PASEP:
00000

Dados profissionais do coordenador

Instituicdo de trabalho atual:
Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais

Data de admissao:
14/06/2022

Area de conhecimento:
CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Regime de trabalho:

DE
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Dados da Proposta

Titulo:
Adicao de diferentes tipos de fibras modificadas por hidrolise enzimatica e ultrassom em bebida lactea fermentada:
efeito na estabilidade e caracteristicas de qualidade

Data de inicio: Data término:

15-08-2024 14-08-2027

Arpa de conhecimento: qu-érea de conhecimento:
CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Resumo da Proposta:

A bebida lactea fermentada (BLF) constitui uma tecnologia simples e vidvel do ponto de vista econdémico, para
aproveitamento de soro da indUstria de laticinios. No entanto, devido a adicao de soro, a BLF apresenta baixo teor de
sélidos totais em relacdo ao iogurte, necessitando de aditivos como os espessantes e/ou estabilizantes visando manter a
viscosidade e a estabilidade da BLF durante a estocagem e comercializacdo. Assim, a adicdo de fibras dietéticas torna-
se uma estratégia interessante. Alguns estudos demonstraram que a fibra dietética pode alterar a estrutura do iogurte e
aumentar sua firmeza, coesdo e pegajosidade. As fibras podem ser categorizadas em fibra alimentar insolGvel (FAI) e
fibra alimentar sollvel (FAS), dependendo de sua solubilidade em dgua. Comparada com a FAI, a FAS apresenta maior
capacidade antioxidante, bem como maior viscosidade, capacidade de formagao de gel e pode atuar como
emulsificante, tornando-a facilmente integrado em sistemas alimentares. Assim, as FAS tém um enorme potencial de
mercado em aditivos alimentares, devido as suas propriedades técnico-funcionais e bioldgicas. Sabendo-se que o teor
de FAS da maioria das plantas tende a ser baixo, enquanto a FAI tende a ser alto, métodos de modificacdo podem ser
usados para melhorar a extracao de FAS e aprimorar suas técnico-funcionalidades. Portanto, o projeto objetiva a
caracterizacdo de FAS extraidas de residuos agroindustriais (sementes/cascas de abdbora, mamdo, melancia e meldo)
por dois processos de modificacdo (hidrélise enzimatica e ultrassom) e investigar a influéncia da adicdo das FAS
modificadas na estabilidade e caracteristicas de qualidade de BLF elaboradas com diferentes concentracdes de soro e
aclcar. Ademais, visa-se contribuir para o grande desafio de diminuir o volume de soro desperdicado pela indUstria de
laticinios e de residuos agroindustriais (sementes/cascas) gerados pelas industrias de alimentos no meio ambiente e,
concomitantemente, agregar valor a BLF.

Palavra chave 1: Palavra chave 2:
Bebida lactea fermentada Soro de queijo
Palavra chave 3: Palavra chave 4:
Fibras dietéticas Modificacao
Palavra chave 5: Palavra chave 6:
Residuos Agroindustriais Meio Ambiente

Instituicdo Executora / Proponente:
EPAMIG - Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais

Instituicdo Gestora:
NPG - Abdico da indicacao de Gestora

Propriedade Intelectual

Expectativa de protecao intelectual: Pedido de protecdo intelectual em andamento:
Sim Nao

Membros da Equipe

Nome: ) Email:

LUIZ CARLOS GONCALVES COSTA JUNIOR luizcarlos@epamig.br

Funcao: URL do curriculo Lattes:

Colaborador http://lattes.cnpq.br/7459240335513771

2/41



Atividades:
Participara da discussdo do projeto e contribuirad na elaboracao de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e
resumos apresentados em eventos cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:

Aceito 16/11/2023

Nome: Email:

FERNANDO ANTONIO RESPLANDE MAGALHAES fernando.magalhaes@epamig.br
Funcao: URL do curriculo Lattes:

Colaborador http://lattes.cnpq.br/4241281227925915
Atividades:

Participara da discussdo do projeto e contribuirad na elaboracao de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e
resumos apresentados em eventos cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:

Aceito 24/11/2023

Nome: Email:

DENISE SOBRAL denisesobral@epamig.br

Funcao: URL do curriculo Lattes:

Colaborador http://lattes.cnpq.br/1751642874787850
Atividades:

Participara da discussdo do projeto e contribuird na elaboracdo de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e
resumos apresentados em eventos cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:

Aceito 20/11/2023

Nome: Email:

JUNIO CESAR JACINTO DE PAULA junio@epamig.br

Funcao: URL do curriculo Lattes:

Colaborador http://lattes.cnpq.br/2613135189094532
Atividades:

Participara da discussdo do projeto e contribuirad na elaboracao de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e
resumos apresentados em eventos cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:

Aceito 20/11/2023

Nome: Email:

SEBASTIAO TAVARES DE REZENDE srezende@ufv.br

Funcao: URL do curriculo Lattes:

Colaborador http://lattes.cnpq.br/2327564157902504
Atividades:

Participara da discussdo do projeto e contribuird na elaboracdo de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e
resumos apresentados em eventos cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:
Aceito 20/11/2023
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Nome: Email:

GISELA DE MAGALHAES MACHADO MOREIRA giselammachado@epamig.br

Funcao: URL do curriculo Lattes:

Colaborador http://lattes.cnpq.br/6024247718681950
Atividades:

Participara da discussdo do projeto e contribuird na elaboracdo de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e
resumos apresentados em eventos cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:

Aceito 16/11/2023

Nome: Email:

ELISANGELA MICHELE MIGUEL elismicheli@yahoo.com.br

Funcao: URL do curriculo Lattes:

Colaborador http://lattes.cnpq.br/3187166341481645
Atividades:

Participara da discussdo do projeto e contribuird na elaboracdo de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e
resumos apresentados em eventos cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:

Aceito 17/11/2023

Nome: Email:

CLAUDETY BARBOSA SARAIVA claudety@epamig.br

Funcao: URL do curriculo Lattes:

Colaborador http://lattes.cnpq.br/1660181340456238
Atividades:

Participara da discussdo do projeto e contribuira na elaboragao de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e
resumos apresentados em eventos cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:

Aceito 20/11/2023

Nome: Email:

RENATA GOLIN BUENO COSTA renata.costa@epamig.br

Funcao: URL do curriculo Lattes:

Colaborador http://lattes.cnpq.br/9292124906951753
Atividades:

Participara da discussdo do projeto e contribuird na elaboracdo de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e
resumos apresentados em eventos cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:

Aceito 17/11/2023

Nome: Email:

PAULO HENRIQUE COSTA PAIVA paulohcp@epamig.br

Funcao: URL do curriculo Lattes:
Subcoordenador http://lattes.cnpq.br/0033299799236037
Atividades:

0 pesquisador participou da concepcao e construcao do projeto e auxiliard na modelagem dos dados, participara da
avaliacdo global dos resultados e elaboracao dos artigos cientificos.
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Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:

Aceito 16/11/2023

Nome: Email:

ISIS RODRIGUES TOLEDO RENHE isis@epamig.br

Funcao: URL do curriculo Lattes:

Colaborador http://lattes.cnpq.br/3309854964968659
Atividades:

Participara da discussdo do projeto e contribuird na elaboracdo de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e
resumos apresentados em eventos cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:

Aceito 16/11/2023

Nome: Email:

BRUNO RICARDO DE CASTRO LEITE JUNIOR brunorclj@gmail.com

Funcao: URL do curriculo Lattes:

Colaborador http://lattes.cnpq.br/5096562930650660
Atividades:

Auxiliard no modelamento dos dados brutos e andlise estatistica dos dados. Participara da discussao do projeto e
contribuird na elaboracao de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e resumos apresentados em eventos
cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:

Aceito 21/11/2023

Nome: Email:

FELIPE ALVES DE ALMEIDA felipe.alves@ufv.br

Funcao: URL do curriculo Lattes:

Colaborador http://lattes.cnpq.br/6974373348701815
Atividades:

Participara da discussdo do projeto e contribuirad na elaboracao de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e
resumos apresentados em eventos cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:

Aceito 16/11/2023

Nome: Email:

CAROLINA CARVALHO RAMOS VIANA carolinaviana@epamig.br

Funcao: URL do curriculo Lattes:

Colaborador http://lattes.cnpq.br/8879031769006840
Atividades:

Participara da discussdo do projeto e contribuird na elaboracdo de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e
resumos apresentados em eventos cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:

Aceito 17/11/2023

Nome: Email:

TATIANE TEIXEIRA TAVARES tatetavares@yahoo.com.br
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Funcao:
Colaborador

Atividades:

URL do curriculo Lattes:
http://lattes.cnpq.br/4138294605176448

Auxiliard no modelamento dos dados brutos e andlise estatistica dos dados. Participara da discussao do projeto e
contribuird na elaboracao de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e resumos apresentados em eventos

cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto:
Aceito

Data do aceite:
17/11/2023

Nome:
Wilson de Almeida Orlando Janior

Funcao:
Colaborador

Atividades:

Email:
wilson.almeida@ufv.br

URL do curriculo Lattes:
http://lattes.cnpq.br/7110844691908499

Participara da discussao do projeto e contribuird na elaboracao de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e

resumos apresentados em eventos cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto:
Aceito

Data do aceite:
17/11/2023

Nome:
Fabio Ribeiro dos Santos

Funcao:
Colaborador

Atividades:

Email:
fabiords2009@gmail.com

URL do curriculo Lattes:
http://lattes.cnpq.br/9485814285848758

Estudante de doutorado integrante do grupo de pesquisa ficard corresponsavel pela conducdo dos experimentos.
Auxiliard no modelamento dos dados brutos e andlise estatistica dos dados. Participara da discussao do projeto e
contribuird na elaboracao de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e resumos apresentados em eventos

cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto:
Aceito

Data do aceite:
16/11/2023

Nome:
Handray Fernandes de Souza

Funcao:
Colaborador

Atividades:

Email:
handrayfds@hotmail.com

URL do curriculo Lattes:
http://lattes.cnpq.br/3126785324803305

Estudante de doutorado integrante do grupo de pesquisa ficara corresponsavel pela conducdo dos experimentos.
Auxiliard no modelamento dos dados brutos e andlise estatistica dos dados. Participara da discussao do projeto e
contribuird na elaboracao de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e resumos apresentados em eventos

cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto:
Aceito

Data do aceite:
16/11/2023

Nome:
KELY DE PAULA CORREA

Funcao:
Colaborador

Email:
kelypaula@yahoo.com.br

URL do curriculo Lattes:
http://lattes.cnpq.br/1642985702086729
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Atividades:
Participara da discussdo do projeto e contribuirad na elaboracao de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e
resumos apresentados em eventos cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:

Aceito 17/11/2023

Nome: Email:

Irene Andressa irene.andressa@ufvjm.edu.br

Funcao: URL do curriculo Lattes:

Colaborador http://lattes.cnpq.br/7337292478622383
Atividades:

Estudante de doutorado integrante do grupo de pesquisa ficara corresponsavel pela conducado dos experimentos.
Auxiliard no modelamento dos dados brutos e andlise estatistica dos dados. Participara da discussao do projeto e
contribuird na elaboracao de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e resumos apresentados em eventos
cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:

Aceito 16/11/2023

Nome: Email:

Ana Flavia Coelho Pacheco ana.pacheco@epamig.br

Funcao: URL do curriculo Lattes:

Coordenador http://lattes.cnpq.br/5585372720703259
Atividades:

Serd responsavel pela coordenacao da coleta dos dados e estarad envolvido em todas as metas do projeto. Orientard

como 0s processos, bem como as andlises deverdo ser realizados. Serd responsavel pela organizacdo dos dados gerados

para publicacdo de trabalhos cientificos (pOsteres/ artigos) e técnicos voltados a comunidade interessada. Sera
responsavel pela organizacdo dos relatdérios de acompanhamento do projeto e liderara as reunides para discussao
cientifica e tomada das decisdes previstas em cada meta.

Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:

Aceito 16/11/2023

Nome: Email:

FLAVIANA COELHO PACHECO flaviana.pacheco@ufv.br

Funcao: URL do curriculo Lattes:

Colaborador http://lattes.cnpq.br/1348038032893073
Atividades:

Estudante de mestrado integrante do grupo de pesquisa ficara corresponsavel pela conducao dos experimentos.
Auxiliard no modelamento dos dados brutos e anélise estatistica dos dados. Participara da discussao do projeto e
contribuird na elaboracao de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e resumos apresentados em eventos
cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:

Aceito 29/11/2023

Nome: Email:

Rafaela Teixeira Rodrigues do Vale rafatrv@yahoo.com.br

Funcao: URL do curriculo Lattes:

Colaborador http://lattes.cnpq.br/8323932806211707
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Atividades:
Participara da discussdo do projeto e contribuirad na elaboracao de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e
resumos apresentados em eventos cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:
Aceito 20/11/2023

Nome: Email:

Jeferson Silva Cunha jeferson.cunha@ufv.br
Funcao:

Colaborador URL do curriculo Lattes:

Atividades:

Participard das analises. Auxiliard no modelamento dos dados brutos e analise estatistica dos dados. Participara da
discussao do projeto e contribuira na elaboracdo de artigos cientificos e técnicos, além de capitulos e resumos
apresentados em eventos cientificos da area.

Status no aceite em participar do projeto: Data do aceite:
Aceito 16/11/2023

Produtos Pretendidos

Produto: N Quantidade:
APRESENTACAO DE TRABALHOS EM CONGRESSOS 10

Especificacao:
Eventos de Ciéncia/Tecnologia de Alimentos e afins

Produto: Quantidade:
ARTIGOS EM REVISTAS ESPECIALIZADAS 2

Especificacao:
Revistas de alto fator de impacto da area de CTA

Produto: ) Quantidade:
DISSERTACOES DE MESTRADO 1

Especificacao:
Formacao de 1 mestre

Produto: ) Quantidade:
CAPACITACAO DE PESSOAL 3

Especificacao:
Formacao de estudantes de Iniciacdo Cientifica

Progluto: Quantidade:
CAPITULOS DE LIVROS 4

Especificacao:
Capitulos publicados em livros da area de CTA
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Produto: _ Quantidade:
CAPACITACAO DE PESSOAL 10
Especificacao:

Treinamento de novos pesquisadores

Produto: Quantidade:
DISSERTACOES DE MESTRADO 1
Especificacao:

Area do projeto de pesquisa

Produto: ~ ~ Quantidade:
PUBLICACOES EM JORNAIS E REVISTAS DE DIVULGACAO 5 '
CULTURAL

Especificacao:

Artigos técnicos em sites, magazine, blog

Produto: Quantidade:
PITCH 1
Especificacao:

Video contendo os principais resultados obtidos

Produto: ] Quantidade:
RELATORIOS TECNICOS 1
Especificacao:

Relatério técnico de todas as acdes do projeto

Produto: Quantidade:
RESUMOS PUBLICADOS 10
Especificacao:

Eventos de Ciéncia/Tecnologia de Alimentos e afins

Prodqto: Quantidade:
PROTOTIPOS 4
Especificacao:

Geracdo de produtos minimos viaveis

Prodqto: Quantidade:
PROTOTIPOS 1
Especificacao:

Provas de conceito

Produto: ] Quantidade:
RELATORIOS TECNICOS 1
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Especificacao:
Estudos de viabilidade técnica

Produto: ) Quantidade:
RELATORIOS TECNICOS 1
Especificacao:

Estudos de viabilidade econdmica

Produ!:o: ) Quantidade:
RELATORIOS TECNICOS 1

Especificacao:
Estudos de impacto ambiental

Produto:
PROCESSOS/METODOLOGIAS/PROCEDIMENTOS

Especificacao:
Melhorias mensurdveis em processos de producdo

Quantidade:
1

Prodqto:
PROTOTIPOS

Especificacao:
Desenvolvimento de novos produtos

Quantidade:
4

Tipo de Dispéndio:
BOLSA

Justificativa:

Quantidade Solicitada:
1

Quantidade Aprovada:
0 | Mensalidades: 0

Sub-Total Aprovado:
R$ 0,00

Classificacao Economica da Despesa:
Custeio

Dispéndio: i
BOLSA DE DESENVOLVIMENTO EM CIENCIA, TECNOLOGIA E
INOVACAO - II

Valor Unitario Solicitado:
R$ 3.100,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 111.600,00

Importado/Pagamento no Exterior:
N&o
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Origem de Recurso:
Concedente

Etapas Vinculadas:

1.1 - AtualizacOes sobre o tema da pesquisa com artigos
relevantes selecionados e adicionados em banco de dados,
e recebimento dos materiais solicitados no projeto.; 10.1 -
Elaboracdo de artigos cientificos e técnicos, capitulos,
patente resumos, apresentagfes em eventos e formagao de
pessoal.; 2.1 - Aplicar métodos de modificacao por hidrélise
enzimatica (xilanase e celulase) e/ou ultrassom (diferentes
temperaturas (30 - 60 °C), tempo (10, 15 e 20 min) e
poténcias (200 a 700 W)).; 3.1 - O método de superficie de
resposta serd usado para otimizar os parametros de
extracao e obter o maior rendimento e assim, selecionar os
4 melhores tratamentos.; 4.1 - Avaliar as fibras em termos
de composicao, estrutura, propriedades fisico-quimicas e
reologia; 5.1 - Determinar as propriedades técnico-
funcionais (solubilidade, capacidade de retencao de
agua/éleo, de inchaco e adsorcao de glicose) e bioldgicas
(atividade antioxidante) das fibras extaridas; 6.1 - Sera
escolhido os 4 melhores tratamentos e elaboras as bebidas
variando as concentracdes de soro (30 a 70%), aclcar (0 a
10%) e FAS extraidas dos residuos (1 e 6%).; 7.1 - Produzir
as bebidas com teor de fibras, soro e agucar definidos e
escolher até 6 bebidas lacteas fermentadas que
apresentarem menor sinérese.; 8.1 - Serd feita a avaliacdo
da fermentacdo dos produtos obtidos na etapa anterior
durante a fase lag, por meio do pH, contagem de bactérias
laticas (BAL) e consisténcia.; 9.1 - Caracterizados em
termos: composicao, estrutura, propriedades fisico-
quimicas, reologia e propriedades técnico-funcionais e
bioldgicas, contagem de BAL, sinérese e microscopia

Tipo de Dispéndio:
BOLSA
Justificativa:

Quantidade Solicitada:
1

Quantidade Aprovada:
0 | Mensalidades: 0

Sub-Total Aprovado:
R$ 0,00

Classificacdao Economica da Despesa:

Custeio

Dispéndio: i
BOLSA DE DESENVOLVIMENTO EM CIENCIA, TECNOLOGIA E
INOVAGAO - |

Valor Unitario Solicitado:
R$ 5.200,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 187.200,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao
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Origem de Recurso:
Concedente

Etapas Vinculadas:

1.1 - AtualizacOes sobre o tema da pesquisa com artigos
relevantes selecionados e adicionados em banco de dados,
e recebimento dos materiais solicitados no projeto.; 10.1 -
Elaboracdo de artigos cientificos e técnicos, capitulos,
patente resumos, apresentagfes em eventos e formagao de
pessoal.; 2.1 - Aplicar métodos de modificacao por hidrélise
enzimatica (xilanase e celulase) e/ou ultrassom (diferentes
temperaturas (30 - 60 °C), tempo (10, 15 e 20 min) e
poténcias (200 a 700 W)).; 3.1 - O método de superficie de
resposta serd usado para otimizar os parametros de
extracao e obter o maior rendimento e assim, selecionar os
4 melhores tratamentos.; 4.1 - Avaliar as fibras em termos
de composicao, estrutura, propriedades fisico-quimicas e
reologia; 5.1 - Determinar as propriedades técnico-
funcionais (solubilidade, capacidade de retencao de
agua/éleo, de inchaco e adsorcao de glicose) e bioldgicas
(atividade antioxidante) das fibras extaridas; 6.1 - Sera
escolhido os 4 melhores tratamentos e elaboras as bebidas
variando as concentracdes de soro (30 a 70%), aclcar (0 a
10%) e FAS extraidas dos residuos (1 e 6%).; 7.1 - Produzir
as bebidas com teor de fibras, soro e agucar definidos e
escolher até 6 bebidas lacteas fermentadas que
apresentarem menor sinérese.; 8.1 - Serd feita a avaliacdo
da fermentacdo dos produtos obtidos na etapa anterior
durante a fase lag, por meio do pH, contagem de bactérias
laticas (BAL) e consisténcia.; 9.1 - Caracterizados em
termos: composicao, estrutura, propriedades fisico-
quimicas, reologia e propriedades técnico-funcionais e
bioldgicas, contagem de BAL, sinérese e microscopia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Acetonitrilo HPLC 99,9% 1L

Justificativa:

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Serd usado para as andlises de caracterizacdo das fibras - determinacdo de carboidratos por HPLC

Quantidade Solicitada:
2

Quantidade Aprovada:
2

Sub-Total Aprovado:
R$ 800,00

Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 400,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 800,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:

Placa de Petri 150x15mm Descartavel cx c/5

Justificativa:
Andlises microbiolégicas (BAL)

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO
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Quantidade Solicitada:
1000

Quantidade Aprovada:
1000

Sub-Total Aprovado:
R$ 20.000,00

Classificacao Economica da Despesa:
Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 20,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 20.000,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:

9.1 - Caracterizados em termos: composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas, reologia e propriedades
técnico-funcionais e biolégicas, contagem de BAL, sinérese
€ microscopia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Caldo MRS Lactobacillus 500GR

Justificativa:

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Caldo utilizado para crescimento das culturas de Lactobacillus bulgaricus e do Streptococcus thermophilus para inoculagao

nas bebidas na etapa de fermentagao.

Quantidade Solicitada:
5

Quantidade Aprovada:
5

Sub-Total Aprovado:
R$ 4.000,00

Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 800,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 4.000,00

Importado/Pagamento no Exterior:
N&o

Etapas Vinculadas:

8.1 - Sera feita a avaliacdo da fermentacao dos produtos
obtidos na etapa anterior durante a fase lag, por meio do
pH, contagem de bactérias laticas (BAL) e consisténcia.

