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INTRODUCi!SO 



INTRODUC~O 

no Hr·i:\~!>:\1, qu0~ 

Au longo da dissertaçâo se destacam três temas princi-

do~:;. alimen···· 

Inst:i.t:u.t:n 

(d:Lsc:!.··~ 

r· l :'·''e 

c t';\i ~:\ m:!.c~--nh:i.u1o~J1~)~ i:":'nt:rf.:· out)"l:l::;, na busc(:t dt:: um PEr· til cu9niti··-
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Essa análise • nível cognitivo • feita ao lado de um 

estudo • nível institucional referente ao papel da Universidade 

como "locus" privilegiado P<Ha a criaç:ão das capacidades cientí

ficas e tecnoldgicas, ou seja como ofertante das mesmas. 

Departamentos de Ciincia e Tecnologia de Alimentos fo

ram estabelecidos e cresceram dentro das Universidades, possibi

litando uma considerável extensão do conhecimento na forma de 

pesquisa científica e estruturando os primeiros objetivos de pes-

quisa e ensino em C & T de alimrntos. 

Porém os vinculas existentes entre C & T slo complexos, 

e é necessário distinguir entre capacidade cientifica e tecnold-

gica. Assim, a questlo das capacidades deve ser vista no duplo 

imbito do desenvolvimento do conhecimento e do sistema produtivo. 

O segundo tema é a evoluç:lo da inddstria de alimentos, 

onde se considera dois níveis: o progresso da revoluç:lo indus

trial global e o caso brasileiro. 

Considera-se este tema como um importante pano de fun

do, por ser esta uma possível demandante das capacidades C & T, 

no imbito de discusslo de sua interaç:lo com a Universidade. 

A industrializaçlo substitutiva de importaç:Bes que ca

racterizou o desenvolvimento industrial recente no pais conformou 

uma demanda tecnoldgica. Neste processo foram necess~rias medidas 
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no sentido de fo,·talc:cel" a capc•.cidade int:en~e' de P"'''''lÍsa e d;,; 

altmentar 1·apidamerlte a n1assa de recursos humanos qualificados. 

O conhecimento novo i transferido dos países mais avan-

çados atrav~s de mJltirlos canais formais (e informais . ) entre 

os quais est~~o aS'f uniV~l~sidades. A "uni.vel-sidade" é decisiva na-. 

difuslo e reproduçlo do conhecimento necess~rio para o sistema. 

Assim, atua como mediadora na transmisslo do conhecimento novo, e 

também tlm papel legitimador da penetraçlo técnico-econ8mica 

( VESSURI. H., J ífB6). 

O processo de desenvolvimento foi concebido e continua 

se11do entendido F)ela maioria das organiza~5es internacionais en

gajadas na assistincia e apoio técnico e financeiro - como um 

processo linear, ou seja, o subdesenvolvimento i visto como o 

primeiro estágio do processo de desenvolvimento IHERRERA, A., 

l. 980). 

Neste contexto o problema do desenvolvimento, pela me

nos da ponto de vista conceitual, consiste em repetir o caminho 

seguido no passado pelos países desenvolvidos. Na pritica, esta 

Seguindo explÍcita ou implicitamente este simples es

quelna. os países subdesenvolvidos tiveram que resolver seus pro

blemas ecanBmicas e sociais atravds da intraduçlo de mdtados mo-
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dernos de produçlo O fator central foi portanto a geraçlo de um 

processo de industrializa;lo baseado no tradicional mecanismo de 

sl\br;Utuiç:lo de impod:;~ç:(5es (HEI~RERA, A., 1980). 

Entre as década& de 30-50, a re!evlncia da industriali

zaç:lo na América Latina, constituía o centro de gravidade de uma 

proposta de desenvolvimento. Depois de um r~pido crescimento in

dustrial, acompanhado de um processo de urbaniza;lo, chega-se ~ 

década de 70, onde se observa uma crescente e generalizada frus-

tra,lo à rrsprito dOI resultidOI d~ induttrializa~io <FAJNZYLBER, 

F. , 1983) . 

Se reproduziram na regilo, tendências que resultavam 

funcionais ~ transforn1aç~o produtiva dos países avancados: a sa

tisfa;lo das necessidades básicas dos países avançados induzia ao 

desenvolvimento de bens de consumo duráveis e a crescente diver

sifica;lo dos mesmos. 

na América Latina, onde uma porcentagem muito 

grande da populaçlo nlo dispunha de meios para satisfazer as ne

cessidades elementares, com uma grande dota;lo de recursos natu

rais e ln~o-de-obra abundante e desempregada~ se expande um padrio 

industrial sob condiçBes que diferem fundamentalmente das que 

prevalecem nas paises avançados CFAJNZYLBER, F., 1983). 

Esta industrializa;lo foi baseada na demanda de uma mi

noria privilegiada que constitui entre 101 e 301 da popula~lo na 
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n1aior parte dos países subdesenvolvidos. Este estrato~ predomi-

nantemente urbano, e segue padrBes educacionais e culturais, 

de consumo de classes mddia e alta dos países industria-

lizados (i) 

Dado que a demanda interna, d baseada no padrlo de con-

sumo dos países desenvolvidos, e consequentemente~ requer a mesma 

tecnologia destes, • difícil perceber como os sistemas de P & D, 

que fora1n criados nos paises subdesenvolvidos, baseados nos mes-

mos critérios que foram usados para induzir a industrializaçlo, 

podem competir com a estrutura científica e tecnol6gica dos cen-

tros i11dustrializados e ao mesmo tempo contribuir Para a soluçlo 

dos problemas locais C2l 

O ~ltimo tema a ser abordado d a an,lise do surgimento 

de uma nova disciplina, a Engenharia de Alimentos, no imbito do 

desenvolvimento científico e tecnol6gico do país. 

111 Para considerar o efeito das desigualdades sociais, Herrera (19811 desen
volve a hipdtese da transbordamento. 

121 Herrera 119801 descreve mais detalhadamente a questlo da cilncia e da tec
nologia no âmbito do desenvolvimento. 
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O estudo da caso como já foi dito é sobre a Faculdade 

da Engenharia de Alimentos da UNICAMP IFEAI, por ser hoje o maior 

centro de excelincia da área no pais e por ter sido o primeiro 

curso regular a ser instalado, constituindo-se como modelo ou re-

ferencial ~ implantaçlo de outros cursos que surgiram posterior-

mente (3) 

A Faculdade de Engenharia de Alimentos foi criada em 

1967, poucos anos depois da instalaçlo da Universidade Estadual 

de Campinas. Somente B anos depois, ~ que outras Universidades 

começam a implantar o curso, sendo que o primeiro depois da FEA ~ 

criado em 1975 na Universidade Federal de Viçosa Outros centros 

de ensino como a Universidade Federal de Santa Catarina, a Funda-

çlo Estadual de Barretos e a Universidade Federal da Paraiba tem 

cursos de Engenharia de Alimentos, com as primeiras turmas forma-

das a partir do final dos anos 70. As mais recentes escolas de 

Engenharia de Alimentos, com menos de cinco anos de existincia 

s~o: IBILCE/UNESP em Sio Josci do Rio Preto, a Universidade do Rio 

Grande e o Instituto Mau' de Tecnologia CABIA, 1984). 

131 Cabe aqui salientar, que disciplinas voltadas aos alimentos existiam em 
outros cursos j' institucionalizado& como em Agronomia, Farm4cia, etc. Po
rdm, este foi o primeiro curso regular que agrupou todas as diversas dis
ciplinas da área num "iÓ conjunto. 
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Ver-se·-á neste tema por·tanto cotno se deu o processo dE 

criaçlo da faculdade e os atores sociais relevantes para que isto 

ocorresse. A base para sua criaçlo é bem remota, desde 1907 no 

Instituto Agron8mico de Campinas CIACI, e que com o tempo se con

figurou na FEA. 

cursos, 

etc), 

Obviamente, existem muitos outros temas Cdifusio dos 

transferência de tecnologia, novos campos de atuaçlo, 

que poderiam ter sido escolhidos para an~lise. Embora nlo 

completamente ausentes de nosso trabalho, sd entram na medida que 

iluminam a principal linha da história. 

Em Olltras palavras~ me interessa descrever e analisar 

como se constituiu o campo de formaçlo das capacidades de recur

sos humanos em C & T de alimentos no Brasil nas ~ltimas tris dé

cadas, a partir da configuraçlo institucional e intelectual espe

cífica que resultou na Faculdade de Engenharia de Alimentos da 

UNICAHP. 

O objetivo do trabalho é avaliar a evoluçlo da FEA ten

tatldo comparar os r1exos surgidos da dinimica da evoluçio dos vi

rios campos de conhecimento da ~rea alimentar com a vinculaçlo do 

ensino e da pesquisa da FEA, aos antecedentes e interesses dos 

professores pioneiros e •s demandas das agroind~strias alimenta

res, desde ~ implantaçla da faculdade em 1967. 
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Sio objetivos específicos, identificar os critirios que 

nortearam a implantaçlo da FEA; identificar as principais mudan

ças curriculares desde a criaçlo da faculdade, procurando ver a 

direçlo destas mudanças na forma;lo do profissional; avaliar as 

mudanças r\as linhas de pesquisa~ convinios, projetos, publica

ç5es, teses, etc, procurando identificar seus determinantes. 

Para tanto, o trabalho foi dividido em tris capítulos. 

O primeiro mostra a evoluçlo das disciplinas ligadas l 'rea de 

alimentos, o segundo nos d~ um panorama da ind~stria dr alim1ntos 

<a agroinddstria alimentar) l nível internacional e nacional e 

por fim, o terceiro ~ o estudo de caso, ou seja, ~ sobra a ginese 

e desenvolvimento da FEA. 



OAF'~TULO ! 

MARCO GERAL 

EVOLUC~O DAS DISCIPLINAS LIDADAS 

~ ~REA DE ALIMENTOS 



CAF":t.TULO :I: 

MARCO GERAL 

EVOLUC~O DAS D:I:SC:I:PL:I:NAS L:I:GADAS 

~ ~REA DE AL:I:MENTOS 

A abordagem dada ao capítulo gira em torno de quatro 

eixos de análise : l) o crescente controle social do desenvolvi

mento científico no mundo contemporineo, 21 a dinimica das dis

ciplinas '? <:f~Peci:;"JidadeB, 31 •~ Univel·sidc,de como "locus" Pl"ivi

legiado para o desenvolvimento disciplinar e, 41 as capacidades 

de C & T na ~rea de alimentos. 

Esses eixos tem un1a lógica interativa e o seu conjunto 

nos permite analisar as etapas que sio percorridas para a insti-

tucionalizaçlo de uma nova disciplina e a forma~lo de uma capaci

dade científica e tecnoldgica em uma determinada área: a engenha

ria de alimentos no Brasil. 
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i. O CONTROLE SOCIAL DO DESENVOLVIMENTO CIENTi

FICO 

O crescimento exponencial da ciincia e a crescente 

orientação da mesma em torno de problemas econ6micos e sociais, 

estio vinculados a uma mudança profunda no relacionamento entre 

ci&ncia e seu ambiente social no mundo contemporlneo. 

Esta mudança nos programas de pesquisa da ciincia, de

signada,pelo grupo do Instituto Hax Planck, de Starnberg, na Ale-

manha, c:nmo proces~:;o d(f:~ "final izaç:ão" , no Pl~opósito de "c{.:tusa 

fin<ll :i.s" a•-i1;totél. i e<•. <BDHI1E, G., 1976), refere-se ao Processo 

através do qual objetivos externos à cilncia - objetivos sociais

se tornam diretrizes do desenvolvimento da prÓpria teoria cien-

t ífi.ca, isto é, o processo através da qual uma orientação da de-

se11volvimento da teor· ia para fins externos seria possível. 

G~?::ç;undo c>m {~lttor·(::;~.; acima citad(:>!:.;, a categoria ''finali·-

z<.>ção" 15<n·v,;: P<H'~' r·evel- <>. <?strutun:. das desenvolvimentos cient í-

caracterizados pelas suas 1igaç6es com propostas 

sociai-;;;, militares e e(:on8micas, mas am quais nio mio adequada-

mente descritas pela categoria tradicional de pesquisa aplicada, 

porque elas 1·equerem insumos científicos adicionais para o desen

volvimento posterior da teoria, com objetivos específicos de 

orienta~~o para as aplicaç5es. 
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O conceito de" fi.no>.l izaç'§lo da ciênci<~" pode assim ser 

visto como uma tentativa de descrever quais propriedades da es-

trutu1·a da ciincia podem produzir condiçBes necessirias para o 

planejamento da pesquisa baseada tanto nos interesses da pr6pria 

ciincia como nas necessidades da sociedade <BOHHE, 1976). 

F'm·tanto, pode·-se dizer qu~~ as ciências "f'ina1izadas" 

slo vistas como forças produtivas, ou seja, c:i.incia orientada ls 

c\Pl ic:ac;:Ões (nlo necessariamente sin8nimo de ' ~\ . ClenC:la aplicada, 

pois, como vimos, ela requer desenvolvimento te6ric:o adicional). 

Neste imbito, vale salientar que o modelo desenvolvido 

pelo grupo de Starnberg na década de 70, distingue 3 fases no de-

senvolvimento evolutivo dos paradigmas nas disciplinas científi-

c:as, seguindo o esquema Kuhniano-Lakatosiano <ll. 

ria, mas particularmente na segunda que d a paradigm~tica, ou se-

ja, a fase da elabora~io de teorias, a ciência est' mais voltada 

para as dificuldades internas de resoluçio dos problemas do pr6-

prio paradigma Na terceira fase p6s-paradigm~tica, onde o in-

tuito ~desenvolver e aplicar teorias, surgem as especializaç5es 

Cll Um brava resumo da teoria pode ser visto em: Pfetsch, 1979. 
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das disciplinas, para estender seu campo de aplicaç5as(examplos 

slo a física do estado sólido, a física da baixas temperaturas a 

~ física do plam1na, toda1s deser\volvid~m dentr(J do paradigtna da 

teoria quintical. O interessante~ observar que quanto mais avan-

ça a difere1·1ciaç~o das especialidades, menos o seu direcionamento 

sera prescrito pela teoria. 

Ainda segundo o trabalho da Bohma a seus colegas 

( i 97 6) ' 

por objetivos externos ~ baseada na existência de uma teoria ma-

dura(uma teoria completa~ que parece n~o precisar de mais desen-

volvimento posterior) 121 .Se bem que este aspecto tem suscitado 

muito debate, ele é dtil para nosso objetivo particular, referido 

ao desenvolvimento de uma ciincia dos alimentos. 