Tipo de Dispéndio:
EQUIPAMENTO E MATERIAL PERMANENTE

Descricao:

Estufa a vacuo digital microprocessada, para testes e
secagem de produtos com atmosfera controlada

Justificativa:

Dispéndio:
EQUIPAMENTOS E MATERIAIS PERMANENTES

Serd usado nas etapas de extracao de fibras, esterilizacdo de vidrarias, andlises microbioldgicas, fisico-quimicas e

biolégicas da bebida lactea

Quantidade Solicitada:
1

Quantidade Aprovada:
1

Sub-Total Aprovado:
R$ 35.700,00

Classificacao Economica da Despesa:
Capital

Valor Unitario Solicitado:
R$ 35.700,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 35.700,00

Importado/Pagamento no Exterior:
N&o
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Origem de Recurso:
Concedente

Etapas Vinculadas:

2.1 - Aplicar métodos de modificacao por hidrélise
enzimatica (xilanase e celulase) e/ou ultrassom (diferentes
temperaturas (30 - 60 °C), tempo (10, 15 e 20 min) e
poténcias (200 a 700 W)).; 3.1 - O método de superficie de
resposta serd usado para otimizar os parametros de
extracdo e obter o maior rendimento e assim, selecionar os
4 melhores tratamentos.; 4.1 - Avaliar as fibras em termos
de composicao, estrutura, propriedades fisico-quimicas e
reologia; 5.1 - Determinar as propriedades técnico-
funcionais (solubilidade, capacidade de retencao de
agua/dleo, de inchaco e adsorcao de glicose) e bioldgicas
(atividade antioxidante) das fibras extaridas; 7.1 - Produzir
as bebidas com teor de fibras, soro e acucar definidos e
escolher até 6 bebidas lacteas fermentadas que
apresentarem menor sinérese.; 8.1 - Sera feita a avaliacdo
da fermentacao dos produtos obtidos na etapa anterior
durante a fase lag, por meio do pH, contagem de bactérias
laticas (BAL) e consisténcia.; 9.1 - Caracterizados em
termos: composicao, estrutura, propriedades fisico-
quimicas, reologia e propriedades técnico-funcionais e
bioldgicas, contagem de BAL, sinérese e microscopia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:

Acido sulfdrico, ACS reagent, 95.0-98.0%, 1 L

Justificativa:

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

0 &cido sulfirico serd usado como reagente nas andlises fisico-quimicas

Quantidade Solicitada:
2

Quantidade Aprovada:
2

Sub-Total Aprovado:
R$ 2.400,00

Classificacdao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 1.200,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 2.400,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:

Papel filtro quantitativo poro de 45 micrometros, 10 uni.

Justificativa:

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

0 papel filtro quantitativo serd usado na etapa de extracdo de fibras.

Quantidade Solicitada:
3

Quantidade Aprovada:
3

Sub-Total Aprovado:
R$ 210,00

Valor Unitario Solicitado:
R$ 70,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 210,00
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Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:

2.1 - Aplicar métodos de modificacdo por hidrélise
enzimatica (xilanase e celulase) e/ou ultrassom (diferentes
temperaturas (30 - 60 °C), tempo (10, 15 e 20 min) e
poténcias (200 a 700 W)).

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:

Acido bérico, ACS reagent, =99.5%, 500 G

Justificativa:

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

0 &cido bdrico serd usado como reagente nas analises fisico-quimicas.

Quantidade Solicitada:
2

Quantidade Aprovada:
2

Sub-Total Aprovado:
R$ 840,00

Classificacdao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 420,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 840,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Albumina Sérica Bovina (BSA), 50 G

Justificativa:

A BSA serd usada como reagente nas analises fisico-quimicas.

Quantidade Solicitada:
2

Quantidade Aprovada:
2

Sub-Total Aprovado:
R$ 3.000,00

Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Valor Unitario Solicitado:
R$ 1.500,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 3.000,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Béquer de 50 mL

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO
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Justificativa:

Serdo usados para realizacao de preparo de solucdes, misturas e reacoes.

Quantidade Solicitada:
10

Quantidade Aprovada:
10

Sub-Total Aprovado:
R$ 80,00

Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 8,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 80,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:

5.1 - Determinar as propriedades técnico-funcionais
(solubilidade, capacidade de retencdo de agua/dleo, de
inchaco e adsorcdo de glicose) e bioldgicas (atividade
antioxidante) das fibras extaridas

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Béquer de 100 ML

Justificativa:

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Serao usados para realizacao de preparo de solucdes, misturas e reacoes

Quantidade Solicitada:
10

Quantidade Aprovada:
10

Sub-Total Aprovado:
R$ 100,00

Classificacdao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 10,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 100,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:

4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,

propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Micropipetador 1 mL

Justificativa:

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Serdo usados para realizacao de preparo de solucdes, misturas e reacoes.

Quantidade Solicitada:
3

Quantidade Aprovada:
3

Sub-Total Aprovado:
R$ 600,00

Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Valor Unitario Solicitado:
R$ 200,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 600,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao
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Origem de Recurso:
Concedente

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Kit de ensaio de fibras alimentares totais

Justificativa:
Serao usados para determinar fibras alimentares totais

Quantidade Solicitada:
1

Quantidade Aprovada:
1

Sub-Total Aprovado:
R$ 4.668,00

Classificacao Economica da Despesa:
Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Valor Unitario Solicitado:
R$ 4.668,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 4.668,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Celite®545 250 ¢

Justificativa:
Serao usados para determinar fibras alimentares totais

Quantidade Solicitada:
5

Quantidade Aprovada:
5

Sub-Total Aprovado:
R$ 225,00

Classificacao Economica da Despesa:
Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Valor Unitario Solicitado:
R$ 45,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 225,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Néo

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Acido Sulfanilico P.A./ACS 100 g

Justificativa:

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Serd usado para realizacao de preparo de solucdes, misturas e reacdes.
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Quantidade Solicitada:
3

Quantidade Aprovada:
3

Sub-Total Aprovado:
R$ 120,00

Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 40,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 120,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:

Dicloridrato de Naftil-1-N-Etilenodiamina P.A./ACS 25 g

Justificativa:

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Serd usado para realizacdo de preparo de solucdes, misturas e reacoes.

Quantidade Solicitada:
2

Quantidade Aprovada:
2

Sub-Total Aprovado:
R$ 1.800,00

Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 900,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 1.800,00

Importado/Pagamento no Exterior:
N&o

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Acido acético Glacial 99,8% P.A. 1L

Justificativa:

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Serd usado para realizacao de preparo de solucdes, misturas e reacdes.

Quantidade Solicitada:
2

Quantidade Aprovada:
2

Sub-Total Aprovado:
R$ 130,00

Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 65,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 130,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia
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Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Nitrito de Sédio P.A. 500 g

Justificativa:

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Serd usado para realizacdo de preparo de solucdes, misturas e reacoes.

Quantidade Solicitada:
2

Quantidade Aprovada:
2

Sub-Total Aprovado:
R$ 150,00

Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 75,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 150,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Kit de ensaio de glicose liquiform

Justificativa:
Para determinacao de glicose na fibra

Quantidade Solicitada:
3

Quantidade Aprovada:
3

Sub-Total Aprovado:
R$ 315,00

Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Valor Unitario Solicitado:
R$ 105,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 315,00

Importado/Pagamento no Exterior:
N&o

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Oxalato De Amonio 4% 1L

Justificativa:

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Serd usado para realizacao de preparo de solucdes, misturas e reacdes.

Quantidade Solicitada:
2

Quantidade Aprovada:
2

Valor Unitario Solicitado:
R$ 55,00
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Sub-Total Aprovado:
R$ 110,00

Classificacdao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Sub-Total Solicitado:
R$ 110,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Hidréxido de Potdssio P.A. - 1 Kg

Justificativa:

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Serd usado para realizacdo de preparo de solucdes, misturas e reacdes.

Quantidade Solicitada:
2

Quantidade Aprovada:
2

Sub-Total Aprovado:
R$ 340,00

Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 170,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 340,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:

4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia; 5.1 - Determinar as
propriedades técnico-funcionais (solubilidade, capacidade
de retencao de dgua/éleo, de inchaco e adsorcdo de
glicose) e bioldgicas (atividade antioxidante) das fibras
extaridas

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Borohidreto de Sddio P.A./ACS 98% 25 g

Justificativa:

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Serd usado para realizacdo de preparo de solucdes, misturas e reacoes.

Quantidade Solicitada:
4

Quantidade Aprovada:
4

Sub-Total Aprovado:
R$ 1.120,00

Classificacdao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 280,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 1.120,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia
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Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Lauril Sulfato de Sédio (LSS) - 5009

Justificativa:
Serd usado para determinacdo de fibras alimentares

Quantidade Solicitada:
2

Quantidade Aprovada:
2

Sub-Total Aprovado:
R$ 170,00

Classificacao Economica da Despesa:
Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Valor Unitario Solicitado:
R$ 85,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 170,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao: ]
Etilenoglicol Monoetil Eter (etiglicol) Pa 1L

Justificativa:
Serd usado para determinacdo de fibras alimentares

Quantidade Solicitada:
2

Quantidade Aprovada:
2

Sub-Total Aprovado:
R$ 270,00

Classificacao Economica da Despesa:
Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Valor Unitario Solicitado:
R$ 135,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 270,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Dodecil sulfato De Sédio 99% 100 g

Justificativa:
Serd usado para determinacdo de fibras alimentares

Quantidade Solicitada:
3

Quantidade Aprovada:
3

Sub-Total Aprovado:
R$ 885,00

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Valor Unitario Solicitado:
R$ 295,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 885,00

21/41



Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:

4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia; 5.1 - Determinar as
propriedades técnico-funcionais (solubilidade, capacidade
de retencao de agua/éleo, de inchaco e adsorcdo de
glicose) e bioldgicas (atividade antioxidante) das fibras
extaridas

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Dimetilsulféxido DMSO PAACS 1 L

Justificativa:

Serd usado para determinacdo de fibras alimentares

Quantidade Solicitada:
1

Quantidade Aprovada:
1

Sub-Total Aprovado:
R$ 580,00

Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Valor Unitario Solicitado:
R$ 580,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 580,00

Importado/Pagamento no Exterior:
N&o

Etapas Vinculadas:

4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia; 5.1 - Determinar as
propriedades técnico-funcionais (solubilidade, capacidade
de retencao de dgua/éleo, de inchaco e adsorcao de
glicose) e biolégicas (atividade antioxidante) das fibras
extaridas

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Etanol PA ACS 99,9% 1L

Justificativa:

Serd usado para determinacdo de fibras alimentares

Quantidade Solicitada:
2

Quantidade Aprovada:
2

Sub-Total Aprovado:
R$ 900,00

Classificacdao Economica da Despesa:

Custeio

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Valor Unitario Solicitado:
R$ 450,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 900,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao
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Origem de Recurso:
Concedente

Etapas Vinculadas:

4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia; 5.1 - Determinar as
propriedades técnico-funcionais (solubilidade, capacidade
de retencao de dgua/éleo, de inchaco e adsorcao de
glicose) e bioldgicas (atividade antioxidante) das fibras
extaridas; 9.1 - Caracterizados em termos: composicao,
estrutura, propriedades fisico-quimicas, reologia e
propriedades técnico-funcionais e biolégicas, contagem de
BAL, sinérese e microscopia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
CLOROFORMIO PURO 100% 1L

Justificativa:

Sera usado para determinacdo de fibras alimentares

Quantidade Solicitada:
1

Quantidade Aprovada:
1

Sub-Total Aprovado:
R$ 185,00

Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Valor Unitario Solicitado:
R$ 185,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 185,00

Importado/Pagamento no Exterior:
N&o

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descrigao:
ACETONA PA ACS 1L

Justificativa:

Serd usado para determinacdo de fibras alimentares

Quantidade Solicitada:
2

Quantidade Aprovada:
2

Sub-Total Aprovado:
R$ 140,00

Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Valor Unitario Solicitado:
R$ 70,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 140,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO
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Descricao:
Acido Ciclohexileno-1,2 Dinitrilo Tetracetico Pa (Cdta) 100 g

Justificativa:
Serd usado para determinacdo de fibras alimentares

Quantidade Solicitada:
2

Quantidade Aprovada:
2

Sub-Total Aprovado:
R$ 2.500,00

Classificacdao Economica da Despesa:
Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 1.250,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 2.500,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 5 g (DPPH)

Justificativa:
Serd usado para determinacdo de atividade antioxidante

Quantidade Solicitada:
1

Quantidade Aprovada:
1

Sub-Total Aprovado:
R$ 4.300,00

Classificacao Economica da Despesa:
Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Valor Unitario Solicitado:
R$ 4.300,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 4.300,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:

5.1 - Determinar as propriedades técnico-funcionais
(solubilidade, capacidade de retencdo de dgua/dleo, de
inchaco e adsorcdo de glicose) e bioldgicas (atividade
antioxidante) das fibras extaridas; 9.1 - Caracterizados em
termos: composicao, estrutura, propriedades fisico-
quimicas, reologia e propriedades técnico-funcionais e
bioldgicas, contagem de BAL, sinérese e microscopia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 59
ABTS

Justificativa:
Serd usado para determinacdo de atividade antioxidante

Quantidade Solicitada:
1

Quantidade Aprovada:
1

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Valor Unitario Solicitado:
R$ 2.050,00
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Sub-Total Aprovado:
R$ 2.050,00

Classificacdao Economica da Despesa:
Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Sub-Total Solicitado:
R$ 2.050,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:

5.1 - Determinar as propriedades técnico-funcionais
(solubilidade, capacidade de retencao de dgua/dleo, de
inchaco e adsorcdo de glicose) e bioldgicas (atividade
antioxidante) das fibras extaridas; 9.1 - Caracterizados em
termos: composicado, estrutura, propriedades fisico-
quimicas, reologia e propriedades técnico-funcionais e
biolégicas, contagem de BAL, sinérese e microscopia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao: )
PERSULFATO DE POTASSIO PA 500 g

Justificativa:
Serd usado para determinacdo de atividade antioxidante

Quantidade Solicitada:
2

Quantidade Aprovada:
2

Sub-Total Aprovado:
R$ 160,00

Classificacao Economica da Despesa:
Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Valor Unitario Solicitado:
R$ 80,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 160,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:

5.1 - Determinar as propriedades técnico-funcionais
(solubilidade, capacidade de retencdo de dgua/dleo, de
inchaco e adsorcao de glicose) e biolégicas (atividade
antioxidante) das fibras extaridas; 9.1 - Caracterizados em
termos: composicao, estrutura, propriedades fisico-
quimicas, reologia e propriedades técnico-funcionais e
bioldgicas, contagem de BAL, sinérese e microscopia

Tipo de Dispéndio:
EQUIPAMENTO E MATERIAL PERMANENTE

Descricao:
MICROSCOPIO INVERTIDO DE IMUNOFLUORECENCIA

Justificativa:

Dispéndio:
EQUIPAMENTOS E MATERIAIS PERMANENTES

Avaliar o impacto da adicdo de diferentes tipos e teores de fibras na estrutura tridmensional das bebidas lacteas
fermentadas. Essa andlise é importante no controle de qualidade e producao das bebidas lacteas fermentadas.

Quantidade Solicitada:
1

Quantidade Aprovada:
0

Sub-Total Aprovado:
R$ 0,00

Classificacao Economica da Despesa:
Capital

Valor Unitario Solicitado:
R$ 80.000,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 80.000,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao
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Origem de Recurso:
Concedente

Etapas Vinculadas:

9.1 - Caracterizados em termos: composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas, reologia e propriedades
técnico-funcionais e biolégicas, contagem de BAL, sinérese
e microscopia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:

COLUNA HPLC HI-PLEX H 300MM X 7,7MM X 8UM

Justificativa:

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Serd usado para as analises de caracterizacdo das fibras - determinacdo de carboidratos por HPLC

Quantidade Solicitada:
1

Quantidade Aprovada:
1

Sub-Total Aprovado:
R$ 9.800,00

Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 9.800,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 9.800,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:

Filtro Para Seringa PTFE 0,22um Diametro 25mm caixa

c/100

Justificativa:

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Serd usado para as analises de caracterizacdo das fibras - determinacdo de carboidratos por HPLC

Quantidade Solicitada:
3

Quantidade Aprovada:
3

Sub-Total Aprovado:
R$ 1.170,00

Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 390,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 1.170,00

Importado/Pagamento no Exterior:
N&o

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
3-Metil-1-fenil-2-pirazolina-5-ona 500 g

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO
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Justificativa:

Serd usado para as analises de caracterizacdo das fibras - determinacdo de carboidratos por HPLC

Quantidade Solicitada:
2

Quantidade Aprovada:
2

Sub-Total Aprovado:
R$ 1.260,00

Classificacao Economica da Despesa:
Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 630,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 1.260,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
EQUIPAMENTO E MATERIAL PERMANENTE

Descricao:
Espectofotdbmetro de Infravermelho por Transformada de
"Fourier" (FTIR)

Justificativa:

Dispéndio:
EQUIPAMENTOS E MATERIAIS PERMANENTES

Caracterizagao dos grupos funcionais presentes na fibra alimentar solGvel. Esses grupos funcionais tem impacto nas
propriedades tecnico-funcionais das fibras, sendo importantes para sua aplicacao industrial. Assim, o FTIR permite
identificar as caracteristicas principais das fibras e as principais modificacdes entre os processos de extracdo , permitindo
maximizar as melhores condicdes de obtengao de fibras com melhores propriedades tecnico-funcionais.

Quantidade Solicitada:
1

Quantidade Aprovada:
0

Sub-Total Aprovado:
R$ 0,00

Classificacao Economica da Despesa:
Capital

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 130.000,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 130.000,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:
Agar MRS (Lactobacilus) 500gr

Justificativa:
Andlises microbiolégicas (BAL)

Quantidade Solicitada:
10

Quantidade Aprovada:
10

Sub-Total Aprovado:
R$ 5.900,00

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Valor Unitario Solicitado:
R$ 590,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 5.900,00
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Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:

9.1 - Caracterizados em termos: composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas, reologia e propriedades
técnico-funcionais e bioldgicas, contagem de BAL, sinérese
€ microscopia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:

Cartucho SPE Sep-Pak C18 Plus Light Duplo Luer-Lock, 50

unid/PAK

Justificativa:

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Serd usado para as analises de caracterizacdo das fibras - determinacdo de carboidratos por HPLC

Quantidade Solicitada:
2

Quantidade Aprovada:
2

Sub-Total Aprovado:
R$ 3.800,00

Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 1.900,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 3.800,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:

Vial Filtrilo para HPLC 2ml, Rosca com 9mm, com local para

marcagao 100 unidades

Justificativa:

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Serd usado para as analises de caracterizacao das fibras - determinacdo de carboidratos por HPLC

Quantidade Solicitada:
3

Quantidade Aprovada:
3

Sub-Total Aprovado:
R$ 510,00

Classificacao Economica da Despesa:

Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 170,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 510,00

Importado/Pagamento no Exterior:
N&o

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO
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Descricao:
Acido Trifluoroacético UV HPLC 100 mL

Justificativa:

Serd usado para as andlises de caracterizacdo das fibras - determinacdo de carboidratos por HPLC

Quantidade Solicitada:
1

Quantidade Aprovada:
1

Sub-Total Aprovado:
R$ 1.390,00

Classificacdao Economica da Despesa:
Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 1.390,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 1.390,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Descricao:

FOSFATO DE POTASSIO MONOBASICO PA ACS 5009

Justificativa:

Dispéndio:
MATERIAL DE CONSUMO

Serd usado para as analises de caracterizacdo das fibras - determinacdo de carboidratos por HPLC

Quantidade Solicitada:
2

Quantidade Aprovada:
2

Sub-Total Aprovado:
R$ 1.600,00

Classificacao Economica da Despesa:
Custeio

Origem de Recurso:
Concedente

Valor Unitario Solicitado:
R$ 800,00

Sub-Total Solicitado:
R$ 1.600,00

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao

Etapas Vinculadas:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura,
propriedades fisico-quimicas e reologia

Tipo de Dispéndio:
OUTROS SERVICOS DE TERCEIROS

Descricao:
Despesa Operacional Administrativa (DOA)

Justificativa:

Dispéndio:
OUTROS SERVICOS DE TERCEIROS

Os recursos serao utilizados no pagamento de Fundacao de Apoio,

Quantidade Solicitada:
1

Quantidade Aprovada:
1

Sub-Total Aprovado:
R$ 6.856,68

Classificacdao Economica da Despesa:
Custeio

Valor Unitario Solicitado:
R$ 6.856,68

Sub-Total Solicitado:
R$ 28.226,68

Importado/Pagamento no Exterior:
Nao
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Etapas Vinculadas:

2.1 - Aplicar métodos de modificacao por hidrélise
enzimatica (xilanase e celulase) e/ou ultrassom (diferentes
temperaturas (30 - 60 °C), tempo (10, 15 e 20 min) e
poténcias (200 a 700 W)).; 3.1 - O método de superficie de
resposta serd usado para otimizar os parametros de
extracdo e obter o maior rendimento e assim, selecionar os
4 melhores tratamentos.; 4.1 - Avaliar as fibras em termos
de composicao, estrutura, propriedades fisico-quimicas e
reologia; 5.1 - Determinar as propriedades técnico-
funcionais (solubilidade, capacidade de retencao de
agua/dleo, de inchaco e adsorcao de glicose) e bioldgicas
(atividade antioxidante) das fibras extaridas; 6.1 - Serd
escolhido os 4 melhores tratamentos e elaboras as bebidas
variando as concentracdes de soro (30 a 70%), aclcar (0 a
10%) e FAS extraidas dos residuos (1 e 6%).; 7.1 - Produzir
as bebidas com teor de fibras, soro e acucar definidos e
escolher até 6 bebidas lacteas fermentadas que
apresentarem menor sinérese.; 8.1 - Serd feita a avaliacao
da fermentacao dos produtos obtidos na etapa anterior
durante a fase lag, por meio do pH, contagem de bactérias
laticas (BAL) e consisténcia.; 9.1 - Caracterizados em
termos: composicao, estrutura, propriedades fisico-
quimicas, reologia e propriedades técnico-funcionais e
bioldgicas, contagem de BAL, sinérese e microscopia

Origem de Recurso:
Concedente

VALOR VALOR
APROVADO SOLICITADO

BOLSA DE DESENVOLVIMENTO EM CIENCIA, TECNOLOGIA E INOVAGAO - II R$ 0,00 R$ 111.600,00
BOLSA DE DESENVOLVIMENTO EM CIENCIA, TECNOLOGIA E INOVAGAO - | R$ 0,00 R$ 187.200,00
EQUIPAMENTOS E MATERIAIS PERMANENTES R$ 35.700,00 R$ 245.700,00
MATERIAL DE CONSUMO R$ 78.578,00 R$ 78.578,00
OUTROS SERVICOS DE TERCEIROS R$ 6.856,68 R$ 28.226,68

RESUMO DOS DISPENDIOS SOLICITADOS

TOTAL GERAL APROVADO R$ 121.134,68
TOTAL GERAL SOLICITADO R$ 651.304,68

Detalhamento da Proposta

01 - Objetivo geral

O presente projeto objetiva a caracterizacdo de fibra alimentar sollvel extraida de residuos agroindustriais (sementes e
cascas de abdbora, mamao, melancia e meldo) por dois processos de modificacdo (hidrélise enzimatica e ultrassom
separadamente e/ou em conjunto) e investigar a influéncia da adicdo das FAS modificados na estabilidade e atributos de
qualidade da bebida lactea fermentada elaborada com diferentes concentracdes de soro e aclcar.