F'twtanto, de forma resumida pode-se dizer que o traba-

lho tec5ricc, na RFA SlAgeriu (~U€ sob certas condi~5es específicas, 

o desenvolvimento da um campo científico pode se conformar às na-

cessidades e objetivos externos. O conceito crucial neste enfoque 

quando 

aberta ao direcionamento teórico externo. Isto é, os propdsitos 

do campo mesmo podem ser extarnamente fixados Esta etapa tardia 

dava ser distinguida da fase cada (pr~-paradigm~tica) de uma 

<el Para uma discusslo das teorias completas ou ''fechadas'', pode-se consultar 
BOHHE, G. (19801 e HEISENBERG <1948), citado em BOHHE. 
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ciincia, na qual enquanto o foco pode estar em problemas práti-

cos, a base teórica para S\Ja solu~io est~ ausente. Mais recente-

me~ntc tf?tn""l5<o h?nb~do det01rmir1<H <a "n?ceptivid<ldft" das ciências ao 

direcionamento da política científica : em outras palavras, os 

fatores que determinam a resposta científica aos objetivos da po

lítica, tais coma a busca da cura do clncer, o desenvolvimento da 

energia de fus~o. ou da biotecnologia industrial" Observa-se que 

slo as estruturas política e acadêmica que existem em um dada mo

menta que em grande medida determinam a forma científica que toma 

o objetivo da política: a maioria dos problemas sociais nlo tem 

uma conexão inevitável com uma disciplina científica particular, 

mas podem ser traduzidos em termos de várias delas" 

A "finalizaç:;~o" n<~ ciência nlo causa apenas a generali

zaçio de um consenso social como um possível ponto de referincia 

para a generalização científica, mas ao mesmo tempo remove a tra

dicional re•i•tincia da teoria em torno de objetivos externos. 

Fixam-se objetivos externos para campos científicos" 

primeil .. <:>s E"xe.;mplof:; dl'::.'" tinal:i.:tr.~u;ãc)" I está o da química agrícola 

de meados do s~culo XIX. Liebig e outros em torno de 1840 esta-

beleceram e institucionalizaram um desenvolvimento especial da 

quÍmica, baseado em objetivos externos-crescimento da agricultura 

sem exau•tlo do Bolo <KROHN e SCHAFER, 19761" 

A proPoBta dos autores considerados • que o processo de 

"hnali<!a!;:;i\o" d01 ciincia é CBl"actel·ístic:o do momento atual, dife-

rent1 d1 outras formas mais antigas d1 orientaçlo social da ciln-
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c ia. Na passada, a pravisla de canhecimemto técnico necessirio 

para resolver problemas variados nlo se fazia produzindo uma nova 

ma!~ por meio de pagsos inventivas de er1saio e 

erro. A situaçlo haja i diferanta. Estamos falando da abertura da 

ci~11cia a prorclsitom externos como guias da teoria. 

A ansenharia de alimentos aparece cama casa tipica de 

ciincia orientada para as aplicaç5es, pois ela requer insumos 

científicos para o seu desenvolvimento e ao mesmo tempo é niti

damente "tinalist<'". Ela se const:i.tui ~~m base c. disciplinas cien

tíficas como a química, a física e a biologia, configurando uma 

estrutura cogt·aitiva complexa para o desenvolvi1nento dos processos 

de produ~~o E preserva~io dos alimentos. 

Tomar·emos como suporte a questio da ciincia nos s~c. 

XVIII e XIX e sua consequente maturidade e posterior desdobramen

to em especialidades, pa1·a ve1· como ~ que foi se configurando a 

cilncia a tecnologia da alimentos e posteriormente a engenharia 

tÜ:·~ a 1 i ITI~~n t CH1 . 

Nla resta ddvida que oa prim6rdios da industrializaçlo 

e o acompanhamento do desenvolvimento das cidades teve um tremen

do efeito na qualidade e quantidade de suprimentos de alimentos 

para o homem, acarretando também no reconhecimento do campo da 

ciincia de alimentos. 
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Este campo nlo ci novo. O termo ciincia de alimentos tem 

sido usado por um pequeno circulo h' 50 anos , porém tornou-se 

de uso mais geral somEnte ~ 1neados da d~cada de 1950, provavel-

mente devido à sua institucionalizaçlo acadimica CPYKE, 19641. 

A ciincia de alimentos é conectada com aquelas caracte-

risticas dos geniros alimentícios, as quais podem ser avaliadas 

por estudos científicos. Ela encontra aplicaç5es através da tec-

nologia de alimentos para sustentar as populaç5es das cidades. 

Seus instru1nentos ~ sao, por um lado, os equipamentos dos 

cientistas e por outro, as miquinas dos industriais e através de-

la se visa a melhoria da qualidade de vida do homem pelo sacia-

menta da fome, com geniros alimentícios apropriados CPYKE, 19641. 

O transporte do alimento da fazenda para a mesa, im-

J)licava na transforma,io da mat~ria-prima para geniros alimentí-

cios us~veis~ trigo para o p~a, animais para carne, leite· para 

manteiga e queijo. As atividades envolvidas nestas operaç5es, ti-

nham na ciência de ali1nentos ~ sua base) por~m nio de forma ins-

titucionalizada. Mas, a ciincia cresceu rapidamente e ainda mais 

seus conceitos. As liç5es da década de 1950 mostram o engajamento 

ocorrido neste campo Ao lado do sucesso tecno16gico obtido pelo 

cl·escimento desta) a má utilizaç~o da t~cnica somada ~ produçio e 

processamento dm alimentos pode também colocar em risco a quali-

dade do alimento a ser ingerido (PYKE, 19641. A ciincia dm ali-

mentes fica portanto inevitavelmente inserida dentro de certos 
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aspectos da produ;lo de alimentos por um lado, e de problemas re

ferentes i alimentaçlo e nutriçlo dos homens e animais por outro. 

Como sabemos, a ''cilncia dos alimentos'' teve uma nova 

importlncia e dlmenslo quando o homem se deslocou do meio rural 

para o ambiente urbano. A concentraclo da massa populacional em 

pequenas lreas, a efic,cia de mitodos satisfat6rios de preserva

iiD e a possibilidade de cobrir longas distlncias com rápido 

transporte de alimentos para 'reas urbanas, mudou profundamente o 

processamento e a venda dos alimentos CSTEWART, 1973). 

O problema de manter um adequado suprimento de alimen

tos no mundo sempre foi muito difícil. 

Num período onde r'pidas mudanças tecnol6gicas ocorrem, 

aumenta-se principalmente as preocupac5es com a sadde e prosperi

dade e começa a surgir um tipo de padronizaclo de vida em quase 

todos os lugares. Com o resultado desse aumento no uso da cilncia 

e da tecnologia, aprimoram-se os mitodos de produclo, processa

mento e controle de qualidade, refletindo-se quantitativa e qua

litativamemte na provisão de alimentos e consequentemente na sad

de pdblica, acarretando um r'pido aumento da população no mun

do. 

O incremento em ndmeros significativos de urbanizaclo, 

requer um constante suprimento de alimentos, os quais para chegar 

1os consumidor•• em condi,51s apropriadas, devem 11r manipulados 
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apropriadamente a cada estágio na jornada do produtor ao consumi-

Isto apenas pode ser feita pela utilizaEio do conhecimento 

científica, quando aplicada a problemas pr~ticos, que~ a chamada 

tecnologia de alimentas IPYKE, 19641. 

Como j' foi dito a populaEio mundial cresceu e urbani

zou-se rapidamente, a que acarretou grandes mudanças. Por um la

do, os métodos da ciência passaram a ser aplicados na agricultu

ra, para aumentar os suprimentos de alimentos. De outro lado, C&T 

contribuira1n para solucior\ar os problemas da fome no mundo~ de

senvolvendo m~todos para a preserva;lo e processamento dos ali

mentos como tamb~m aumentar a qualidade desses alimentos proces-

sados. Ou seja, essa ciincia orientada para as ap1ica~5es trouxe 

novos padr5es para a vida moderna. 

e. AS DISCIPLINAS E AS ESPECIALIDADES 

As disciplinas slo institui~Bes políticas que demarcam 

'reas do território acadimico, alocam privil~gias e responsabili

dades dos pesquisadores e sua estrutura reinvidica por recursos 

(I( OHLE:R, i '1B2) Elas sio a inf\·aestrutura da ciincia, embutidas 

nos departamentos U!liversit~,-io$ e sociedades profissionais e ex

pressas nos relacionamentos entre produtores e consumidores de 

conhecimento. 
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As disciplinas nio sio homogineas, nio formam comunida

des consensuais. Elas consistem de diversas segmentos, •s vezes 

ide1·1tificados com est·ilos de prc)gra1nas competitivos. Estes dife

rentes programas sla adaptadas a diferentes contextos institucia-

nais, e mais importante, eles orientam a relacionamento com ou-

tras disciplinas (KQHLER, 1976). 

A difcrencia;la das disciplinas, que ocorre historica-

mente, faz parte de um processo de mudança cultural, com a apare

cimenta de novos objetivas nas comunidades científicas IHAGSTRON, 

1965) Diferentes objetivas levam • dispersio, ou melhor • con-

centraçlo em diferentes problemas, ao isolamento e as diferenças 

entre as especialidades, que por sua vez podem estimular a dife

renciaçio formal das disciplinas 

A diferenciaçia d' coma resultado a estabelecimento de 

ncJvas disciplir1as e especialicjade~, que se manifestam atravis dos 

interesses de grupos, da luta pela poder, e se instalam na depar

tamentos universitárias <HAGSTRON, 19651. Desta forma, a especia

lizaçio tem consequlncias que se refletem nas problemas correntes 

de organizaçio da ensino universitário e na distribuiçio de re

cursos para a pesqtlisa ent1·e as disciplinas. 

Na segunda metade da s~culo XIX e no começo do s•culo 

XX, novas disciplinas científicas orientadas para as aplicaç5es 

surgiram na Alemanha e nos Estados Unidos. Entre as novas cone-

xaes entre ciincia e desenvolvimento produtivo, est~o as referi-
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das • agricultura. Em 1971, num estudo da estaçio agrícola expe-

rimental, Charles Rosenberg desenvolveu a id.ia de cientista em-

presário (ROSENBERG, 1976). Ele momtrou como cientistas-admini$-

tradores no final do ••cuJo XIX, desenvolveram ''novos campos pro-

fissionais'' que demandavam por resultados rr,ticos e possuíam 

pesquisa b'sica nas suas disciplinas. Contextos institucionais 

específicos foram criados na interface da academia e inddstria 

para a agricultura, as estaç5es experimentais agrícolas nos Esta-

dos Unidos, nos quais os cientistas podiam ter grandes resronsa-

bilidades pelo crescimento econ6mico e desenvolvimento e mobili-

zar o aparato p~blico para a ci~ncia numa escala imprecedenteJ 

sem entretanto comprometer seua objetivos disciplinares (3). 

Outro exemplo de diferenciaçio disciplinar é o da bio-

qLtÍinica, que nos Estadas Unidos, na primeira década do século XX 

já tinha 11m destacado papel nas escolas de medicina, diferente 

daquele r\as tradicicJrlais i•·•stituiç5es europ~ias. Uma grande inte-

raç~o entre a medicina e a bioquímica foi estabelecida, o que 

configurou no estabelecimento das pr~ticas bioquímicas, na ~re~ 

da saJde. Par volta de 1940, podia-se distinguir tris estilos de 

bioquímica: clínica, bioorglnica e biofísica, e biológica <KOH-

LER, 19761. Diferentes estilos se desenvolveram e se adaptaram • 

contextos ir\stitucionais particulares. 

131 Outros exemplos seriam o da qu1m1ca agrícola IKROHN e SHAFER, 19761 e o da 
engenharia quÍmica CGU~DON, J.C., 19801. 
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Resumindo, ao longo dos dltimos cento e cinquenta anos 

uma nova gama de cilncias com orienta;lo para as aplica;Bes foram 

criadas nas escalas de engenharia, medicina e cilncia social, as 

quais formavam profissionais competentes para a nova produçlo de 

conhecimento cientifico-t.cnico direcionado para o setor produti-

voou os serviços IOLESON e VOSS, 19791. 

A Engenharia de Alimentos aparece como um caso de dis-

ciplina em processo de constru;lo<discipline on-the-makingl, sen-

da visível o processo de hibrida;lo de disciplinas maduras como a 

química, a engenharia química, a microbiologia,etc. na busca de 

um perfil cognitivo prciprio <4>. A experilncia particular da 

FEA/Unicamp, que tem-se baseado numa síntese criativa de propos-

tas atd entlo separadas no lmbito internacional(food science, fo-

od tecnolog~, nutrition, etc.) abre possibilidades particularmen-

te ricas para a an~lise desta problem~tica. 

Elementos componentes da cilncia e tecnologia de ali-

mentos tem se desenvolvido em separadas e importantes ''cilncias'' 

Por~m. este campo especializado constrcii sua especificidade a 

partir do reconhecimento das limita;5es que essas diferentes 

141 A no5~0 de hibridaçlo disciplinar • a que desenvolveu Ben-David,e Collins, 
R. na discusão das origens da psicologia como disciplina científica. Eles 
distinguem ''hibridaçlo de roles'' ladequa~~o dos m•todos e t•cnicas do an
tigo rol aos materiais do novo, com o propósito deliberado de criar um no
vo roll e a ''hibridaçlo de id.ias'' (e a combinação de id.ias tomadas de 
diferentes campos numa nova síntese intelectual). 
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ciincias apresentam para a resoluç~o de problemas orientados para 

a quest~o alimentar. Os progressos no desenvolvimento de t•cnicas 

experimentais e na construcla de modelos ad hoc, consolidaram a 

institucionalizac~o desta ''variante cognitiva''. 

Assim sendo, ela n~o se reduz a uma física ou química 

ou bioquímica aplicadas, pois utiliza instrumentos bisicos da 

química, física, matemática, microbiologia, botlnica, zoologia e 

outras ciincias b'sicas, e d' impulso ao surgimento e formac~o 

cognitiva de um corpo tecirico prciprio. 