02 - Objetivos especificos

Extrair a fibra alimentar soltvel de residuos agroindustriais (sementes e cascas de abdbora, mamao, melancia e meldo)
por dois processos de modificacdo (hidrdlise enzimatica e ultrassom). Selecionar os melhores tratamentos em relacao
aos processos de modificacao (hidrélise enzimatica, ultrassom e/ou hidrélise enzimatica e ultrassom). Caracterizar a
fibra alimentar sollvel quanto a sua composicdo, estrutura, propriedades fisico-quimicas e técnico-funcionais. Investigar
a influéncia da adicdo de diferentes fibras alimentares sollveis modificadas na estabilidade da bebida lactea fermentada
elaborada com diferentes concentracdes de soro e aclcar. Investigar a influéncia da adicao de diferentes fibras
alimentares sollveis modificadas nos atributos de qualidade e potencial biolégico da bebida lactea fermentada
elaborada com diferentes concentracdes de soro e aclcar durante a vida de prateleira.
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03 - Qual a justificativa do projeto? Contextualize o problema a ser enfrentado.

A indUstria de laticinios gera diariamente uma grande quantidade de soro de leite proveniente da fabricacao de queijos.
Apesar do volume produzido, qualidade nutricional e caracteristicas técnico-funcionais do soro, a sua utilizacdo
industrial ainda é escassa, sendo muitas vezes descartado inadequadamente no meio ambiente. Entretanto, existem
diversas alternativas tecnolégicas de beneficiamento deste importante coproduto lacteo, dentre as quais podemos
enfatizar a producao de bebida lactea fermentada. A bebida lactea fermentada constitui uma tecnologia simples e
atrativa sensorial e nutricionalmente, além de vidvel do ponto de vista econémico, para aproveitamento dos diversos
tipos de soro da industria de laticinios. No entanto, comparada com o iogurte, a bebida lactea fermentada apresenta
uma baixa concentrac¢ao de sélidos totais devido a adicdo de soro. Dependendo da quantidade de soro utilizado para
elaboracdo da bebida lactea fermentada, torna-se indispensavel o uso de aditivos como os espessantes e/ou
estabilizantes, visando manter a viscosidade e a estabilidade do produto durante a estocagem e comercializacao. No
contexto atual, novas demandas e tendéncias alimentares globais tem ido contra o uso de aditivos artificiais por ndo
serem clean label, ou seja, estes muitas vezes geram rejeicao por parte dos consumidores. Por outro lado, certos
aditivos sdo importantes para a textura e estabilidade das bebidas lacteas fermentadas. A ndo adicao de estabilizantes
afeta negativamente a qualidade das bebidas lacteas fermentadas, uma vez que estes sdo substancias que interagem
com as moléculas de dgua favorecendo o aumento da viscosidade de sistemas alimenticios aquosos. Para solucionar
esses desafios, a utilizacdo de fibras dietéticas extraidas de residuos agroindustriais torna-se uma estratégia
interessante, que pode melhorar a qualidade das bebidas lacteas fermentadas, além de reduzir ou eliminar a
quantidade de aditivos artificiais necessarios para o processamento. No Brasil, toneladas de residuos agroindustriais,
como cascas e sementes, sao gerados no processamento de frutas pelas industrias de doces e sucos. As cascas e
sementes sdo ricas em fibras com potencial promissor na indUstria de aditivos. A fibra pode ser categorizada em fibra
alimentar insoltvel (FAI) e fibra alimentar solGvel (FAS), dependendo de sua solubilidade em dgua. Comparada com a
FAl, a FAS apresenta maior viscosidade, maior capacidade de formacado de gel e pode atuar como emulsificante,
tornando-a facilmente integrado em sistemas alimentares. Assim, as FAS tém um enorme potencial de mercado em
aditivos alimentares, devido as propriedades técnico-funcionais como estabilizantes, agentes gelificantes e espessantes.
Entretanto, o teor de FAI nesses residuos é maior que a FAS, necessitando de estratégias que alteram a proporcao de
FAl e FAS. Neste contexto, a modificacdo enzimatica e por ultrassom podem ser usadas ndo apenas para melhorar o
rendimento de FAS, mas também alterar sua composicdo e propriedades estruturais e, consequentemente, as suas
propriedades fisico-quimicas e técnico-funcionais. A hidrélise enzimatica e ultrassom sdo tecnologias limpas que pode
levar a obtencdo de FAS com qualidade, custo e rendimento adequados. Portanto, a partir deste projeto espera-se:
valorizar residuos agroindustriais (soro e cascas/sementes de frutas); fortalecer a industria de laticinios, particularmente
o segmento de leites fermentados, ao produzir bebidas lacteas com apelo natural, contribuindo para a difusdo de
praticas mais sustentaveis na industria de alimentos.

04 - Metodologia (detalhe a metodologia e etapas que serdo executadas no projeto para o alcance dos
objetivos)

Na 12 etapa, serdo utilizados métodos de modificacao por hidrélise enzimatica (xilanase e celulase) e ultrassom
(diferentes temperaturas (30 - 60 °C), tempo (10, 15 e 20 min) e poténcias (200 a 700 W)) separadamente ou em
conjunto para otimizar o rendimento de extra¢do de FAS dos residuos. Serd usado o método de superficie de resposta
para otimizar os parametros de extracao de modo a selecionar os 4 melhores tratamentos em relacao ao rendimento e
custo. Estes tratamentos (rendimento e custo) serdo avaliados em termos de composicdo, estrutura, reologia,
propriedades fisico-quimicas, técnico-funcionais (solubilidade, capacidade de retencao de dgua/éleo, capacidade de
inchaco e capacidade de adsorcao de glicose) e bioldgicas (atividade antioxidante) da FAS. Na 22 etapa, serdo
produzidas formulacdes de bebidas lacteas fermentadas com os 4 melhores tratamentos, variando-se as concentracdes
de soro de leite (30 a 70%), acUcar (0 a 10%) e FAS extraidas dos residuos (1 a 6%). Posteriormente, serdo escolhidas as
6 bebidas lacteas fermentadas que apresentarem menor sinérese. Na 32 etapa, serd avaliada a fermentacao dos
produtos obtidos na etapa 2 durante a fase lag, por meio do pH, contagem de bactérias laticas (BAL) e consisténcia. Por
fim, serao selecionadas as 2 melhores fermentacdes (quanto a adi¢do de FAS, concentracao de soro e aglcar) e 0s
produtos serao caracterizados por 30 dias a 7 °C pelas analises descritas na etapa 1, além da contagem de BAL,
sinérese e microscopia.
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05 - Publico alvo

O projeto pretende atingir como principal publico-alvo os atores das cadeias de processamento de leite e de vegetais,
difundindo conhecimento cientifico e tecnoldgico, bem como colaborando na resolucao de problemas praticos rotineiros.
Esta pesquisa é direcionada ao atendimento de um dos maiores problemas nestes setores, que é a questdo do descarte
incorreto dos residuos, impactando negativamente no meio ambiente. Neste contexto, pretende-se proporcionar, por
meio da etapa de aproveitamento do soro de leite, condicdes simples e praticas para que a industria de laticinios possa
desenvolver bebidas lacteas fermentadas de qualidade, garantindo padronizacao do produto, seguridade microbiolégica
e consequente reducdo de perdas durante o processo, transporte, armazenamento e comercializacdo. Em paralelo,
fornece as indUstrias de aditivos protocolos otimizados de extracao de fibras alimentares solUveis provenientes de
residuos agroindustriais, incentivando a replicacdo dessas ou a utilizacdo de outros residuos, contribuindo para a difusao
de préticas mais sustentaveis na indlstria de alimentos. Portanto, a proposta visa contribuir para o aumento de renda e
geracdo de empregos em diversas frentes, fomentando o desenvolvimento econdmico e social do estado de Minas
Gerais e de todo o pals.

06 - Resultados esperados

A industria de laticinios gera diariamente uma grande quantidade de soro de leite proveniente da fabricacdo de queijos.
Apesar do volume produzido, qualidade nutricional e caracteristicas técnico-funcionais do soro, a sua utiliza¢cdo
industrial ainda é escassa, sendo muitas vezes descartado inadequadamente no meio ambiente. Contudo, existem
diversas alternativas tecnolégicas de beneficiamento deste importante coproduto, dentre as quais pode-se enfatizar a
producdo de bebidas lacteas. As bebidas lacteas podem ser classificadas quanto a fermentacdo em “fermentadas” e
“nao fermentadas”. Nas bebidas lacteas fermentadas, o processo de fermentacdo Iatica melhora o seu sabor e
digestibilidade, além de aumentar o prazo de validade do produto. Basicamente, a tecnologia de fabricacdo da bebida
lactea fermentada inclui a cultura lactea mista utilizada para o iogurte. No entanto, a bebida lactea fermentada se
diferencia do iogurte na adicao do soro de leite e, dessa forma, quando o soro de leite é adicionado, ocorre um
desbalanceamento da relacdo entre caseina, B-lactoglobulina e a-lactoalbumina, comprometendo a formacdo da matriz
proteica responsavel pela estabilidade do produto. Neste contexto, torna-se indispensavel o uso de aditivos como os
espessantes e/ou estabilizantes, visando manter a viscosidade e a estabilidade cinética da bebida lactea fermentada
durante a estocagem e comercializacao. Os estabilizantes tém a funcao de estabilizar o gel proteico fortificando as
interacOes existentes, impedindo a sinérese e aumentando a viscosidade do produto. Atualmente, para atender as
expectativas do consumidor quanto a qualidade desejada da bebida lactea fermentada, principalmente no que se refere
a produtos chamados de “rétulos limpos”, ou seja, alimentos sem adicdo de aditivos sintéticos, fontes naturais tém sido
exploradas. Nesse contexto, a adicdo de fibras, que sao compostos naturais extraidos de diferentes vegetais, é uma
estratégia interessante para superar esses desafios e produzir uma bebida lactea fermentada com rétulo limpo.
Recentemente, a fibra alimentar de fontes ndo convencionais, como residuos da agroindustria, tem sido estudada para
utilizacdo em produtos alimenticios com o objetivo de utilizar residuos industriais e desenvolver produtos econémicos e
sustentdveis. Com base na sua solubilidade intestinal simulada, as fibras alimentares sao categorizadas em fibra
alimentar insolGvel (FAI) e fibra alimentar soltvel (FAS). Comparada com a FAIl, a FAS apresenta maior capacidade
antioxidante, bem como maior viscosidade, capacidade de formacdo de gel e pode atuar como emulsificante, tornando-
a facilmente integrado em sistemas alimentares. Assim, as FAS tém um enorme potencial de mercado em aditivos
alimentares, devido as propriedades técnico-funcionais e bioldgicas. Contudo, o teor de FAS da maioria das plantas
tende a ser baixo, enquanto a FAI tende a ser alto. Todavia, métodos de modificacdo como a hidrélise enzimatica e
ultrassom podem ser usados para aumentar o rendimento da extracdo de FAS e aprimorar suas técnico-funcionalidades.
Portanto, esse projeto pretende produzir bebidas lacteas fermentadas fortificadas com fibras extraidas de residuos
agroindustrias, avaliando-se todos os aspectos, desde a extracao das FAS até o armazenamento e consumo do produto.
As tecnologias selecionadas (hidrélise enzimatica e ultrassom) para extracao eficiente das fibras sdo consideradas
limpas, eficientes e de baixo custo (no caso do ultrassom). A partir destes resultados, espera-se oferecer aos
consumidores um produto que satisfaca seus interesses, com qualidade e custo adequado. Em paralelo, em prol de uma
economia circular e sustentavel, o projeto atenta-se em utilizar residuos agroindustriais, visando a reducao dos custos
de descarte, agregando valor a matéria prima e renda para as pequenas e médias agroindustrias. Por fim, o projeto visa
a elaboracdo de protocolos escalonaveis de producao para atender as exigéncias e necessidades do mercado de
bebidas lacteas fermentadas e estimular a criacdo de novas empresas e startups para geracao de emprego, fomentando
o desenvolvimento econémico e social do estado de Minas Gerais e de todo o pais.
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07 - Indicadores de resultado (apresente os indicadores e metas que permitirdo mensurar se os resultados
esperados foram alcancados e indicadores de tendéncia em cada etapa)

Os indicadores de avaliacdo do andamento do projeto serdo: Desvio de prazo, Desvio de custo, e indice de
produtividade; Desvio de prazo = (Previsao de término - Término planejado até o momento) / Duracdo planejada; Desvio
de custo = (Custo previsto - Custo planejado) / Custo planejado indice de produtividade = Meta / Quantidade de
recursos Para interpretar o resultado obtido, considere que: se o nimero for negativo, significa que o projeto esta
adiantado; se o nimero for positivo, significa que o projeto estd atrasado; se o nimero for igual a 0, significa que o
projeto esta dentro do planejado. Prazos Etapa 1: Revisdo bibliografica e aquisicdo de materiais - 1 a 36 meses; Etapa 2:
Testar diferentes tratamentos em diferentes condicdes para extracao de fibras alimentares sollveis (hidrdlise
enzimatica e ultrassom separadamente ou em conjunto) - 1 a 4 meses; Etapa 3: Selecionar até 4 tratamentos em
relacdo aos processos de modificacdo- 4 a 5 meses; Etapa 4: Os 4 melhores tratamentos serao avaliados em termos de
composicao, estrutura, propriedades fisico-quimicas e reoldgicas - 6 a 11 meses; Etapa 5: Os 4 melhores tratamentos
serao avaliados em termos de propriedades técnico-funcionais e bioldgicas. -12 a 13 meses; Etapa 6: Producao de
formulacdes de bebidas lacteas fermentadas com os 4 melhores tratamentos - 14 a 17 meses; Etapa 7: Escolher até 6
bebidas lacteas fermentadas (adicionadas de fibra, soro e aclcar) que apresentarem menor sinérese - 18 a 23 meses;
Etapa 8: Avaliacao da fermentacdo - 24 a 27 meses; Etapa 9: Selecao de 2 melhores fermentacdes e os produtos serao
caracterizados por 30 dias a 7 °C por diferentes analises - 28 a 34 meses; Etapa 10: Publicar artigos cientificos,
capitulos, artigos técnicos, resumos, dentre outros; apresentacées em eventos, formacao de mestre e estudantes de
iniciacao cientifica - 4 a 36 meses; Etapa 11: Redacao do Relatério Final - 34 a 36 meses; Etapa 12: Elaboracdo do
video-filme (PITCH) apresentando os resultados do projeto com foco nas industrias de laticinios, de vegetais e de
aditivos, além do publico consumidor de leites fermentados - 34 a 36 meses.

08 - Evidéncia do porqué que a equipe proposta e a instituicdo executora estdo capacitadas a desenvolver
o projeto de forma eficiente e eficaz

O grupo ja trabalha explorando os residuos agroindustriais, seu potencial bioldgico e técnico-funcional para geracao de
ingredientes multifuncionais hd mais de 4 anos. Especificamente, a proponente trabalha com residuos agroindustriais,
como as sementes de abdbora, no processamento de alimentos desde o Doutorado (Finalizado em 2022). Além disso, a
EPAMIG conta com uma equipe de pesquisadores multidisciplinar, com vasta experiéncia em ensino, pesquisa e
extensdo. Foram varios os projetos aprovados/executados com énfase em bebidas lacteas, aproveitamento sustentavel
do soro de leite e residuos agroindustriais dentre os quais pode-se citar: Desenvolvimento de bebida carbonatada de
kefir a base de soro de leite e permeado de ultrafiltracdo; Desenvolvimento de bebida probiética carbonatada a base de
Kefir de soro de leite: caracterizacao fisico-quimica, sensorial e microbiolégica; KEFIRGERANTE DO BEM; Elaboracao de
bebida lactea acidificada carbonatada a base de soro de leite e leite, com vida Util estendida: desenvolvimento,
caracterizacdo e avaliacdo da qualidade e estabilidade em diferentes temperaturas; Elaboracao de bebida acidificada e
aromatizada a base de leite; Aplicacdo da tecnologia de ultrassom para potencializar a hidrélise enzimatica das
proteinas da semente de abdbora: efeito nas propriedades técnico-funcionais e bioldgicas dos peptideos obtidos;
Producao de queijo ricota vegano condimentado e defumado a partir de semente de abdbora: valorizacao de residuos
vegetais e agregacao de renda aos pequenos produtores; e Desenvolvimento de um produto tipo queijo ricota a partir
de semente de abdbora para agregacao de renda aos pequenos produtores de Vicosa e regido. Resultados publicados
garantem a prova de conceito. Isso destaca a capacidade da equipe visando o desenvolvimento tecnolégico e cientifico
do pais.

09 - Instituicdes associadas/parceiras (caso aplicavel, indique as demais instituicdes com participacao no
projeto e descreva suas principais atividades e responsabilidades, assim como as atividades e
responsabilidades que serdo com ela compartilhadas)

A proposta conta com a parceria entre duas instituicdes de ensino e pesquisa de Minas Gerais na tentativa de minimizar
um problema que impacta as indUstrias de alimentos, principalmente no que diz respeito aos residuos que em sua
maioria sao descartados e geram danos ao meio ambiente. A UFV/Departamento de Tecnologia de Alimentos (DTA) e a
EPAMIG ILCT, em conjunto, dispdem de uma equipe que possui estrutura, experiéncia e parcerias consolidadas,
garantindo a solidez da proposta, bem como infraestrutura necessaria para que, de forma eficiente, todas as etapas
planejadas possam ser realizadas dentro do cronograma determinado. Os principais equipamentos necessarios para
realizagdo dos experimentos fazem parte do parque de equipamentos dos respectivos laboratérios e estdo disponiveis
para uso. Além disso, os membros envolvidos na execucao do plano de trabalho possuem expertise e experiéncia para
realizacdo de todas as etapas do projeto. A parceria com a UFV é estratégica e visa aumentar a possibilidade da
insercao de pesquisadores qualificados na equipe do projeto, dando continuidade a cooperacdo mutua e regular entre as
duas instituicdes, além de favorecer o surgimento de novas ideias com desdobramentos promissores em futuros editais
de fomento. Por fim, de forma eficaz, acredita-se que todos os objetivos tracados nesse projeto possam ser alcangados,
uma vez que o projeto estda em consonancia com as linhas de pesquisa desse grupo, que ha anos vem se dedicando ao
estudo de estratégias inovadoras e sustentaveis para melhoria dos processos visando a obtencao de produtos com
qualidade, seguranca e rendimento otimizados.
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10 - Fatores de contexto -favoraveis- que o projeto podera sofrer

Hé escassos estudos da adicdo de fibras extraidas de residuos agroindustriais na elaboracdo de bebidas lacteas, embora
haja uma crescente demanda. Destaca-se a formacao da equipe do projeto, que é composta por pesquisadores
multidisciplinares e estudantes em desenvolvimento, com elevado nivel académico. Além disso, encontra-se em
andamento estudos com resultados preliminares promissores relacionados com o tema em questao, mais
especificamente, um iogurte formulado utilizando fibras de sementes de abdbora modificadas por hidrélise enzimatica e
ultrassom. Esses pré-testes serdo fundamentais para viabilizar o investimento nesse estudo, visando a melhoria das
caracteristicas de qualidade das bebidas lacteas fermentadas produzidas a partir da adicao de fibras extraidas de
residuos agroindustriais. A experiéncia do grupo com produtos lacteos, utilizacdo de residuos agroindustriais e
caracterizacdo de produtos permitird o desenvolvimento do projeto proposto a partir dessa prova de conceito. Para
execucao do projeto, a equipe terd disponivel a estrutura fisica do Laboratdrio do ILCT para realizacdo dos
experimentos. Além disso, pesquisadores parceiros também possuem estrutura laboratorial com equipamentos
necessarios para o processamento das amostras e realizacao das andlises fisico-quimicas, de estabilidade e
microestrutura dos produtos elaborados.

11 - Fatores de contexto -desfavoraveis- que o projeto podera sofrer e acoes para mitigacao

A maior preocupacao seria o beneficiamento dos residuos, uma vez que serdo adquiridos de empresas parceiras, na
qual muitas das vezes é dificil a manutencdo da qualidade, necessitando-se de um maior controle pds-aquisicao.
Entretanto, a exploracao de residuos permite a obtencdo de um alimento altamente nutritivo e acessivel a populagdo.
Visando um controle eficiente dos residuos adquiridos de terceiros, varios processos (por exemplo limpeza e
sanitizacao) serdo testados com o intuito de oferecer um produto vidvel e funcional.

12 - Instalacoes e equipamentos existentes a serem utilizados para a execucdo das atividades previstas
O ILCT e a parceira UFV possuem adequado parque de equipamentos para realizacdo dos experimentos, sendo
contrapartida existente da instituicdo: - Agitador de alto cisalhamento: Mistura e processamento das amostras; -
Aqualab: Medir atividade de dgua das amostras; - Autoclave: Esterilizar material; - Balanca analitica e Balanca semi-
analitica: Pesar reagentes e amostras; - Banho termostatico: Condugao das fermentacdes em temperatura controlada
(inclusive refrigeracao); - Banho ultrassénico (com capacidade volumétrica de 9,5 L, frequéncia de 25 kHz e poténcia
nominal de 450 W): Processamento e fermentagao das amostras; - Ultrassom de sonda; - Centrifuga: Preparo de
amostras, andlise de capacidade de retencao agua e outras; - Chapa aquecedora: Preparo de solucdes; -
Espectrofotometro: Analises espectrofotométricas de estabilidade e de atividade enzimatica; - Estufa: Secagem de
vidrarias; - Estufa com circulagao de ar: Secagem das amostras quando necessario; - Incubadora BOD: Incubagao das
amostras em temperaturas climatizadas para avaliagao da vida de prateleira; - Liquidificador industrial: Processamento
das amostras; Liofilizador: Secagem das amostras; - Medidor de pH: Medir pH das amostras e das solucdes; - Mesa
agitadora: Mistura das reacdes; - Refrigerador: Armazenamento de amostras/ reagentes; - Redmetro R/S SST:
Determinacao da reologia das amostras; - Vortéx: Mistura das amostra.