Segundo BTEWART 11973): a cilncia de alimentos • o es

tudo das características físicas, químicas e biolcisicas dos ali

mentos, ao passo que, a tecnologia de alimentos inclue o total de 

sequincias de opera;Ses para a seleçlo de mat.ria-prima atrav•s 

do processamento, preservaclo e distribuic~o, ou seja ela tem si

do definida como a aplicaclo de indmeras cilncias ditas ''b,si

cas'', para o proc•ssamento e preservaclo dos alimentos. Nesse 

processo, ela • infuenciada por fatores ext•rnas. A ciincia de 

alimentos •• constitui como um corpo de conhecimento organizado, 

r•lativo ao ent•ndimento da composiclo do alimento envolvendo 

normas sociais que nlo podem ser atribuídas exclusivamente a pro

pri•dades do mundo natural. A tecnologia de alimentos, por sua 

vez, • a explaraclo desse conhecimento em termos pr,ticos sujei

tando-o a controle <Dr. E.C. BATE-SMITH, citado em PYKE>. 
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Ainda quando a infase principal na cilncia de alimentos 

depende de aspectos tecnológicos, os aspectos nutricionais não 

podem ser negligenciados. Deve ser lembrado que o alimento • in

gel·ido "primar·iamente" p;ua satisfaze1· as necessidades do corpo 

par nutrientes. Este fato deixa claro que os profissionais da 

irea devem ter um entendimento bisico de nutri;ão humana afim de 

poder converter mat.ria prima agropecu,ria em alimentos nutricio

nais adequados. A explora;lo do conhecimento nutricional serve 

como orientaçlo neste campo e as suas intera;Bes com a cilncia e 

a tecnologia de alimentos são no sentido de beneficiar o homem 

<STEWART, i983). 

Nos reportaremos a mais um autor afim de expor mais um 

ponto de vista sobre a canceitualiza;ãa da cilncia e da tecnolo

gia de alimentas. Segundo PYKE, a ciincia pode ser aplicada para 

desenvolver processsos tecnológicos designados para produzir ali

mentos sofisticados. Ele concorda com STEWART no que diz respeito 

aos tecndlcgos de alimentos. Estes profissionais devem nlo enten

der apenas da processamento e estocagem de alimentos, mas geral

mente devem ter informação considerivel sobre produclo agrícola e 

vontades e necessidades dos consumidores, assim como quest!es de 

padrlo de qualidade a de sa~de p~blica. 

Segundo STEWART, a primeira preocupação de ambos,cien

tistas e tecnologistas de alimentos, i o processamento e preser

vação de Pl"odutm; agrí.colas in natur.~ pana confo1·ma;ãa de alimen

tos nutricionalmente aceit,veis. Seus instrumentos slo os dos 
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cientistas, mas as ITiáquinas usadas d{;\.S indüst r i:::;.s. A EngEmh:;;.-

ria ~portanto parte da tecnologia de alimentos. 

Pelos autores citados~ vimos que h~ praticamente uma 

concol·dância conceitt.tal sobre C&T de alimentos. Isso deixa claro, 

portanto, que a Engenharia de Alimentos neste contexto • realmen-

te um ca~Jo típico de "ciência" r.n·ientada par;~ as aplicações. 

No total do universo da Ciincia e Tecnologia <C&T>. a 

C&T de alimentos mant~m um relacionamento especial com v~rias ou-

tras disciplitlas básicas t~o bem como~ com u1n n~rnero de especia-

liza;Ões aplicadas <STEWART, 19831. 

F'od: <~n t: o, de forma sintetizada e conclusiva, pode-se 

dizer que a C&T de alimentos depende de principio& bjsicos da fí-

sica, biologia e ciências da comportamento, a fim de: 

il fazer o passível para garantir grandes quantidades 

de alimentos 1·equeridos por grandes populaç5es; 

2) fazer geral1nente alimentos agradáveis para o consu-

midor (garantindo tipos e qualidades que slo demandadas o ano ta-

do- controle de qualidade e uniformidade dos bens produzidos); 

31 manter e talvez melhorar a valor nutricional do to-

tal de gªneros alimentícios e em conmequincia a sa~de da comuni-

dade que (JS adquire <SHITH, 1964). 
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Para tanto, ela comporta segmentos da química • bioquí

mica dos alimentos, da microbiologia • da anilis• s•nsorial, as-

manufatura, engenharia, embalagem e sanifica;lo <STEWART, 19831. 

guir: 
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FlUXOGRAMA 1- C&T d1 aliMtntot no univtrto da C&T 

DISCIPLINAS BÁSICAS 

r C&T D~ALI~ 

~ LI:. o!" EC IALI ZACÕES 

PECUÁRIA 

e VETERIN~ 

PESCADO 

MEDICINA 

FONTE: Introduction to Food Stience and Technolog~-Stewart,i973. 
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F:iSICA BIOQUÍm. ANÁLISE 

SENSORIAL 

QUíMICA MICROBIOL. 

ÁREAS CIENTiFICAS 

C&T de ALIMENTOS 

ÁREAS TECNOLóGICAS J 

EMBALAGEM PROCESSAMENTO 

ENGENHARIA SANIFICAÇ/!:0 

FONTE: Introduction to Food Science and Technolog~-Stewart,1973. 
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Outros autores também buscam mostrar o grande universo 

da C&T de alimentos.~ o caso de Borgstrom,l971, que tenta reunir 

todos om elementos conmtitutivos da C&T de alimentos como pode 

ser visto no quadro I. 

A enciclopédia de cilncia de alimentos, faz também um 

emrectro de como ela me compõe como pode ser visto no quadro II. 

3. ~ UNIVERSIDADE COMO "LOCUS" PRIVILEGIADO PARA 

O DESEVOLV!MENTO DISCIPLINAR 

"{.),;. nêl<~<;:Ôe~; entl·e Uni.ven;;i.dadE· e sistema produtivo no 

can1po da ciªnci.a e tecn~:l·log~.m se caraterizaram durante muito tem

po por mimtul·as curiosas de rest,eito e condescendgncia, afeto e 

irr·it1~\t;.H\ol fo1·tes interaç5es e barreiras mtlt~Aas planificadas ou 

Uma das principais fontes de conflito se encontra no 

suposto profundamente enraizado da ideologia cientificista: a no-

do conhecimento como uma atividade separada do 

mundo e nio e11volvida em processos culturais, sociais e políticos 

<VESSURI, 1982). 
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QUADRO I1: 

SPECTRO DA CiiNCIA DE ALIHENTOS 

Bacteriologia 

Hicrobiologia 

Hicologh 

foxico!ugia 

Bioquímica 

Físico-quÍmica 

Química Analítica 

Química Orgânica 
RadioquÍmica 

Reologia 
Termodinâmica 
Criogenia 
Radiofísica 
Ultrasonograha 

Estudo das Vitaminas 
Nutrição Humana 
Dietética 

Psicologia do Sabor 
OI fato 

Psicometria Sensorial 
Het aboli smo 
Organismos Patogênicos 

Hicrobiologia de Alimentos 
Análises Microbiológicas 
Hicroorganismos como Alimento 
Leveduras 
Histologia em Ciência de Alimentos 
Toxicidade 
Antibióticos 
Botulismo 

Bioquímica da feraentação 
Biogênese do Sabor 
Agentes quíaicos e alimentos processados 
Ácido L-ascôrbíco e doenças infecciosas 
Pesquisas sobre sabor 
Esterilização por radiação 
Legislação de alimentos: Impactos na ciência 
de alimentos 

Absorção de água nos ali1entos 
Processamento térmico 
Transferência de calor 
Fenô11enos de cristalização 
Cinética e; relação aos aliaentos 

Vitaminas 
Alimentos dietéticos 
Necessidades de Nutrientes para o homem 
Minerais e Nutrição 

Escala de preferência de alimentos 
Propriedades Sensoriais 

Trato gastro-intestinal 
Processos de digestão 
Infecção por streptococcus 

FONTE: Enc~clopedia of Food Science. Westport !978. 
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F·oré1u, numa sociedade que tem como eixo dinimico a 

inova~io tecnológica é impossível defender a neutralidade da 

(:i&1·rcia e tecrlologia a r·espeito do processo econ6mico e social 

Ao longo do século, principalmente nas ~ltimas ddcadas, 

as universidades nos países desenvolvidos foram instrumentadas 

para adequ,-las •• necessidades da sociedade tecnológica, conver

tendo-las, em graus vari,veis, em centros de serviços industriais 

(t.,lESSUHI, l.9f32). 

Cabe aqui ressaltar a Experiincia histcirica da univer

sidade Norte-americana, or,de a ativa participaçio dos empres~rios 

juntamente com a dos cientistas levou a concepçlo da 

u1·1iversidade como llm centro de pesquisa e de formaç~o de especia

listas que poderiam encaminhar-se para a pesquisa acadimica ou 

t: r~cnn 1 Ó9 i c: a, tanto na universidade como nas empresas <FERREIRA, 

i9f33). 

Os empres,rios portanto tiveram atua~lo destacada na 

mode1·nizaçio da universidade, eles ajudaram a organiz~-la, parti

ciparam da elabora;lo de curriculos, financiaram instala~lo de 

laboratdrios e realiza~lo de projetos de P&D (NOBLE, 19771. 

O processo de cria~lo e consolidaçlo da C&T de alimen-

tos e parte do processo de elaboraçlo da um currículo universit'

rio e consequantemente da institucionaliza~lo de um curso na Uni-
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guir. 
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~ decorrente de v~rias intera~5es, como veremos ~ se-

des, 

A ciência de alimentos se desenvolveu nas Universida

da associaçlo de cientistas e tecnologistas ativos em ireas 

como a química, engenharia, microbiologia, horticultura, etc. com 

um interesse comum nos alimentos (HAARD, 1969). 

Departamentos de Ciincia e Tecnologia de Alimentos fo-

ram estabelecidos e cresceram dentro das universidades~ possibi-

litando uma considerável extensio do conhecimento na forma de 

pesquisa científica e estruturando os primeiros objetivos de 

pesquisa e ensino em C&T de alimentos <HAARD, 19691. 

Um padrlo mínimo de currículo foi aprovado pelo IFT 

Cinstitute of Food Technologistsl em 1966, no seu Encontro Anual 

de Portland, Orcgon, EUA. Ele foi recomendado pelo Comitl do Con

selho de Educaçlo dos EUA e a intençio era que ele fosse usado 

da educaçlo profissional e gradua;lo em ciência 

e tecnologia de alimentos <FOOD TECHNOLOGY, 19661. 

O objetivo primário do programa educacional do IFT era 

o de capacitaç~o e acr~scimo de competincia profissional de cien

tistas e tecndlogos de alimentos, em virtude da dominante neces

sidade da avanços tecno16gicos na preserva~io de alimentos e na 

indJstria. Para este fim, o instituto desenvolveu padr5es para 

avaliar a efetividade da seleEio acadêmica, orientaçlo e preparo 
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de estudantes graduados e adotou um Padrlo Mínimo CFOOD TECHNO

LOGY, 1966). 

Este padrlo mínimo nlo seria um currículo prdprio para 

cilncia da alimentos no momento, mas ale seria mais um crit.rio 

para o preparo profissional e serviria de guia para: 

li faculdades e universidades que estivessem estabele-

cendo ou avaliando programas de C&T de alimentosJ 

e> estudantes am institui;Bes selecionadas, que ofere

cessem programas educacionais aceit~veis RJ 

31 garantir o amplo reconhecimento da C&T de alimentos 

como disciplina profissional, entre os empregadores e o pdblico. 

O IFT viria assistir ls lnstitui;Bes no desenvolvimento 

e avalia;lo da C&T da alimentos nos programas de gradua;lo, in

corporando este padrlo mínimo. Apesar da existlncia de um padrlo 

mínimo isto nlo implicava no estabelecimento de padr5es rígidos 

para a elabora~lo dos cursos, o qua acarretou a diversidade nos 

currículos definidos palas universidades. 

~ princípio houve confuslo na terminologia Cilncia a 

Tecnologia da alimentos, a isso se deu por causa das diferenças 

na dascri;lo dos programas da gradua;lo. 
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A maior diferen~a nestes tipos de cursos é que o tccnó

go se interessa com a aquisi;lo de conhecimento e sua aplica~lo 

pnlfission.al. O cientista de alimentos tem o mesmo preparo, mas 

ale adquire conhecimento adicional, habilidades e competin~ias 

nas 'reas de pesquisas que slo fundamentais para ele desenvolver 

novos conhecimentos de natureza mais b'sica (FOOD TECHNOLOGY, 

1966) . 

Esta separa~So entre ci8ncia e tecnologia na base do 

preparo educacional foi feita na época para facilitar a comuni.ca

çio com as ind~strias, governo e sociedades cientificas 'FOOD 

TECHNOLOGY, 1966). 

De carta forma, a base de cada um desses cursos c a 

mesma, como se pode ver a seguir, pelo mínimo que foi estabel~ct

do para os mesmos, sem distln~lo. 

Um bom c:ttrTí.culo em C&T de alimentos requer não "•P":rns 

cursos voltados para os alimentos mas tamb~m cursos em o•1lros 

campos; porjm a especificidade deles j realmente serem cu1sos 

orientados para as aplica~8es. 

O mínimo definido pelo 1FT para os cursos de C&T ds 

alimentos pode ser visto l seguir <FOOD TECHNOLOGY, 19661. 

i> <l1.1i.Jitica dom .é..li.m.fll~ - Composição básica, est1·ut:cn·a 

e propriedades dos alimentos e quimica das mudan~as que ocorrem 
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durante o processamento e utiliza;lo. 

e> Análime dos 8Jiroentom - Estudo dos princípios, m'to

dos e t'cnicas necems~rios para an~lises quantitativas físicas e 

químicas dos alimentos e produtos alimentícios. 

3> M~ologia dos Alimentam - Relacionamento entn! o 

"habitat" e a oc:ord~ncia de microorganismos em .alimentos. Efeito 

do craacimanto de v~rios microorganismos nos alimentos; microbio

logia da deteriora;lo1 do processamento; mdtodos físicos, quími

cos e bioldsicos para destrui;lo dos microorganismos; exame mi

crabioldsico das mat.riam-primas e sadde pdbllca e sanifica;lo 

bactedolcísic<~ .. 

4> Ensenhari.<\ de Alimentos - Conceitos de engenhada e 

oper~cBes unit,rias aplicadas ao process~mento de alimentos. 

Principias de angenbari~ incluindo rneclnica, rneclnica dos flui

dos, processos de transferlnci~ e instrumenta;lo para controle 

dos processas. Opera;Bes unit.rias incluem: fluxo fluido, trans

ferlnci~ de calar, ev~poraclo, extraclo, destilaclo, filtraçlo, 

mixing e resistlncia dos materiais. 

5) F'Uc;.t:1ssamgntn......ci.L Alimgntos - Car~c:terífiticas gerais 

das mat.rias-primas, colheita, recepclo, ••todas de preserv2çlo 

dos ~limentos, processamento incluindo fatores que influem na 

aceitabilidade e preferlncia dos alimentas, embalagem e 'gua, 

perd~s pelo manejo e sanifica;la. 
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O IFT sugere que outros cursos sejam oferecidos, sendo 

que o exposto anteriormente ' só um mínimo. 

Entre eles estio os cursos de outras ~reas, que slo ne

cess~rios como: matem,tica e estatística, incluindo 'lgebra, tri

gonometria, c'lculo integral e diferencial, física, ciincias bio

lógicas biologia e microbiologia -, humanidades que inclui: 

história, economia, literatura, sociologia, filosofia, psicolo-

gia, química geral e an,lises qualitativas, orglnica e físico

química, que apesar de nlo estar listada • recomendada CFOOD 

TECHNOLDGY, l966l. 

A introdu;lo das cilncias sociais e humanas no ensino 

de engenharia, foi uma das necessidades impostas aos profissio

nais, tanto pelo avanço da tecnologia moderna, quanto pela pró

pria evolu;lo industrial <NOBLE, 19791. 

O engenheiro alim de desempenhar seu papel t•cnico, de 

engenheiro, na sistema capitalista, passa a assumir tamb.m, res

ponsabilidades de coordenaEio de recursos humanos e gerlncia. 

Em 1948, o SPEE Hamond Report, adotou o mínimo de 20X 

de cursos em •conomia, sociologia, psicologia, política, histó

ria, etc, para as currículos de engenharia. Este processo nlo re

sultou de pr•ssSe• do meio acadlmico, quer sejam da 'rea de huma

nas • social•, ou das faculdades de engenharia, mas sim da pr,ti

ca dos ~ngenh•iras na inddstria, qu~. junto com os industriais, 
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reconheceram a necessidade de um novo treinamento, que abrisse 

caminho para a compreenslo e resoluçlo de quest5es referentes •• 

novas responsabilidades atribuídas • eles <NOBLE, 1979). 

O desenvolvimento do treinamento em engenharia <segundo 

os padr5es americanos), requeria assim avançar nessa ''nova tecno

logia de produ;lo social'', i.é, a moderna gestlo ou gerincia (ma

nagementl CNOBLE, l979l. 

Vale salientar que no contexto Europeu este processo 

foi mais tardio. Esses programas sd começaram a ser implantados 

nos anos 70, em uns poucos departamentos de Universidades britl

nicas. 

J' na América Latina, o primeiro curso de Engenharia de 

Alimentos CFEA/UNICAMPI, é criado no final da década de 60 com 

disciplinas de cilncias humanas e sociais no seu currículo. 

Este padrlo mínimo era apresentado como uma aproxima;lo 

inicial • ser testada. As experilncias na aplicaçlo acumulada 

deste Padrlo seriam desde entlo reavaliadas e revisadas em inter

valos frequentes. 

Além deste Padrlo Mínimo, o IFT ainda sugeria discipli

nas eletivas para complementar o programa. Pode-se citar algumas 

como: 
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li Eletivas em química- físico-química se o aluno n~o 

tiver cursado previamente química analítica, bioquímica e anilise 

instrumental• 11 Engenharia -cursos requeridos para todos os en

genheiros, que incluíam: meclnica dos fluidos, termodinlmica, na

tureza e propriedade dos materiais, processos de transferincia e 

eletricidade. 31 Microbiologia - em di~tintas 'r••• como: a) ge

n.tica, fisiologia, epidemiologia; bl imunologia, parasitologia, 

virologia; cl microbiologia aplicada em processamento industrial 

e sanifica~ão. 41 Economia e Administra~~o - cursos gerais, ~

k~tina e administraclo de empresas, macroteorias <macroeconomial. 

A definiilo da cilncia de alimentos e do cientista de 

alimentos tem sido tdpico de discusslo desde entlo em diversos 

departamentos •l•m dos de C&T de alimentas <HAARD, 19691. 

A abertura dessa discussla gira em torno da qu~stlo de 

cama um currículo de eraduaclo pode ser montado para satisfazer a 

definiião de "cientista de alimentos", no que tange ao ponto do 

conhecimento b•sica necess~rio a ser considerado mínimo. 

A maioria dos argumentos contra ou a favor da especia

lixa;la ou generalizacla nestes programas educacionais de gradua

ela vai ao encontro do conjunto das necessidades, ou eventuais 

demandas, da inddstria de alimentos, isto •· quem • mais dtil no 

serviEo, capaz de prever problemas comumente encontrados no imbi

ta da pesquisa industrial CHAARD, 1969). 
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Tem-se aqui a velha preocupação: estrutura-se um currí

culo visando a formaçlo acadlmica onde se privilegia o ensino e a 

pesquisa, ou ele • direcionado para atender os requerimentos tec

nológicos e demandas imediatas da sociedade? 

Nas universidades dos países avançados o desenvolvimen

to acelerado do campo interdisciplinar ocorreu particularmente 

nos anos 60. Os programas acadlmicos predominantes na •poca eram 

Cilncia de Alimentos, Cilncia e Tecnologia de Alimentos e tamb•m 

incluiam designaç5es de Tecnologia de Alimentos (simplesmente), 

Sociologia de Alimentos, Alimentos e Inddstrias de Laticínios ou 

Tecnologia, Alimentos e Bioengenharia, Química dos Alimentos, Mi

crobiologia dos Alimentos, Nutriçlo e Cilncia dos Alimentos, nas 

v'rias universidades do mundo <FOOD TECHNOLOGY, 19691. 

Tanto os programas acadlmicos, como as responsabilida

des de ensino e pesquisa da universidade e os interesses cientí

ficos do corpo docente, vinham sendo desenvolvidos distintamente 

nas diversas faculdades e universidades. 

Programas acadlmicos em C&T de alimentos eram baseados 

num farte background em quÍmica , microbiologia e engenharia dos 

alimentas com processamento dos alimentos e nutriçlo, incluídos 

nos programas interdisciplinares. 

Varia;!es nos currículos entre diferentes universidades 

slo reconhecidas • isto • um aspecto desej,vel no desenvolvimento 
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dos programas de gradua;lo num campo interdisciplinar relativa

mente novo. • importante considerar o campo da C&T de alimen

tos em conexlo com a educa;lo nutricional como complemento do 

preparo acadimico CFOOD TECHNOLOGY, 1969). 

Ciincia e Tecnologia de alimentos pode portanto ser de

finida como a "ciinc:ia do processamento de alimentos", envolvendo 

a aplica~lo de disciplinas científicas e t•cnicas Ji referidas 

ante1·iormente. 

cial istas 

Em contraste com os programas educacionais para 

em Nutri;lo, os programs acadimicos em C&T de 

tos, preparam para um atendimento dos fatores de qualidade em 

alimentos incluindo nutri;lo, mas necessariamente com menos lnfa

se nesta. Ou seja, o cientista ou tecnólogo de alimentos reconhe

ce a importlncia da retençlo mixima do valor nutritivo dos ali

mentos no processamento em rela;lo • sabor, cor, textura e segu

rança do controle microbiológico, com os aspectos econ8micos do 

processo sendo tamb•m considerados <FOOD TECHNOLOGY, 1969). 

Os programas de gradua;lo em C&T de alimentos slo divi

didos praticamente desta forma: 251 do curso para cilncias físi

cas e bio16gicas, 251 para C&T de alimentos e campos afins, 25% 

para cursos gerais lcilncias sociais, humanas, economia, etc.) e 

251 para cursos eletivos, que incluem tanto disciplinas específi

cas relacionadas com a irea, como tamb•m requerimentos especiais 

da faculdade ou universidade que nlo slo oferecidos pelos deptos 
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de C&T. 

Todas o• curriculos de C&T de alimentos devem incluir 

um curso em nutri;~o bisica ( natureza e fun;~o dos nutrientes 

essenciais, composi;ão dos alimentos, aspectos fisiológicos, pro

priedades químicas dos nutrientes, requerimentos nutricionais pa

ra o homem e outros organismos, Ctoxicologia dos alimentos, etc> 

<FOOD TECHNOLOGY1 1969). 

Os programas de pds-graduacão a nível de mestrado, d~o 

mais Infame • pesquisa para a tese e um trabalho acadimico adi

cional, num primeiro plano, em cilncia e tecnologia mas, bioquí

mica, química, nutriclo, microbiologia, fisiologia, estatística, 

engenharia,etc. podem ser incluídas CFOOD TECHNOLOGY, 19691. No 

doutorado, as teses ou cursos acadlmicos normalmente enfatizam um 

aspecto da cilncia de alimentos, para fornecer • instituicio uma 

'rea científica Cquimica dos alimentos, microbiologia dos alimen

to• ou engenharia de alimentos), com abertura em nutri;io e 

ireas correlatas CFOOD TECHNOLOGY, 19691. 

O progresso no conhecimento em C&T estava intimamente 

conectado com a contínua consolidaçlo dos programas educacionais 

na irea • com os financiamentos e outras formas de assistincia 

que serviram para promover pesquisa bisica e gerar oportunidades 

para estudantes e trabalhadores neste campo, Um grande ndmero de 

universidades criaram programas para treinar estudantes em C&T de 

alimentos, e foram sendo introduzidos cada vez mais novos cursos 
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a partir dos programas mínimos instituídos pelo IFT. 

Pode-se citar alguns exemplos como: o curso de horti-

cultura em cilncia de alimentos da Universidade de Arkansas, o 

programa do Instituto de Tecnologia de Illinois, com cursos in-

cluídos no currículo sobre tecnologia e processo de alimentos, 

engenharia de alimentos, nutri;ão para tecndlogos de alimentos, 

embalagem, entre outros; o curso de gradua;lo em engenharia de 

alimentos da Universidade de Hassachusetts oferecido pelo depto 

de Engenharia Agrícola C51 

Por alguns exemplos analisados vi-se que foram institu-

cionalizados somente departamentos de Cilncia de Alimentos e, C&T 

de Alimentos, sendo que algumas vezes eles continham disciplinas 

relativas l Engenharia de Alimentos no currículo. 

Programas de Engenharia de Alimentos eram oferecidos 

quando da interaçlo de v~rios departamentos, como • o caso da 

Universidade da California, onde o programa envolve os deptos de 

Engenharia Agrícola, Meclnica, Química e o de C&T de Alimentcis, 

CFirst lnternational Congress, 19761 e o da Universidade de Leeds 

na Inglaterra, que tamb~m se d~ devido a interrela;~o de virios 

departamentos, entr• eles o de Engenharia Química, Meclnica, •l•m 

(5) Uma pequena lista de cursos ou faculdades neste campo pode ser vista no 
AneHo I. 
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da participaçla substancial da inddstria numa parte integral da 

nova cursa CFOOD TECHNOLOGY, 19691. Nla foram criados l principio 

departamentos de Engenharia de Alimentos. 

Outro ponto a ser salientado • que, alguns cursos foram 

criados para formar profissionais que fossem capacitados para 

atender •s demandas da inddstria de alimentos, como • o caso do 

Calleg1 G1arg1 Brawn do Canad• 1 da Univ1rsidad1 de Davis, Cali-

fórnia, como pode ser visto no Anexo I. 

Ao contr,rio do que acorreu nos paises desenvolvidos, 

nos países subdesenvolvidos o setor industrial nlo se envolveu de 

forma not,vel na discussio do problema de implanta;io dos cursos, 

tanto pelo seu incipiente estado de desenvolvimento , como pelo 

fato da cria;lo da conhecimento nestes países se dar fora dos li

mites nacionais para quase todos os campos da cilncia (6) 

A pesquisa na quase totalidade da Amirica Latina nasceu 

recentemente e dentro de uma dinlmica social muito particular. 

Havia alguns grupos de pesquisadores que queriam desenvolver a 

pesquisa e se refugiaram nas universidades e em alguns centros 

pdblicos ou privados e trataram de conseguir as melhores condi-

;5es possíveis para esta atividade, com pouco ou nenhum contato 

com o setor produtivo CARVANITIS et allii, 19881. 

161 Para maiores detalhes ver VESSURI, H., 1982, j' citado. 
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Por outro lado, os industriais nlo tinham necessidade 

de buscar apoio nas universidades. Para os empresirios, os espe

cialistas estrangeiros eram mais confiiveis e freqUentemente nlo 

tinham que procur,-los, pois ji vinham com os pacotes tecnoldgi

cos adquiridos. Os laboratdrios dos centros de pesquisa locais 

eram incipientes e nlo podiam oferecer servi~os, havia uma insu

ficiente mio de obra profissional dentro das universidades para 

poder dispor de tempo em contatos com empresas e cumprir ao mesmo 

tempo com as obrigaç~es de doclncia e pesquisa. 

Esta situa;lo, ~ certo, foi se alterando com o tempo em 

muitos aspectos, mas fica a trajetdria histórica e seu produto 

cultu1·al: a pesquisa e o mundo empresarial surgiram e se desen-

volveram isolados um do outro e a integra;lo necessiria na atua

lidade não~ tio ·Fácil <ARVANITIS et allii, 1988). 

Particularmente no caso da FEA/UNICAHP, pode-se ver que os 

empres,rios da área de alimentos nlo participaram muito ativamen

te na elaboraçlo dos cursos em si, por~m havia um contato fre

quente entre ambas, para consultorias e prestaEio de servi;os. Um 

ev•nto de PBSD, para a discusslo do perfil do profissional, se 

deu num seminário ocorrido entre a faculdade • empres,rios da 

'rea, em setembro de 1989, como se ver' no capitulo III. 
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4. A CAPACIDADE C & T NA ~REA DE ALIMENTOS 

A campreenslo da maneira e da intensidade com que se 

dlo as rela;5es entre atividade científica e tecno16gica tem va-

riado significativam1nte ao longo do tempo. 

Por muito tempo os trabalhos divulgados adotaram o que 

se conhece como o modelo linear de inovaç:lo para explicar essas 

l"elaç:Ões. 