13 - Qual a contribuicdao do projeto para o desenvolvimento econémico do estado?

A transformacao de coprodutos e residuos em produtos com valor agregado é uma mudanga de visao importante em
termos de economia, que pode trazer beneficios diretos (lucro com a venda dos produtos) e indiretos (imagem da
empresa frente a consumidores que cada vez mais valorizam a sustentabilidade) para as indUstrias. Cabe ressaltar que,
além das questdes socioecondmicas, o desperdicio de alimentos também impacta fortemente no meio ambiente. Desta
forma, a busca por maneiras que minimizem estes impactos é a chave para a manutengao e/ou sobrevivéncia de
pessoas, meio ambiente e indUstrias. E fato que a industria de laticinios gera diariamente uma grande quantidade de
soro de leite proveniente da fabricacao de queijos. Entretanto, apesar do volume produzido, qualidade nutricional e
caracteristicas técnico-funcionais do soro, a sua utilizacdo industrial ainda é escassa, sendo muitas vezes descartado
inadequadamente no meio ambiente. A producdo de bebidas lacteas fermentadas é uma das principais formas de
reaproveitamento desse coproduto, além de ser uma tecnologia simples e atrativa sensorial e nutricionalmente, bem
como viadvel do ponto de vista econdmico. Em detalhe, a tecnologia de fabricacdo de bebida lactea fermentada
apresenta baixo custo e simplicidade de processo por nao necessitar de equipamentos sofisticados. Logo, pode ser
facilmente produzida e comercializada por pequenos laticinios e agricultores familiares. Além da geracdo de soro, 0
Brasil também é responsavel por gerar toneladas de residuos provenientes de frutas durante a etapa de processamento,
como cascas e sementes. Assim, em prol de uma economia circular e sustentdvel, o projeto atenta-se em utilizar o soro
e residuos agroindustriais para extracao de fibras, visando a reducao dos custos de descarte, agregando valor a matéria
prima e renda para as pequenas e médias agroindustrias.
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14 - Qual o impacto esperado do projeto e as perspectivas que ele podera abrir para os avancos das
politicas publicas do setor, e se for o caso, a instituicao proponente?

0 perfil das agroindistrias em Minas Gerais, assim como no pais, é bastante heterogéneo, envolvendo desde
propriedades de alta tecnificacao, assisténcia técnica constante e disponibilidade econémica para investimentos, até
propriedades onde a producdo é realizada manualmente e a atividade tem caracteristica familiar e de subsisténcia. Nos
Gltimos anos, tem tido um aumento considerdvel no nimero de agroindustrias beneficiadoras de derivados lacteos como
0s queijos, bem como vegetais. Essas agroindustrias sao formadas por pequenos e médios produtores, caracterizando a
importancia econémica e social desta atividade na regido, pela geracao de empregos diretos, indiretos, fixacao do
trabalhador no campo e geracdo de renda. Minas Gerais é um dos maiores produtores de queijo do pais, sendo assim,
responsavel pela geracao de uma grande quantidade de soro. Pequenas empresas e agricultores familiares ndo
possuem condicdes financeiras para o tratamento adequado deste coproduto, logo, o incentivo na fabricacao de bebidas
lacteas fermentadas que apresentam baixo custo e simplicidade de processo é importante para agregar valor a esse
coproduto tdo importante nutricional e técnico-funcionalmente. Além disso, Minas Gerais também é responsavel pela
geracao de toneladas de residuos de frutas como cascas e sementes, e a valorizacao desse recurso possibilitard ganhos
a economia, principalmente devido ao seu aproveitamento sustentavel, minimizando os impactos ambientais.

15 - Quais beneficios a sociedade poderao ser gerados por meio da execucao do projeto?

Nos ultimos anos, os consumidores estao cada vez mais preocupados com as questdes ambientais, buscando produtos
gue valorizam a sustentabilidade. Assim, percebe-se um movimento dos consumidores em saber a origem dos produtos,
dos ingredientes e seus processos de fabricacdo. Consequentemente, as empresas tém se tornado cada vez mais
transparentes e responsaveis na informacao e educac¢do dos consumidores. Esse comportamento tem favorecido
também a tendéncia de naturalidade e bem-estar, ou seja, a demanda por produtos percebidos como mais seguros e
saudaveis pelos consumidores. A tendéncia de naturalidade visa a utilizacdo de matéria-prima de qualidade e sem
adicdes (por exemplo, conservadores e ingredientes sintéticos). Além disso, o desenvolvimento de novos tipos de
bebidas lacteas fermentadas, com diferentes fins e funcionalidades, como bebidas lacteas fermentadas probidticas e
prebidticas, tem crescido e ganhado grande importancia no cenario nacional. A transformacdo do leite em produtos
como queijos gera grandes quantidades de soro que, devido as suas riquezas nutricionais, devem ser considerados
coprodutos e nao residuos. Além disso, o descarte do soro acarreta altos custos para a empresa, relacionados ao uso de
energia, agua, produtos quimicos e mao de obra necessarios para o tratamento deste efluente. A elaboracao de bebidas
lacteas fermentadas visando o aproveitamento do soro consiste em uma pratica sustentavel e que atende as exigéncias
atuais dos consumidores. Além disso, de forma a agregar valor as bebidas lacteas fermentadas, bem como melhorar
suas caracteristicas de qualidade, a adicao de fibras extraidas de residuos agroindustriais é uma alternativa atrativa.
Fibras de origem de residuos organicos, bem como fitoquimicos bioativos oferecem potencial nutracéutico e auxilia na
prevencao de diversas doencas. Vale ressaltar que além da qualidade nutricional do soro e das fibras, o aproveitamento
desses compostos permite o desenvolvimento de produtos mais acessiveis a populacao carente. Diante deste contexto,
os desafios atuais provocam uma revolucao na industria de alimentos e um projeto financiado pela FAPEMIG com este
viés pode enaltecer Minas Gerais como estado referéncia na producao de novos alimentos saudaveis, com precos
acessiveis e de producao sustentavel.

16 - Como os resultados poderao ser transferidos para a instituicao demandante da proposta ou para a
sociedade, em beneficio desta? Descrever as estratégias para a disseminacao dos resultados do projeto.

A producao de uma bebida lactea fermentada adicionada de fibras extraidas de residuos agroindustriais é uma
estratégia para desenvolver novos mercados e contribuir para a segurancga alimentar da populacdo, possibilitando o
consumo de um alimento saudavel, barato e de producao sustentavel. As tecnologias propostas sao ecologicamente
sustentaveis, viaveis e de facil controle. Além disso, a divulgacao dos protocolos de produgao pode incentivar a
replicacao dessas tecnologias ou a utilizagao de outras matérias-primas, contribuindo para a difusao de praticas mais
sustentaveis na indUstria de alimentos. Por fim, os processos desenvolvidos serdo disponibilizados para industrias,
visando o avanco do setor produtivo, gerando emprego e renda. Portanto, este projeto ofertara potenciais contribuicdes
econdmicas, sociais e ambientais ao estado.

17 - Alguma outra informacao relevante? Inclua aqui qualquer informacao adicional que julgar importante
para a analise do projeto e que nao foi contemplada nas questdes acima.

A aprovacao desta proposta certamente terd um impacto propulsor sobre o curso superior de Tecnologia em Laticinios
da EPAMIG ILCT, iniciado em agosto de 2022, ao possibilitar a transmissao de novos conhecimentos aos alunos com o
incremento das ementas de disciplinas como Tecnologia de Leites Fermentados, Tecnologia de Queijos e Gestao
Ambiental. Caracteristica marcante da EPAMIG ILCT, a constante sinergia entre pesquisa e ensino possibilita a formacao
de profissionais capazes de fazerem o vinculo entre os estudos fundamentais e o desenvolvimento de produtos e
processos demandados pelas indUstrias de alimentos.
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Meta:
1 - Revisao bibliografica e aquisicao de materiais

Meta:
2 - Testar diferentes tratamentos em diferentes condi¢des para extracao de fibras alimentares sollveis (hidrélise
enzimatica e ultrassom separadamente ou em conjunto).

Meta:
3 - Selecionar até 4 tratamentos em relacdo aos processos de modificacdo

Meta:
4 - Os 4 melhores tratamentos serao avaliados em termos de composicao, estrutura, propriedades fisico-quimicas e
reologicas.

Meta:
5 - Os 4 melhores tratamentos serdo avaliados em termos de propriedades técnico-funcionais e biolégicas.

Meta:
6 - Producao de formulacdes com os 4 melhores tratamentos

Meta:
7 - Escolher até 6 bebidas lacteas fermentadas (adicionadas de fibra, soro e aclicar) que apresentarem menor sinérese.

Meta:
8 - Avaliacao da fermentacao

Meta:
9 - Selecdo de 2 melhores fermentacdes e os produtos serao caracterizados por 30d/7°C por diferentes andlises

Meta:
10 - Publicar artigos cientificos e técnicos, capitulos, resumos; apresentacdes em eventos, formacao de mestre e
estudantes de IC; Desenvolver processos, metodologias e protétipos

Meta:
11 - Redacao do Relatério Final

Meta:
12 - Elaboracao do video-filme (PITCH) apresentando os resultados do projeto com foco na populacao e industriais.
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Meta:
1 - Revisao bibliografica e aquisicdo de materiais

Descricao:
1.1 - Atualizacdes sobre o tema da pesquisa com artigos relevantes selecionados e adicionados em banco de dados, e
recebimento dos materiais solicitados no projeto.

Indicador de Progresso:
Redacao de documentos técnicos cientificos e recebimento dos materiais/equipamentos.

Entregavel(is): )
DISSERTACOES DE MESTRADO - Area do projeto de pesquisa

Més de inicio: Més de fim: Duracao:
1 36 36

Peso: Responsavel:

2 Ana Flavia Coelho Pacheco

Executor(es):

Meta:

10 - Publicar artigos cientificos e técnicos, capitulos, resumos; apresentacées em eventos, formacao de mestre e
estudantes de IC; Desenvolver processos, metodologias e protétipos

Descricao:
10.1 - Elaboracao de artigos cientificos e técnicos, capitulos, patente resumos, apresentacdes em eventos e formacao de
pessoal.

Indicador de Progresso:
Finalizar a producao dos produtos pretendidos ao longo da execucao do projeto.