Segundo este modelo, " a inovaç:lo vem a !!ler o re!ilultado 

de um processa sequencial que se inicia no conhecimento produzido 

pela pesquisa b~sica e termina nos estudos de mercado que permi-

tem, depois de se ter passado por diversas etapas (pesquisa apli-

cada, desenvolvimento experimental, engenharia, etc.), a utiliza-

;;:lo economica d<?sse conhecimento" (7) 

Por~m a literatura mais recente discute os fundamentos 

tedricos deste modelo, questionando a vislo excessivamente sim-

plista do mesmo. Nesta concep;;:lo se enfatiza unilateralmente a 

171 Nas definições que se seguem utilizaremos, Avalos, I. e Viana, H. 11986) 
que recompi h.ram uma serie de conceitos já elaborados por outros autores, 
n~o sendo portanto estes os detentores da idE!ia original. 
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importlncia das políticas cientificas frente •s tecnológicas, fi

cando estas diluidas dentro daquelas CAVALOS e VIANA, 1986). As

sim, invent,rios de capacidade C & T de tipo cientificista arti

culam informa;5es em torno de indicadores que medem capacidade 

científica, parim sd indiretamente identificam níveis de desen

volvimento tecnológico CAVALOS e VIANA, 19861. 

Começa portanto, a ficar claro,que os vínculos entre 

ciência e tecnologia são verdadeiramente complexos e que é ne

cess,rio distinguir entre capacidade científica e tecnológica e 

ssclarecer melhor as rela;!es entre ambas. 

A capacidade científica pode ser definida como o con

junto de conhecimentos e expsrilncias incorporadas em pessoas e 

cujo objetivo • obter novos conhecimentos assim como um conjunto 

de m•todos para adquirir e validar esse conhecimento CAVALOS e 

VIANA, 1986). 

Da mel!lma forma pode···•• entend.,- a capacidade tecnológi

ca como o conjunto de recursos usados para explorar o potencial 

do conhecimento t•cnico e transform,-lo em a) novas unidades de 

produ~lo, bl melhoras nas unidades existentes de produ;lo e c) na 

cria;lo ou modifica~lo de produtos CAVALOS e VIANA, 19861. 

Portanto, fica claro que a questlo da capacidade cien

tífica e tecnol6gica deve ser vista no duplo lmbito do desenvol

vimento do conhecimento 1 do sistema produtivo. 
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Neste contexto, deve-se salientar que as rela;5es entre 

cilncia e tecnologia nos países subdesenvolvidas nlo se dlo da 

mesma maneira que nos países desenvolvidos. Alguns autores recor-

rem a tese da marginalidade da cilncia nas sociedades latinoame-

ricanas, para explicar a falta de vínculos entre a ciência e a 

tecnologia. Eles argumentam que a cilncia latinoamericana guarda 

mais nexos com a cilncia dos países avançados que com o prdprio 

sistema tecnológico e econBmico e o mesmo se sucederia com a ati-

vidade tecnológica e econ8mica <JAGUARIBE, 1974; FURTADO, 1970; 

SUNK EL, i 977; SAGAS TI, i 979) . 

Entre as explica;!es que surgiram para tentar justifi-

car esta falta de vínculos interessa salientar pelo menos quatro 

delas <8> 

A primeira d que os países latinoamericanos adotaram 

um modelo de aquisiçlo de tecnologias estrangeiras e portanto mi-

nimizavam a necessidade de contar com uma capacidade científica e 

tecnoldgica prdpria. Vale salientar aqui, que o contexto induzia 

• facilitava &st• tipo de aquisi;lo. 

(8) Essas explicações se encontram em Avalos e Viana, op.cit. 
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A segunda diz qua o aparato científico e tecnológico 

local gera uma oferta inadequada em termos das necessidades des-

tes países, pois a comunidade científica se orienta pelos padr5es 

estabelecidos pela ''cilncia universal'' e nlo pelos interesses lo-

cais. 

Outra explica;lo, a terceira, ~ que a oferta ~ adequada 

no sistema cientifico-tecnológico nacional. 

Por fim, a quarta explica;lo mant•m que a oferta • ade-

quada e h' disposi;lo dos empres,rios para dirigir seus requeri-

mantos para o sistema tientífico e tecnológico local, por•m hi 

carlncia de mecanismos necessirios para a vincula;lo desta oferta 

com sua demanda natural Babato e Botana Cl968l expressam isso 

claramente C91. 

O apoio para a consolidaclo das capacidades de C&T re-

cabido pelas universidades nos paÍses latinoamericanos, particu-

larmente no Brasil, foi resultado de uma estrat,gia de capacita-

elo científica e tecnológica implementada num momento particular 

do desenvolvimento da economia brasileira, a partir das condic5es 

e limita;5es entlo existentes CDAGNINO, 19851. 

(9) A questão da falta de mecanismos e/ou meios de comunicação também pode ser 
visto entre outros em: ARVANITIS, R. et allii <1988) e em SARMENTO, E. 
(1983). 
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• neste contexto que veremos como se deu a cria;~o da 

Faculdade de Engenharia de Alimentos da UNICAHP, que tange • con

formaçlo de uma capacidade interna de recursos humanos e de pes

quisa para a 'rea alimentar. 

A partir da Segunda Guerra Mundial, sobretudo nas dlti

mas ddcadas, intensificou-se o esforço internacional para aumen

tar a capacidade cientifica e tecnológica dos países subdesenvol

vidos CHERRERA, 19751. A maior parte das iniciativas foram esti

muladas por orsaniza;!es internacionais como as Na;Bes Unidas 

<O.N.U.I, Food Agricultura! Organization CF.A.Dl e Organiza;lo 

dos Estados Americanos(DEAI e Banco Interamericano de Desenvolvi

mento IBIDl. 

Como resultados dos esforcas internacionais e tambdm 

locais para estimular o desenvolvimento de uma infraestrutura 

científica e de engenharia na Amdrica Latina, o crescimento das 

capacidades foi notável. Como reflexo desse crescimento e de sua 

incidincia sobre os processos econ8mico-políticos internos, sur

giu uma literatura mais focalizada na compreens~o s6cio-hist6rica 

do processo de implantaçlo da ciincia moderna na regilo CVESSURI, 

1986). 

No que diz respeito ao fato dessas capacidades serem ou 

nio suficientes, a análise da experiincia histdrica concreta da 

implantaclo e desenvolvimento de comunidades científicas na Amd

rica Latina, e a considera;lo das orienta;5es da atividade cien-
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tífica das mesmas, das fun~5es da universidade e outros ''loci'' 

institucionais, da utiliza~lo da capacidade científica e tecnoló

gica nas firmas industriais etc, mostra que a combina~lo de fato

res universais e contextuais resulta sempre em sínteses sócio

culturais especificas CVESSURI, 1986). 

A avalia~lo da capacidade científica e tecnológica em 

termos de sua contribui;lo ao desenvolvimento, mostra que ela nlo 

pode ser reduzida simplesmente a modelos comparativos convencio

nais de desempenho sobre a base de parlmetros internacionais, e 

que ~ preciso levar em conta tamb~m as especificidades contex

tuais. 



CAPiTULO :I:I 

EVOLUC~O DA INDúSTRIA DE ALIMENTOS 
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CAP%TULO XX 

EVOLUCKO DA INDúST~IA DE ALIMENTOS 

Este capítulo visa dar um panorama geral da inddstria 

de alimentos que servir~ como pano de fundo para a an~lise do es

tudo de caso. Ele divide-se em duas partes; a primeira revisa o 

processo de internacionaliza;lo da agroinddstria e a segunda 

apresenta as características da evoluçlo da agroinddstria no Bra

sil 

i. PANORAMA~ N~VEL INTERNACIONAL 

1.1. Vislo Global do Setor 

No século XIX, dentro do contexto geral de industriali

zaclo ocidental, se forma a agroinddstria alimentar. As funç~es 

de conservaçla e preparo de alimentos deixam o ambiente dom.stico 

e artesanal para •• inserir nas estruturas industriais e capita

listas do Ocidente <HALABSIB, 19731. 
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A industrializaçlo tornou possível, através do emprego 

de novas tecnologias, modificar profundamente a questlo conserva-

çlo/tranBforma;la Na época pré-induBtrial européia, con•ervar 

alimentos significava transform,-los em novos produtos, como 

queijo, carne defumada ou cerveja <11. O aperfeiçoamento de téc-

nicas de transformaçlo (aplica;lo da física e incorporaçlo da 

química) foi pouco a pouco permitindo • diversificaEio de uma ga-

ma de alimentos a partir de diferentes produtos agrícolas CSORJ e 

WILKINSON, l985l. 

A tendlncia da agroinddstria alimentar • extrair de di-

versos produtos agrícolas, ou da pesca, compostos alimentares e 

os recombin~-los dentro dos ''compostos fabricados'' ou ainda na 

fabricaçlo de andlogos CMALASSIS, 19731. 

Dentro desta inddstria de transformaçlo o produto agrí-

cola, foi se tornando cada vez mais subordinado ao produto final. 

A praduçlo agrícola foi reorganizada em fun;lo das exi-

aincias industriais condicionantes e das especifica;!es do produ-

to final. Com a tempo, o significado desta evoluçlo se fez sentir 

nlo mais pela transfarma;lo das produtos agrícolas, mas sim pela 

fabricaçlo de substitutos para eles, pela inddstria de alimentos 

CSORJ e WILKINSON, i985l. 

Cll Para t•cnicas de controle do frio na conserva~lo de alimentos no contexto 
das sociedades andinas prd-colombianas, ver Carl Troll,C.Ied),i968.Geo 
Ecolog9 of the Hountainous Regions of the Tropical Americas. Colloquium 
Geographicum Band 9. Bonn: Dummlers Verlog e John V.Hurra. Andean Socie
tes. Annual Review of Anthropolog~. 1984, 13: 119 a 41. 
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Cada vez 1nais, a comercializaiio de novos produtos ~ 

acompanhado de um esfor~o de inova,lo tecnológica associada ao 

progresso da inddstria química. Pode-se ver o nascimento de uma 

nova era, da alimentaclo industrial, correspondendo • integracio 

das industrias químicas e alimentares. Observa-se a mudanca dos 

ingredientes básicos, distinguindo-se cada vez mais entre ingre

dientes alimentares e nla alimentares. Comeca-se a ver a introdu

elo de substincias sintdticas nos alimentos destinados ao consumo 

humano. 

Se o sciculo XIX foi marcado por processos artesanais de 

tratamento das matcirias-primas alimentares, o s•culo XX trouxe 

consigo a industrializaclo, partindo da prepara;lo de alimentos. 

Os primeiros anos deste sciculo foram marcados por uma r'pida con

centraclo das principais atividades do setor alimentar, as indds

trias familiares e artesanais ficaram apagadas frente aos grandes 

grupos que foram •• instalando ao ritmo de uma urbaniza1lo cres

cente <SORJ e WILKINSON, 19851. Novos produtos foram introduzidos 

e come1aram a alterar alguns hábitos alimentares.Um exemplo foram 

os flocos de cereais e o leite fresco resfriado, que modificaram 

a refei1lo matinal. 

A 111 Grande Guerra acabou por promover o desenvolvi

mento de novos produtos específicos, como • o caso das sopas ins

tantineas na Alemanha e o caf• soldvel nos Estados Unidos <SORJ e 

WILKINSON, 19851. Notavelmente na Alemanha, intesificaram-se as 

pesquisas, afim de obter produtos substitutivos <HALASSIS, 19731. 
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ind~stria de alimentos, com o desenvolvimento de novas tecnolo-

gias e Pl"odutol!l. 

Criou-se assim um vasto mercado caracterizado nlo só a 

por parlmetros puramente quantitativos, mas por um ''critério de 

com um aumento da"eh.st icidade da demanda" <2> <SOFU 

WILI<INSON, 1985). 

Simultaneamente ~ intensifica;lo do processo de urbani-

:<r.aç:ão, a ind~stria de alimentos especializou-se em novos ramos, 

no sentido de atender a uma demanda cada vez maior por alimentos 

como Pal·a os chamados i.liUilt-food.!ã, consumidos em 

restaurantes, cantinas industriais ou mesmo em estabelecimentos 

comerciais especializados. Este processo foi dando lugar ao sur-

gimento de um setor alimentar intermedi,rio, cada vez mais espe-

cializado, que exige outras combina;5es produtivas. 

A partir dos anos 50 a abertura deste vasto mercado nlo 

fez mais que acelerar a internacionaliza;lo do setor de alimen-

tos. Com a situaçlo resultante do P6s-Guerra, a comercializa;~o 

de novos produtos estimulou ~ expanslo de um mercado j' aberto 

(21 A elasticidade da demanda d definida pela variaç~o da quantidade,provocada 
da por uma variaçlo de preços. O aumento do fator da elasticidade d dado 
por um aumento da quantidade maior proporcionalmente à variação no preço. 
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pelas transforma,5es estruturais a6cio-econ8micas. Tem-se cada 

vez mais uma integra,lo, nlo s6 da ind~stria de alimentos com a 

química, ma• tamb~m com a de aditivos <aromas, corantes, vitami

nas, etc.). 

A economia agro-alimentar entra dentro de um processo 

de mudan;a e de diversifica;lo acelerada. A ind~stria deve se 

enrredar num mercado de produtos cada vez mais est,vel, higiini

co, nutricionalmente adaptado ls categorias de consumo e de ficil 

preparo e consumo CHALABSIS, 19731. 

A agro-ind~stria alimentar diversifica e sofistica seus 

produtos. Os novos produtos slo reflexos tanto das condi;5es so

ciais de consumo (ganho de tempo) quanto da produ;lo (desenvolvi

mento da tecnologia) IHALASBIS, 19731. 

Nesta diversificaçlo um novo mercado • criado para os 

condimentos mais refinados e para os produtos dietiticos <SORJ e 

WILKINSON, 1985). 

A nova tecnologia agro-alimentar, controlada pela ciin

cia da nutri~lo pode reduzir as perdas, descobrir novas fontes de 

mat~rias primas alimentares, substituir proteina animal por vege

tal, produzir alimentos nutricionalmente equilibrados, etc. CHA

LASSIS, 1973). 
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O desenvolvimento da nutriç~o. enquanto cilncia de ali

mentos e da diet~tica, enquanto modelo de uma alimenta;lo saud•

vel, foi estimulada em conexlo com o crescimento da agroinddstria 

alimentar. O progresso das cilncias de base da alimenta;lo <físi

cas, biológicas e humanas) Permite uma melhor interpreta;lo dos 

fatos e uma melhor formula;lo das normas nutricionais CHALASSIS, 

1973). 

Cada veB mais, foi se tornando mais eficaz uma maior 

intesraç~o dos princípios nutricionais com a inddstria de alimen

tos. 

Por~m. a evolu;lo de uma inddstria onde os setores de 

ponta se limitam à produtos de consumo corrente ou ao aproveita

mento de novos alimentos reconstituídos< em funçlo da química), 

nlo se caracteriza por uma profunda mudança de suas bases tecno

lógicas ISORJ e WILKINSDN, 19851. 

Diante da necessidade de reduzir os custos, de diversi

ficar a produçlo, ampliar o mercado ou incorporar tecnologias, um 

movimento de concentraEio das agroinddstrias se inicia nos anos 

60. Este movimento ~ mantido at• o presente, e d causado segundo 

(DE VOS, 19881, por: 

i) pela necessidade de standardiza;lo das matdrias-pri

mas e dos alim•ntos b'sicos1 
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!I pelas investimentos cada vez mais importantes, n~o 

somente nas unidades de produçlo, mas tambim e sobretudo na pes-

31 pela necessidade de acentuar a presslo sobre a dis-

tribuiçlo; 

41 pela inter-rela;lo cada vez mais necess~ria entre as 

ind~strias agroalimentares e outras setores industriais. 

Na dicada de 80, muitos dos investimentos industriais 

tim sido absorvidos por fus5es domisticas e interhacionais e 

aquisiç5es dentro da regilo da OECD. Por exemplo, Esmark <EUA) 

adquiriu a Norton Simon CEUA> em 1983, no ano seguinte ela foi 

comprada pela Beatrice CEUA> . A Nestli adquiriu a firma america

na Carnation e a Philip Horris comprou a General Foods. Similar

mente, na Europa, as maiores empresas alimentícias como a Ferruzi 

IIt,lial e BBN <França) expandiram-se atravis de recebimentos de 

outros processadores de alimentos, em v'rios países da CEE nos 

anos recentes IOHAN, C., 19891. Em 1988, esta concentraçlo se ma

nifestava em todos os niveis e visava sobretudo uma integra,lo 

vertical. 
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60 

Evol uç:l:o da Agroindústria <alguns dados ••

tatístic:os) 

Uma das tentativas de reali~ar um estudo global sobre a 

evaluçlo da agrainddstria no mundo foi feita pela Unido em 1977. 

A dificuldade de realizar estes estudos reside na pró-

pria estrutura do setor, que por um lado ' constituído de um nd

mero muito elevado de pequenas e m'dias empresas, geralmente fa

miliares, e par outro, um ndmero muito restrito de grandes corpo

ra~Ses multinacionais IDE VOS, 19881. 

A inddstria de alimentos cobre todas as formas de pro

cessamento, prapara~lo e embalagem de mat.rias-primas agrícolas 

derivadas de plantas e animais, com o propósito de consumo humano 

e animal IOCDE, 19891. Todo processamento de alimentos e ativida

des de preparo consiste de fato em v~rias inddstrias separadas, 

cadeias agroinddstriais ou linhas de produtos alimentícios Cdo 

conceito francês d&: "fi 1 ih· e" I, todas com suas técnicas e carac

terísticas econ6micas específicas. 

Esta inddstria tem algo de particular pois responde a 

uma necessidade fundamental e constantemente renov~vel - o ali

mento. Ela se constitui numa inddstria de bens de consumo popular 

par excelência: o setor ' maciçamente orientado pelo mercado (os 

alimentos repre11ntam a catagoria mais importante de despesa de 
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consumo corrente), a demanda I relativamente est,vel e pouco 

eJjstica, a mldia de crescimento da renda e dos lucros I lenta 

mas constante, os fluxos da caixa slo elevados IL.OPOLD, 19851. 

Esta fisionomia da ind~stria de alimentos • fundamen

talmente determinada pela baixa elasticidade da demanda. Esta 

baixa elasticidade de demanda permite compreender a estabilidade 

das mudan;as dentro desse setor. A demanda nlo I ciclica, assim 

as inddstriaa alimentares podem manter suas vendas e seus lucros 

mesmo num período de certa estagna;lo econ8mica <L.OPOLD, 19851. 

Pela tabela I, pode-se ver o crescimento da ind~stria 

de alimentos nas v~rias regi5es do mundo e, considerando-se a ta

xa anual entre 1961 e 1973, vi-se que os países socialistas slo 

os que apresentam o maior crescimento nesse período <5,9%), se

guido pelos países em desenvolvimento C4,8XI, ao passo que a Eu

ropa apresenta uma taxa de 4,3% e a Am.rlca do Norte fica em dl

time lugar com 3,7X. 



TABELA I 

CRESCIMENTO DA INDúSTRIA DE ALIMENTOS POR REGiõES NO HUNDO <1961-19?3). 

Região 

Países Socialistas 

Pai~~~ ~m D~~~nvolvim~n~o 

F'a:ises com economia de 
mercado desenvolvidas 

como: 
Europa 

América do Norte 

Mundo 

Bue 100 em 19?0 

1961 19?3 

59 11? 

66 llb 

69 112 

69 114 

72 111 

65 115 

Taxa Média 
Anual 
1961-19?3 

5,9% 

4,8X 

4, 1% 

4,3% 

3,7% 

4,9% 

62 

FONTE: Departament of Economic Social Affairs, Statistical Office of the Uni
ted Nations: "the Growth of World Industr~··, 1973 Edition, vo!. II, 
U.N. New York, 1975. Apud, .Q.C.Il.E, 1979. 
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TABELA li 

TAXA COMPARATIVA DE CRESCIMENTO ANUAL DA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS <ISIC 311/2) E 

TOTAL DA INDúSTRIA <ISIC 3) PARA CERTOS PAiSES MEMBROS DA OCDE 

<1965-1974) 

Indústria de Alimentos 

Alemanha 3,7 

Austrália 2,8 

Canada 2,3 

Dinamarca 5,5 

Estados Unidos 3,6 

França 2,4<1> 

Irlanda 4,7 

Itália 5,e<e> 

Suécia 2,3 

Suiç:a 3,3<1> 

Grã-Bret anhõ. 1 '7 

(i) ISIC 31, incluindo bebidas e fumo. 
121 ISIC 311/2/3. 

Indústria Manufatureira 

3,9 

3,5 

5,0 

3,1 

4,2 

6,5 

5,9 

6,1 

4,6 

4,5 

2,3 

FONTE: United Nations, Yearbook of Industrial Statistics, 1975 edition tlatest 
availablel, Apud OCDE, 1979. 
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Entra 1965 e 1974, exceto na Dinamarca, a ind~stria de 

alimentos cresceu mais lentamente que a inddstria de transforma

çlo como um todo, como pode ser visto na Tabela li acima expos

ta. 

Embora a inddstria de alimentos invariavelmente cresça 

devagar, ela produz bens de primeira necessidade e • entlo razoa

velmente resistente aos ciclos recessivos da economia. 

Em todas as países de economia de mercado a estrutura 

industrial de alimentos • caracterizada Pela presença simultlnea 

de quatro tipos de empresas: 

li aqualas com atividade internacional(multinacionais)J 

2) empresas suprindo empresas nacionaisJ 

3) empresas de mddio porte suprindo mercados locais e 

regionais; 

4) pequenas empresas, incluindo em alguns países, as de 

uma sd pessoa ou artesanais, (menos de 5 empregados). 

Pode-se identificar significativas diferenças na estru

tura da inddstria •m alguns paises como: Em 1963, R.U tinha maior 

concentraçlo de empresas com mais de 500 empr•gados, 3,5X das •m

presas respondiam por quase 82X de todos os empregos. Na Al•ma-
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nha, o correspondente era 2,4% e 39,3% em 1962 e 4,4% e 46,3% em 

1970, respectivamente na Fran~a a situa~lo era de 5% e 46% em 

1972 e na It~lia era l,2X e 20,6X em 1961 COCDE, 19791. 

Na Alemanha 21,6% de todos os empregos e lB% na Fran~a 

eram de empresas ocupando 200-500 pessoas; nesta faixa R.U tinha 

apenas 5,5%. Em 1961, foi na It~lia onde as pequenas empresas e 

as artesanais alcan~aram maior participa~lo no total de empregos; 

aproximadamente 52% era provido por companhias com menos de 50 

empregados; esta correspondente porcentagem para R.U era 5,1% em 

1963 e para a Alemanha de l3,9X em 1962 COCDE, 19791. 

Pode-se comparar atrav~s da Tabela III, a m~dia de em

prego por estabelecimento em v'rios países: 
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TABELA III 

NúMERO E TIPOS DE INDÚSTRIAS DE ALIMENTOS EM PAÍSES MEHBROS SELECIONADOS 

.,__ _______ .., __ ..,.,.._..,., __ m _____________ ,.,~---------------

Fr111ça !ti lia IUI!a Dinmrca Dlnmrca Estlllos &ri- &ri-
•tdos Bretanha Bretanha 

1962 1961 1911 1965 1975 1963 1963 1968 
-------------------~-----

Húaero de estibeleciaen!os 94.26 5e.l84 44.742 664 711 36.928 4.461 U37 

Total nútero ~e ecpre,ados 
no Sl!lor 544042 333.962 321.881 67.699 5U16 1.643.111 538.9tt 514.644 

Média nWt!ro eiPregados: 
- por estabeleciaento ó & 1 72 76 44 12t 142 
• por estabelecitento em~ 

aais de se etPregados 155 164 171 161 179 176 236 252 
- por estabeleci.ento c01 

aais de l.ttt ~~Pregados l.3tl 2133 2.177 n.a. ft.il. 1.853 8.1. n.a. 