Entregavel(is):

APRESENTACAO DE TRABALHOS EM CONGRESSOS - Eventos de Ciéncia/Tecnologia de Alimentos e afins; ARTIGOS EM
REVISTAS ESPECIALIZADAS - Revistas de alto fator de impacto da drea de CTA; CAPACITACAO DE PESSOAL - Formacéo
de estudantes de Iniciacdo Cientifica; CAPACITACAO DE PESSOAL - Treinamento de novos pesquisadores; CAPITULOS DE
LIVROS - Capitulos publicados em livros da 4rea de CTA; DISSERTACOES DE MESTRADO - Area do projeto de pesquisa;
DISSERTACOES DE MESTRADO - Formac&o de 1 mestre ; PROCESSOS/METODOLOGIAS/PROCEDIMENTOS - Melhorias
mensuraveis em processos de producdo; PROTOTIPOS - Desenvolvimento de novos produtos; PROTOTIPOS - Geracdo de
produtos minimos viaveis; PROTOTIPOS - Provas de conceito; PUBLICACOES EM JORNAIS E REVISTAS DE DIVULGACAO
CULTURAL - Artigos técnicos em sites, magazine, blog; RELATORIOS TECNICOS - Estudos de impacto ambiental;
RELATORIOS TECNICOS - Estudos de viabilidade econdémica; RELATORIOS TECNICOS - Estudos de viabilidade técnica;
RESUMOS PUBLICADOS - Eventos de Ciéncia/Tecnologia de Alimentos e afins

Més de inicio: Més de fim: Duracao:
4 36 33

Peso: Responsavel:

2 Ana Flavia Coelho Pacheco

Executor(es):

Meta:

11 - Redacao do Relatério Final

Descricao:
11.1 - Elaboracdo e apresentacdo do relatério final junto a FAPEMIG

Indicador de Progresso:
Apresentacdo do relatério final junto a FAPEMIG.
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Entregavel(is):
RELATORIQOS TECNICOS - Relatério técnico de todas as acdes do projeto

Més de inicio: Més de fim: Duracao:
34 36 3

Peso: Responsavel:

2 Ana Flavia Coelho Pacheco

Executor(es):

Meta:

12 - Elaboracao do video-filme (PITCH) apresentando os resultados do projeto com foco na populacdo e industriais.

Descricao:
12.1 - Elaboracao do PITCH sumarizando os resultados do trabalho.

Indicador de Progresso:
PITCH apresentado.

Entregavel(is):
PITCH - Video contendo os principais resultados obtidos

Més de inicio: Més de fim: Duracdo:
34 36 3

Peso: Responsavel:

2 Ana Flavia Coelho Pacheco

Executor(es):

Meta:

2 - Testar diferentes tratamentos em diferentes condicdes para extracao de fibras alimentares solGveis (hidrdlise
enzimatica e ultrassom separadamente ou em conjunto).

Descricao:
2.1 - Aplicar métodos de modificacdo por hidrélise enzimatica (xilanase e celulase) e/ou ultrassom (diferentes
temperaturas (30 - 60 °C), tempo (10, 15 e 20 min) e poténcias (200 a 700 W)).

Indicador de Progresso:
Dados tabelados

Entregéve[(is):
CAPACITACAO DE PESSOAL - Treinamento de novos pesquisadores

Més de inicio: Més de fim: Duracao:
1 4 4

Peso: Responsavel:

2 Ana Flavia Coelho Pacheco

Executor(es):

Meta:

3 - Selecionar até 4 tratamentos em rela¢do aos processos de modificacao

Descricao:
3.1 - O método de superficie de resposta serd usado para otimizar os parametros de extracao e obter o maior
rendimento e assim, selecionar os 4 melhores tratamentos.

Indicador de Progresso:
Andlise de dados
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Entregavel(is):
APRESENTACAO DE TRABALHOS EM CONGRESSOS - Eventos de Ciéncia/Tecnologia de Alimentos e afins; RESUMOS
PUBLICADOS - Eventos de Ciéncia/Tecnologia de Alimentos e afins

Més de inicio: Més de fim: Duracao:
4 5 2

Peso: Responsavel:

2 Ana Flavia Coelho Pacheco

Executor(es):

Meta:

4 - Os 4 melhores tratamentos serdo avaliados em termos de composicao, estrutura, propriedades fisico-quimicas e
reologicas.

Descricao:
4.1 - Avaliar as fibras em termos de composicao, estrutura, propriedades fisico-quimicas e reologia

Indicador de Progresso:
Obtencao de dados tabelados

Entregavel(is):

APRESENTACAO DE TRABALHOS EM CONGRESSOS - Eventos de Ciéncia/Tecnologia de Alimentos e afins; ARTIGOS EM
REVISTAS ESPECIALIZADAS - Revistas de alto fator de impacto da drea de CTA; CAPACITACAO DE PESSOAL - Formacéo
de estudantes de Iniciacdo Cientifica; CAPACITACAO DE PESSOAL - Treinamento de novos pesquisadores; CAPITULOS DE
LIVROS - Capitulos publicados em livros da 4rea de CTA; DISSERTACOES DE MESTRADO - Area do projeto de pesquisa;
PUBLICACOES EM JORNAIS E REVISTAS DE DIVULGACAO CULTURAL - Artigos técnicos em sites, magazine, blog;
RESUMOS PUBLICADOS - Eventos de Ciéncia/Tecnologia de Alimentos e afins

Més de inicio: Més de fim: Duracao:
6 11 6

Peso: Responsavel:

2 Ana Flavia Coelho Pacheco

Executor(es):

Meta:

5 - Os 4 melhores tratamentos serdo avaliados em termos de propriedades técnico-funcionais e bioldgicas.

Descricao:
5.1 - Determinar as propriedades técnico-funcionais (solubilidade, capacidade de retencdo de dgua/dleo, de inchaco e
adsorcao de glicose) e bioldgicas (atividade antioxidante) das fibras extaridas

Indicador de Progresso:
Obtencao dos dados tabelados

Entregavel(is):

APRESENTACAO DE TRABALHOS EM CONGRESSOS - Eventos de Ciéncia/Tecnologia de Alimentos e afins; CAPACITACAO
DE PESSOAL - Formacao de estudantes de Iniciacio Cientifica; CAPACITACAO DE PESSOAL - Treinamento de novos
pesquisadores; CAPITULOS DE LIVROS - Capitulos publicados em livros da &rea de CTA; DISSERTACOES DE MESTRADO -
Area do projeto de pesquisa; PUBLICACOES EM JORNAIS E REVISTAS DE DIVULGACAO CULTURAL - Artigos técnicos em
sites, magazine, blog; RESUMOS PUBLICADOS - Eventos de Ciéncia/Tecnologia de Alimentos e afins

Més de inicio: Més de fim: Duracdo:
12 13 2

Peso: Responsavel:

2 Ana Flavia Coelho Pacheco

Executor(es):
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Meta:
6 - Producao de formulagées com os 4 melhores tratamentos

Descricao:
6.1 - Serd escolhido os 4 melhores tratamentos e elaboras as bebidas variando as concentracdes de soro (30 a 70%),
acucar (0 a 10%) e FAS extraidas dos residuos (1 e 6%).

Indicador de Progresso:
Obtencao dos dados tabelados

Entregavel(is):

APRESENTACAO DE TRABALHOS EM CONGRESSOS - Eventos de Ciéncia/Tecnologia de Alimentos e afins; CAPACITACAO
DE PESSOAL - Formagao de estudantes de Iniciacdo Cientifica; CAPACITACAO DE PESSOAL - Treinamento de novos
pesquisadores; CAPITULOS DE LIVROS - _Capitulos publicados em livros da area de CTA; DISSERTACOES DE MESTRADO -
Area do projeto de pesquisa; PUBLICACOES EM JORNAIS E REVISTAS DE DIVULGACAO CULTURAL - Artigos técnicos em
sites, magazine, blog; RESUMOS PUBLICADOS - Eventos de Ciéncia/Tecnologia de Alimentos e afins

Més de inicio: Més de fim: Duracdo:
14 17 4

Peso: Responsavel:

2 Ana Flavia Coelho Pacheco

Executor(es):

Meta:

7 - Escolher até 6 bebidas lacteas fermentadas (adicionadas de fibra, soro e aclcar) que apresentarem menor sinérese.

Descricao:
7.1 - Produzir as bebidas com teor de fibras, soro e acucar definidos e escolher até 6 bebidas lacteas fermentadas que
apresentarem menor sinérese.

Indicador de Progresso:
Obtencao dos dados tabelados

Entregavel(is):

APRESENTACAO DE TRABALHOS EM CONGRESSOS - Eventos de Ciéncia/Tecnologia de Alimentos e afins; CAPACITAGAO
DE PESSOAL - Formacao de estudantes de Iniciacio Cientifica; CAPACITACAO DE PESSOAL - Treinamento de novos
pesquisadores; CAPITULOS DE LIVROS - Capitulos publicados em livros da area de CTA; DISSERTACOES DE MESTRADO -
Area do projeto de pesquisa; PUBLICACOES EM JORNAIS E REVISTAS DE DIVULGACAO CULTURAL - Artigos técnicos em
sites, magazine, blog; RESUMOS PUBLICADOS - Eventos de Ciéncia/Tecnologia de Alimentos e afins

Més de inicio: Més de fim: Duracao:
18 23 6

Peso: Responsavel:

2 Ana Flavia Coelho Pacheco

Executor(es):

Meta:

8 - Avaliacao da fermentacao

Descricao:
8.1 - Serd feita a avaliacao da fermentacdo dos produtos obtidos na etapa anterior durante a fase lag, por meio do pH,
contagem de bactérias laticas (BAL) e consisténcia.

Indicador de Progresso:
Obtencao dos dados tabulados
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Entregavel(is):

APRESENTACAO DE TRABALHOS EM CONGRESSOS - Eventos de Ciéncia/Tecnologia de Alimentos e afins; CAPACITACAO
DE PESSOAL - Formacao de estudantes de Iniciacao Cientifica; CAPACITACAO DE PESSOAL - Treinamento de novos
pesquisadores; CAPITULOS DE LIVROS - Capitulos publicados em livros da &rea de CTA; DISSERTACOES DE MESTRADO -
Area do projeto de pesquisa; PUBLICACOES EM JORNAIS E REVISTAS DE DIVULGAGCAO CULTURAL - Artigos técnicos em
sites, magazine, blog; RESUMOS PUBLICADOS - Eventos de Ciéncia/Tecnologia de Alimentos e afins

Més de inicio: Més de fim: Duracao:
24 27 4

Peso: Responsavel:

2 Ana Flavia Coelho Pacheco

Executor(es):

Meta:

9 - Selecdo de 2 melhores fermentacdes e os produtos serdo caracterizados por 30d/7°C por diferentes analises

Descricao:
9.1 - Caracterizados em termos: composicao, estrutura, propriedades fisico-quimicas, reologia e propriedades técnico-
funcionais e bioldgicas, contagem de BAL, sinérese e microscopia

Indicador de Progresso:
Obteacao de dados tabulados

Entregavel(is):

APRESENTACAO DE TRABALHOS EM CONGRESSOS - Eventos de Ciéncia/Tecnologia de Alimentos e afins; CAPACITAGAO
DE PESSOAL - Formacao de estudantes de Iniciacio Cientifica; CAPACITACAO DE PESSOAL - Treinamento de novos
pesquisadores; CAPITULOS DE LIVROS - Capitulos publicados em livros da drea de CTA; DISSERTACOES DE MESTRADO -
Area do projeto de pesquisa; PUBLICACOES EM JORNAIS E REVISTAS DE DIVULGAGAO CULTURAL - Artigos técnicos em
sites, magazine, blog; RESUMOS PUBLICADOS - Eventos de Ciéncia/Tecnologia de Alimentos e afins

Més de inicio: Més de fim: Duracao:

28 34 7

Peso: Responsavel:

2 Ana Flavia Coelho Pacheco

Executor(es):

Outros PPE-00090-23-Projl1.pdf
Outros PPE-00090-23-Plan1.pdf
Curriculo Lattes PPE-00090-23-Curl.pdf
Outros arquivos PPE-00090-23-Out2.pdf
Outros arquivos PPE-00090-23-Out4.pdf
QOutros arquivos PPE-00090-23-Outl.pdf
Plano do bolsista PPE-00090-23-Boll.pdf

Outros arquivos PPE-00090-23-Out3.pdf
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