Porcen!aget do total do nú-
~ero de t~Pregados 
por estabeleci~entos cou 
- aais de l.ttt ell'regados 1.4 5,4 &,8 lt.1 
-Stt am 7,3 6,4 7,1 82,3 83,3 11 ,e 
- ltt a49'1 23,7 21.6 22,2 41,2 
-51 a9'1 lt, I 9,7 9, I 14,2 n.a. u. 
- 29 I 49 11,6 19,2 21,7 13,5 I I 
- lt a 19 6,2 17,7 16,7 5,4 I I 
- s a 9 6,9 9,2 7,5 2,5 I I 
- I a 4 32,8 29,3 25,5 I ,3 
~~~~-----.------~------~~--~~~----~--·----~----------------------------------~-----------------------

Total ltU 1tU 11M ltt,f 1tt,l 1tt,t 1tt,t IH,t 
----~~~---~-------------~--$~------~~~--~-~-~-----------------~-----------------------------------------

FIJfiE: for france, lm; lor Ih@ llní!@d Statn and lhll, I5ill; for llenmk, EEC, st•d• pl !b@ eyplalion p! 
tllllt~:D!Utillll lo !be Danlsb l!l!ld mcm!og iodus!u; for the Ualted Kingdot, EEC, 51ud5 af lhe MIIL: 
tlllll a! tlllltea!ralillll lo lhe fpgd lodus!I! lPI !be Uol!ed IID!dDI. Apad, OCDE, !979. 

Na França e It,lia em 1962 e 1961 respectivamente, o 

n~mero m~dio de empregados por estabelecimento era de 6, ao passo 

que nos Estadas Unidos era de 44, na Dinamarca 72 e na Gri-Breta-

nha 120, como pode ser visto na tabela acima. 
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1.3. A Internacionaliza~lo da Agroindústria 

A partir da expanslo capitalista do pds-guerra vim-se 

produzindo um processo de internacionaliza;lo do capital. Os pro

cessas produtivas centradas nas economias nacionais tlm dado lu

gar a sistemas de produ;lo, distribui;lo e consumo a escala mun

dial. O deslocamento da produ~lo internacionalizada • a expresslo 

mais clara deste processo, as firmas e corpora~5es transnacionais 

slo os atores deste cenirio econ8mico mundial. 

O setor agroindustrial, agrícola e pecu.rio e em geral 

os alimentos, tampouco tem sido alheios a este processo. ~ evi

dente que tlm maiores limita;6es que outros setores, Pelas carac

terísticas peculiares da produ;lo agrícola e alimentar. 

O capital internacional reordena as agriculturas e os 

mercados de alimentos e redefine o papel e a fun;lo que cada eco

nomia local desempenha no sistema internacional de acumula;lo, 

CGIA, 19821, que tende a se constituir num sistema internacional 

de produ;lo, distribui;lo, controle e regula~lo alimentar. Este 

sistema internacional de produ;Ko se traduz por uma enorme quan

tidade de alimentos bdsicos (cereais, azeites, carnes, etc.) que 

se difundem no comircio internacional, sendo comercializados por 

algumas empresas transnacionais, que cumprem fun;5es político-es

tratigicas com vistas ao domínio internacional de mercados. 
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A este complexo fan8meno, o denominamos de sistema 

agroalimentar intarnacional, que 4 definido em funç~o de trls 

elementos principais <GIA, 19821: 

l) a mobiliza;lo l escala mundial de grandes volumes de 

alimentos; 

21 o controle que detim as grandes empresas transnacio

nais agroalimentares sobre o com4rcio internacional; 

3) a subordina;lo da produ;lo agropecu,ria por parte 

das empresas agroindustriais e agrocomerciais. 

O desenvolvimento deste sistema em nível mundial, pro

vocou mudanças profundas E dur,vEis nas condiç5Es de produçlo e 

de consumo dos alimentos por todo o mundo. Depois da 21 Guerra 

Mundial a agroind~stria capitalista se tornou cada vez mais um 

complexo internacional, fortemente integrado e dominado por um 

ndmero rEstrito de paÍsEs industrializados. Conv4m saliEntar que 

a forma;lo deste sistema agroalimentar mundial, baseado na inter

nacionaliza~lo do capital é apenas uma dimenslo dE um procEsso 

mais amplo que ~ o de mundializaçlo da economia capitalista <L,O

POLD, 1985). 

A competiçlo entrE capitais, ou melhor, entrE grandES 

corpora~5es, ~ a for~a prim,ria deste processo de expanslo inter-

nacional do capital. Para continuar a defender seus mercados, 
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principalmente no com~rcio internacional, as grandes corpora~5es 

se viem obrigadas a promover a inova;lo tecnolcigica na produ~lo, 

tanto para a transformaçlo dos processos de produçlo, como para a 

diversificaçlo de seus produtos. Desta maneira, a competi;lo ca

Pitalista conduz l difuslo de novas tecnologias e • cria;lo de 

novos produtos com características específicas, ampliando o seu 

mercado consumidor - consumo de massa. A dinlmica deste processo 

cria um ciclo de difrrencia~lo - standariza~lo das condi,5es de 

produclo e de circulaclo, que ~ fundamental para a acumula~lo ca

pitalista CROZO e BARKIN, 19831. Ou seja, o produto novo I produ

zido nos países avançados e cobre sua demanda. O produto maduro 

se expande pelos paises desenvolvidos em uma primeira etapa de 

globalizaclo e depois vem a standarizaclo do produto que passa a 

ser produzido e consumido nos países em desenvolvimento. Assim, 

este setor da economia tem Possibilidade de se expandir mundial

mente, na medida em que aumenta a vida de seus produtos, isto I, 

ao atandari2ar o produto, simplifica sua produclo e abre maciça

mente sua comercializaclo CGIA, 19821. 

Naata modalidade de acumula;lo, os capitais agroindus

triais alo os que, com a adoclo de novas tecnologias agroindus

triais, tem definido as pautas para todo o complexo de produ~lo e 

processamento da alimentos. Assim, se determina um modelo de pro

duçlo agroindustrial com car,ter internacional, cuja reprodu~lo 

das estruturas produtivas e dos processos de trabalho slo univer

sais <ROZO e BARKIN, 1983). 
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A teoria da internacianaliza;lo do capital • um enfoque 

para explicar os mecanismos pelos quais o capital integra a agri

cultura • acumulaçla cama outro campa de valorizaçla. A agricul

tura lou melhor,a agropecudria em geral) e o processamento de 

seus produtos, contribuem para gerar um novo espa;o de valoriza-

~~o que permite intensificar a acumula~lo de capital.Isto porque 

a abertura de um novo espa;o de valoriza;lo esta dado pelo aumen

to do poder aquisitivo e por modifica;5es tecnológicas profundas 

que permitem aumentar consideravelmente a produtividade. 

A pradu;lo agropecudria jd nlo depende simplesmente de 

decisões isoladas de camponeses ou de produtores modernos que 

usam ou nlo avanços tecnológicos, tampouco se ajusta •s demandas 

de cardter social. Ela vem progressivamente depender de insumos 

manufaturados provenientes da indJstria, criando uma dependlncia 

que modifica os processos produtivos agropecu~rios. 

A an.lise global do sistema agroalimentar dentro da ló

gica de acumulaçlo capitalista, ultrapassa os limites de nossa 

análise, pois nos ateremos ao exame de somente um componente des

te vasto sistema, a saber, a indJstria de transformaç~o alimen

tar, usualmente falando, indJstria de alimentos; pois esta indJs

tria ocupa um lugar estratdgico no desenvolvimento do sistema 

alimentar. 

Nas indJstrias de alimentos h~ considerdvel diferen;a 

na forma como grandes firmaslcorpora;5es) se tornam multinacio-
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nais. H' dais períodos claramente definidos na histdria das gran

des firmas agroindustriais. O primeiro que vai da fim do s~culo 

XIX até 1939, é marcado pelas duas maiores empresas européias 

INestl~ e Unileverl e um pequeno ndmero de firmas americanas. 

O segundo periodo começa aproximadamente em 1955 e che

ga aos anos 60 com um r'pido crescimento internacional, princi

palmente de firmas americanas. Por volta de 1968 tamb~m se vi a 

internacionalizaçlo de certas firmas europ~ias, principalmente 

pelo fato das firmas da Gri-Bretanha investirem no continente eu

ropeu. Em 1974 sd a Unilever tinha instaladas subsidi,rias em 70 

países e a Ner;tlé em 47 <OCDE, 1979). 

Tem-se um maior ndmero de firmas multinacionais ameri

canas atuando em um menor ndmero de países. • o caso da Beatrice 

Food com subsidi,rias em 28 países, a Gre~mound IArmour> em 12, a 

Ralston Purina em 28, etc. Os totais para as 100 maiores firmas 

do mundo podem ser vistos na tabela IV. 

A Tabela V mostra uma distribuiçlo das subsidi,rias 

(filiais) das Rmpresas multinacionais de alimentos na Amirica La

tina. No final dos anos 60, com varia;5es de inddstria para in

ddstria, entre 50% e 80% das subsidi,rias estavam alocadas em 

países membros da OCDE CAmdrica do Norte, Europa, Austr.lia e No-

va Zelindia). Muitas, se nKo todas, subsidi~rias norte- america-

nas fora da irea da OCDE, estavam alocadas na Am~rica Latina, ao 

passo que as europ~ias tendiam a se instalar na Africa e Asia. 

( OCDE, 1979) . 



72 

TABELA IV 

AS 100 MAIORES INDúSTRIAS DE ALIMENTOS NO MUNDO (1974) 

País de Origem Número de Firmas 

EUA 48 
Fran~a 9 
Austrália 1 
Grã,-Bret anha e e 
Canadá 5 
Suiça i 
Suúia 2 
Espanha I. 
Holanda 3 
Alemanha I 
Japão 7 

Número de Subsidiárias 
em Outros Países 

475 
19 
2 

274 
20 
47 

11 

11 

FONTE: Tabela elaborada • partir da Tabela 81, p, 257, OCDE, 1979, 



TABELA V 

PORCENTAGEM DE INDúSTRIAS DE ALIMENTOS 

SU9SIDIÂRIAS NORTE-AMERICANAS OU N~O, NA A.L. 

-----------------------------------·--
Suii-Srlom da 
Agroiadástria lliEIIhr 

Subsidiárias de asroiadistrias 
de Alii!DIOS Horte-ll!ricllas 

na A.l. 

K do Total de 
Subsidiárias 

Hliero de 
Subsidiárias 

Sahsidifrlas de lir11s nlo 
norle-ll!ricam na A.l. 

·------------
X do Tohl de 
Slllisidiárias 

Hliero de 
Subsidiárias 

--------------
Prooutos de Carne 21 8 
Prlllfutos Secos 3t 24 
Produtos Enlatados 3t 16 
Produtos 11oiohos de Grão 46 45 
Produtos Panifica1io ~I 16 
Produtos Conleihria 23 14 
Bebidas 21 16 
Outros Produtos Ali.enticios 23 13 

Tohl 152 

FONTE: Tabela elaborada i partir dos dados da tabela 88, p. 27t, OCDE, 1979. 

lt 
6,1 
6,8 

••• 
••• 13 

11 
11 

9 
6 
3 
t 

• 4 
11 
14 
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Como a maior parte das multinacionais alimentares a se 

instalarem na Amirica Latina i de origem norte- americana, vamos 

nos deter um pouco mais a elas. 

Se a internacionaliza;lo da produ;lo alimentar america-

na nlo i um fen8meno novo, pois em 1922 os investimentos diretos 

no exterior, dentro do setor de alimentos industrializados, era 

j' da 222 milh5es da ddlares, o ritmo em que se processou este 

desenvolvimento foi acelerado CL~OPOLD, 19851. Isto poda ser vis-

to na Tabela VI. 



Ano 

1929 
!957 
1981 
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TABELA VI 

INVESTIMENTOS ALIMENTARES DOS EUA AO ESTRANGEIRO 

Hontanh 

222 
723 

9.134 

Alimentos 

Taxa de Crescimento 
00 

4,3 

l L I 

Total Setor Manufatureiro 

Montante 

I . 813 
6.009 

92.480 

Taxa de Crescimento 
00 

5,4 
10,7 

FONTE: Surve~ of Current llusl.ness, Plusieurs. Números. Apud, LéOPOLD, 1985. 

A Tabela seguinte <VIII indica a diversifica~~o geosr•-

fica das subsididrias americanas, e permite formular duas obser-

va~ees. Primeira, o período de crescimento r'pido da multinacio-

naliPaçlo coincide com uma concentraçlo de investimentos alimen-

tares nos países industrializado• <ver tabela VIl. Segundo, ape-

sar de um declínio justamente em 1973, os investimentos destina-

dos • América Latina ocuparam um lugar importante dentro dos in-

vestimentas globais (L~OPOLD, 19851. 



Ano 

1929 
1950 
1957 
1973 
1981 

75 

TABELA VII 

INVESTIMENTOS ALIMENTARES AMERICANOS AO EXTERIOR POR REGI5ES 

Total Regi5es 

100 
100 
100 
100 
!00 

<em porcentagem) 

Canadá Europa 

23,9 17, I 
47,0 13,3 
44,3 20,6 
29,1 41 '7 
21,1 44,9 

América Latina Outros 

55,0 4,0 
32,7 7,0 
27,7 7,4 
15,9 13,3 
22,2 11,8 

-----------------------------------------------------------------------------
FONTE: Surve~ of Current llusiness, Plusieurs. números. Apud, LéOPOLD, 1985. 

A conquista de mercados perif.ricos, foi, ao mesmo tem-

po, uma condi;lo privia e um estimulante da industrializa;lo do 

setor agroalimentar (ARROYO, 19821. O desenvolvimento das firmas 

transnacionais ligadas ~ agricultura nlo • algo recente nos pai-

sas do Terceiro Mundo, porém avançou nos dltimos anos mais rapi-

damente e modificou-se quantitativa e qualitativamente. De forma 

ilustrativa, pode-se ver na Tabela VIII quais das maiores 100 em-

presas mundiais tem maior atividade nos paÍses em desenvolvimen-

to. 

Para uma melhor visualizaçlo, convim distinguir 3 pe-

riados que marcam as diversas etapas de sua implanta;lo CSUAREZ, 

1984) : 
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a) Um primeiro período se estende desde fins do século 

passado até a eQ Guerra Mundial. Neste período aparecem as firmas 

que se dedicaram l exploraçlo direta da terra ou ao controle e 

processamento de matérias primas agrícolas. Estas firmas, que ge

ralmente eram filiais de firmas dos países desenvolvidos, se de

dicavam a dois tipos de atividades: exporta,ão de matérias primas 

agropecu.rias desde os paÍses da ~frica, ~sia e América Latina e 

produçio e distribuição de alimentos b~sicos para setores amplos 

da populaçlo de paÍses que nesta época tinham um desenvolvimento 

maior, como eram os da América do Sul, por exemplo- os frigorífi

cos no Brasil 

Assim, a expanslo do capitalismo agrícola na América 

Latina, esteve associada l extração de alimentos e matérias pri

mas Se tratava de ampliar a fronteira agrícola para abastecer 

os mercados das economias mais avançadas. 

Nesta etapa, apareciam as empresas de produE~O de ali

mentos, como carnes e cereais, oleaginosas1 entre outras de pro

dutos tropicais Neste momento, se apresenta de forma mais nítida 

a influincia da agricultura de exportaçlo no interior dos países 

e seu papel como provedora de recursos bisicos prim.rios para as 

economias avançadas 
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TABELA V I II 

HULTINACIONAIS ALIMENTARES DE HAIOR ATIVIDADE NOS PAÍSES EH DESENVOLVIMENTO 

Indústrias 

Beatrice <USI 
Unilever IUK/Nel 
llunge & Borne IArgl** 
Nestlé (Switz.) 
East Asiatic IDen.l 
RJR Nabisco IUSl 
W.R. Grace <USI 
Dart & Kraft <USI 
Castle & Cooke IUSI 
Bordem <USI 
Philip Horris <USI 
F'epsico <USl 
CPC lnternational IUSI 
Heineken <Ne.l 
Tate & L~le IUKI 
Sara Lee <USl 
Sodima-Yoplait <Fr.l 
Tai~o Fisher~ <Jap l 
General Hills IUSl 
Internat•J Hultifoods IUSI 
Ajinomoto IJap.) 
Procter & Gamble IUSI 
Kellog <USI 
Pi llsbur~ <USI 
H.J. Heina: IUS) 
Beechmam <UK I 
Seagram (Can. I 
Cadbur~ Schweppes IUKI 
United lkands <USI 
Hershe~ Foods IUSI 
Quaker Oats IUSI 
Union International IUKI 
Cargill <USI 
Nippon Suisson K. (Jap. 
Heji Seika Kaisha IJap. 
Rank s Hovi s IUK I 
Dalget~ <UKI 
BSN-Gervai s Danone (F r. 
Booker HcConnel CUKI 
Guinness <UK I 

Total 

73 
71 
64 
54 
33 
31 
29 
29 
27 
25 
23 
23 
19 
19 
18 
18 
16 
16 
16 
15 
13 
12 
11 
11 
10 
10 
10 

9 
8 
8 
7 
7 
7 
7 
7 
7 
7 
7 
6 
6 

Número de Países em que as 
Subsidiárias estão alocadas 

(20) 
(35) 
(6) 

(36) 
<2e> 
(15) 
(14) 

( 13) 
(!51 
( 11) 
( 15) 
(10) 
(18) 
( 17) 
116) 

(6) 
(15) 

( 14) 
(9) 
(5) 
(9) 

( 10) 
(8) 
(6) 
(9) 
(9) 
(5) 
(8) 
(?) 
(3) 
(7) 
(7) 
(6) 
(6) 
(61 
(51 
(4) 
(4) 
(6) 
(6) 

-----------------------------------~---------------------------------------



Continuaçlo Tabela VIII 

Indústrias Total 

Allied L~ons IUKI 6 
McCormick <USl 6 
I.C. Indust r ies <US I 6 
Coe a Co 1 a <US ) 6 
John Labat t I Can . ) 6 
Campbe 11 <US) 5 
Suntor~ (Jap.) 5 
Sta!e~ Continental <USl 5 

FONTE: Tabela 6.1. Apud: OHAN, 1989. 

Número de Países em que as 
Subsidiárias estão alocadas 

(5) 
(5) 
(4) 
(4) 
(3) 
( 4) 

( 4) 

(4) 

•• Nlo estio computados 31 filiais argentinas da Bunge I Borne. 
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Cabe destacar que a funçlo primordial das empresas 

transnacionais CE.T.I era controlar o comércio exterior, o qual 

significava o mecanismo de ajuste entre a produçlo de básicos na 

periferia e a industrializaçlo de bens agrícolas nos Países cen-

t nli r; < SUAREZ, i. 984) . 

b) Um segundo período se estende a partir da eQ Guerra 

Mundial até o fim dos anos 60. • a •poca de surgimento de muitas 

novas firmas transnacionais, sobretudo dos EUA, que estendem ini-

cialmente suas opera~!es para o Mercado Comum Europeu e o Japlo. 

Desde fins da d•cada d~ 50, os investimentos dos EUA 

começam a fluir em maior medida para os pais~• do Hemisf.rio Sul 

e penetram nos seus mercados internos. A hegemonia norteamericana 

em mat.ria agroalimentar, se produz por um conjunto de fatores 

ecanBmicos adotados, mas tamb•m tem em sua base o desenvolvimento 

da produtividade agricola, muito acima da ocorrida nos países 
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subdesenvolvidas. Os investimentos agroindustriais se dirigem so

bretudo para as maiores mercados da Am.rica Latina e para os paí

ses onde h~ maior•• possibilidades de desenvolvimento agrícola 

(ver Tabela IX). 

pital 

Neste período tem-•• um processo de concentraçlo do ca

que paralelamente produz uma reorganizaçlo dos sistemas 

alimentares. Os m~todos intensivos e de alto emprego de insumos, 

substituem as priticas agrícolas extensivas. Por esta via e com a 

ajuda do subsidio da agricultura • gerada uma nova organizaçlo, 

tanta agroinduatrial, quanto na produçlo de alimentos, que tem 

como um dos centros principais os sistemas produtores de proteí

nas <SORJ e WILKINSON, 1985). 

Nesta etapa se produzem os mesmos tipos de alimentos 

com igual organiza,lo, nos diferentes países da regilo latinoame-

ricana. Assim as E.T. constituem o prolongamento e a expanslo do 

processo de transnacionalizaçlo originado no centro (ver Tabela 

XI. 

cl Um terceiro período se abre nos anos 70. As agroin

ddstrias transnacionais nlo aumentam consideravelmente os inves

timentos diretos em agroinddstrias alimentares; elas diversificam 

suas atividades para outros ramos. 
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Nos países em que j~ estio implantadas, reinvestem uma 

parte dos lucros, para expandir suas opera;Bes, como foi feito no 

caso do Brasil. Nas anos de 1972 e 1973, os preços internacionais 

sofrem uma alta considerdvel e, depois da crise energ.tica, a re-

cesslo acompanhada de infla;lo afeta a quase todos os países in-

dustrializados e repercute principalmente nos países menos desen-

volvidos 

A d~cada de 80 se caracteriza por uma centraliza~lo de 

capitais. No início desta drlcada, observa-se uma srlrie de aquisi-

c5es de empresas do ramo de alimentos, muitas delas debilitadas 

pela crise econ8mica mais geral. Grandes empresas americanas e 

japonesas lancaram-se aos segmentos de maior potencial de cresci-

menta e inovaclo como slo os de massas prontas, chocolates, con-

dimentos e rac5es CFARINA, 19881. 

TABELA IX 
AMéRICA LATINA: IHVESTIHEHTOS AGROALIHEHTARES DOS EUA 

<milhÕes de dólares) 

-------------------------... -------------------------
Países 1966 !I) 1974 (X) tm (I) 1978 (SI 1979 lXI 19M lXI 
---------------m~-.~~--~~~~~~~-~---~~-~~---~~~--~---------------------------------------------

- Argl!lltina se 17,9 5ó lt.6 51 7,5 64 7,8 81 7,7 J7e 13,4 
-Bmll 5ó 17,2 159 31,2 232 34,3 284 34,8 m 3'1,7 43f 33,8 

Co!Oibh 14 4,6 19 3,6 31 5,5 5t 6,5 5ó 5,3 76 6,t 
- México 117 36,8 191 36,2 2t5 3f,3 233 28,5 3f5 28,9 371 29,1 

Peru 36 13,1 4.1 8,7 41 6,4 41 S,t 7 t,7 7 t,5 
- 'll!llezuela 24 6,2 56 lU llt 16,3 145 17,7 187 17,7 22t 17,3 
-------------------------~--------------------------

Total 291 !tU 527 ltt,t 676 ltt,t 817 ltt,t U55 !tU 1.213 ltt,t 

Alérin latina 356 652 832 991 1.273 1.512 

1983 

288 
519 
122 
298 

f 
267 

1.5$1 

2.f6t 
~~~~~~---~-~---~--~--~-~m-~~~-~-~~-~---~~~~~~~*·-~---~----~-----~~--------~-----------·----------

lll 

18,5 
31,3 
7,8 

19,2 

••• 17,2 

IlM 

FOHTE: Ehbon>ão prÓI>rii di autora c011 base nos dados do "Surv~ Cment llusinm" <várim; nderm;! US. Departll!llto de Colércio. 
A!ud, RAM, R. Pensalll!llto Ibmtaericano, 1995. 
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TABELA X 

PARTICIPAÇ~O DAS EMPRESAS TRANSNACIONAIS NA INDúSTRIA DE ALIMENTOS DE ALGUNS 

PAÍSES LATINOAHERICANOS 

Países 

Argentina 
(! 970) 

Brasil 
(1975) 

Colombia 
(!972) 

Costa Rica 
(década de 701 

Equador 
(!977) 

Classes Industriais 

l. Produtos de panificac~o 
2. Lácteos 
3, Refrescos 
4. Cetrveja 

l. Produtos alimentícios diversos <31 
2 Azeites vegetais 
3. Café solúvel 
4. Produtos de panificac~o 
5. Carnes refrigeradas 
6. Lácteos 

l. Abate de gado e consumo de 
carne (5) 

2. Lácteos 
2.1. Pateurizaclo 
2.2. Leites desidratados, ~ogurtes, etc 

3. Conservas de frutas e legumes 
3.1. Molho de tomate 

4. Oleos e Gorduras 
4 l. Azeite cru 
4.2. Tortas oleaginosas 
4.3. Oleo de cozinha 

5. Produtos de panificação panaderia 
5 .1. Rost iceria 

6. Alimentos para animais 

l. Azeite e gorduras 
2. Produtos de panificaç~o 
3. Abate de gado e conservação de 

carne 

l. Alimentos para Animais 
2. Produtos alimenticios diversos 
3. Conservacão de pescados e mariscos 

00 ETN 

35 
27 
92 
90 

54 
47 
43 
18 
16 
15 

63 

20 
79 
68 
B4 

69 
35 
27 
35 
92 
35 

08 
52 
30 

nd 
nd 
nd 



Pananá 

Paraguai 
(década de 70) 

Peru 
m73l 

Mexi. co 
(! 975) 

Venel!uela 
(! 97 4) 

Classes Industriais 

l. Elaboração de pescados e crustáceos 
2. Produtos alimentícios diversos 
3. Lácteos 
4. Cacau, chocolate e confeitaria 
5. Conservaclo de frutas e legumes 
6. Alimentos para animais 

I. Oleos e Gorduras 
2. Produtos de panificação 
3. Conservas de frutas e legumes 

l. Abate e preparo de carne 
e. Alimentos balanceados 
3. Alimentos diversos 
4. Lácteos 
5. 01 eos e Bo1·duras 

!. Leite condensado, evaporado e em p6 
2. Café solúvel e chá 
3. Fabricaclo de chicletes 
4. Concentrados, corantes para 

alimentos 
5. Palomitas de milho, batatas fritas e 

similares 

l. Abate de gado e conserva de 
carne 

2. Embalagem e conservação 
3. Produtos de panificac~o 
4. Lácteos 
5. Cacao, chocolate e confeitos 

82 

<X> ETH 

86 
53 
53 
42 
39 
34 

nd 
nd 
nd 

50 
3'1 
39 
37 
33 

97,0 
92,8 
88, l 
86,1 

73,9 

65 

51 
46 
45 
43 

FONTE: Bonzalo Aradjo, Ruth Rama Y Fernando Rello, Agricultura ~ Alimentos, in 
América Latina. E! poder de las transnacionais. México-Madrid, 1985. 
Apud: RAMA, R. Pensamento Iberoamericano, 1985. 

Alguns exemplos sla ilustrativas. Entre eles: a Beatri-

ce Faads que adquiriu a Ailiram e a Dart & Kraft que comprou a 

Embari. Quase ao mesmo tempo, a Beatrice compra a Dart & Kraft 

nos Estados Unidos. Mais recentemente, em 1988, a Beatrice vendeu 
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a Ailiram i Nestlé, como parte de uma opera;lo mais ampla de ven-

da de seus ativos nos países latino-americanos. Em uma opera;lo 

tados Unidos, a Anderson Cla~ton vendeu sua sub-

sidi~ria brasileira para a Gess~ Leve1·, em 1986 <FARINA, 

i 988) ( 3) 

De forma conclusiva pode-se dizer que as agroinddstrias 

multinacionais impuseram novas normas tecnológicas e comerciais 

que acarretaram uma marginaliza;lo da produ;lo tradicional com 

repercuss5es dramdticas ao nível de consumo <SORJ e WILKINSON, 

i 98~j) . As multinacionais trouxeram consigo h~bitos alimentares 

correspondentes a um sistema sócio-econBmico muito diferente. Co

mo foi visto,as mudan;as na elabora;lo de produtos foi sendo fei-

ta em base i progressiva satura;lo dos alimentos bisicos. Trans-

pondo isto para o contexto latino-americano, estes produtos mais 

sofisticados acabam concorrendo com os bdsicos, agravando ainda 

mais o problema de md alimentação no Terceiro Mundo CBORJ e WIL-

KINSON, l9B5). 

Tal processo de internacionaliza;ão, como se viu, sig

nifica m~todos de produ;lo semelhantes aos observados nos países 

mais desenvolvidos, operando em uma economia de renda m~dia mui-

tas vezes menor e com uma retaguarda agropecu~ria extremamente 

heteroginea e muito pouco organizada para negociar com o setor 

industrial. Isto nlo significa, entretanto, que o setor esteja na 

fronteira tecnoldgica CFARINA, 1988). 

(3l Outros exemplos podem ser vistos em Farina, 1988. 
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e. PANORAMA BRASILEIRO 

e.i Evcluç:l:o da Indústria d• Alim•ntos D••d• a 

Década d• 60 

Constituindo-me na atividade pioneira do país, a par

tir da produçlo de açdcar de cana j' no ••cuia XVII, a inddstria 

de produtos alimentares encontrou desde as primeiras d•cadas des

te s•culo condiç!es excepcionais para o seu desenvolvimento, com 

a utilizaçlo de produtos de origem extrativa, agropecu,ria, de 

pesca e química. ~ medida que se ampliam as necessidades de su

primento alimentar • papulaçlo mundial, a inddstria passa a se 

caracterizar como o recurso tecnológico capaz de, reduzindo as 

variaç!es sazonais, contribuir para uma regularidade da oferta de 

alimentos <CONJUNTURA ECON8MICA, 1974). 

é sabida a importlncia que tomou a aceleraçlo do pro

cesso de industrializaçlo do Brasil no pÓs-guerra com o início da 

produçlo interna de bens intermedi,rios, de consumo dur,vel e de 

capital, e a substituiçlo •• importaç5es <LIMA, 1979). Em tal 

processo tornou-se ponder,vel a proporçlo das inddstrias pesadas, 

notadamente metaldrgica, material el.trica, material de transpor

te e química, com consequente alteraçlo na estrutura produtiva do 

país, reduzindo-se a participa~lo dos gineros tradicionais na 

composi~~o do produto industrial (SERRA, 1992). E a inddstria de 
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alimentos nlo fugiu l nova situaçlo 

A ind~stria de alimentos destaca-se do conjunto dos gl

neros industriais pela relativa importlncia de seu contingente de 

trabalhadores: a despeito da crescente diversifica;~o da estrutu

ra industrial brasileira, a ind~stria de alimentos mantém sua po

siçlo de principal glnero industrial em volume de emprego, situa

çlo esta que se mantém até atualmente <PRADO, D.K., citado em SE-

NAI, 1987). 

Com efeito, a ind~stria de alimentos • concebida a par

tir de um recorte conceitual do aparelho produtivo que tem por 

critério a destina;lo final dos bens que ela produz- qual seja o 

uso alimentar direto ou o consumo intermedi,rio na produçlo de 

bens finais para uso alimentar. No entanto, encontram-se distin

tas realidades produtivas, sendo que empresas familiares tradi

cionais tecnicamente artesanais, e produzindo para mercados lo-

justap5em-ae a grandes unidades produtivas, frequentemente 

aubaidi~riaa de firmas multinacionais, que produzem bens de maior 

denaidade tecnoldgica destinados a grandes mercados urbanos, 

eventualmente mercados externos. Tal diversidade e o tamanho do 

leque de atividades compreendidas neste setor, juntamente com o 

grande n~mero de estabelecimentos que o caracteriza, fazem com 

que possa se encontrar unidades produtivas operando paralelamente 

em distintos est~gios de desenvolvimento tecnol6gico CSENAI, 

l. 987). Situaçlo esta que nlo difere de certa forma dos países 

membros da OECD, pois em alguns paÍses, como It,lia e França por 
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exemplo, tambdm se encontra firmas pequenas e/ou artesanais ao 

lado de grandes corparac5es multinacionais. 

Na Brasil, ao longo do período de 1920-1963, o setor 

agrícola evoluiu a uma taxa de 4,1% ao ano, ao passo que o setor 

industrial se expandiu a uma taxa mais elevada, 6,3% ao ano. A 

diferença dessas taxas de expansla mostra, de forma inequívoca, a 

acentuada industrializaçla porque passou o país !FGV, l966l. 

Atd 1940, a agricultura e a inddstria evoluiram prati-

camente num mesmo ritmo. A partir daí acelera-se o ritmo de cres-

cimento industrial, como pode ser visto na Tabela XI. A signifi-

cativa aceleraclo do processo de industrializaclo teve a acampa-

nh~-la uma crescente intensifica;lo da vida urbana. 

Especificação 

Agricultura 
Indústria 

Total 

TABELA XI 

RITMO DE EVOLUC~O DA ECONOMIA BRASILEIRA 

1920-1962 

1920-1922 
a 

1930-1932 

3,1 

1930-1932 
a 

1940-1942 

6,3 
6,0 

6,2 

1940-1942 
a 

1950-1952 

1,4 
7,7 

4,8 

1950-1952 
a 

1960-1962 

4,7 
8,9 

6,0 

FONTE: Instituto Bra1ileiro de Economia, Centro de Contas Nacionais. Apud: 
FGV, 1966. 
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O fen8meno da urbanizaçlo obriga a certas indagaç5es 

sobre a adequaçlo do ritmo de crescimento do setor agrícola no 

tocante aos produtos destinados ao consumo interno, a fim de que 

se possa inferir se houve ou nio relativa melhoria dos padr5es 

al i men t an;,'s da populaçlo, especialmente a do setor urbano 

<FGV,i966l. 

Ao longo do processo dr industrializa,lo do país, a 

partir da 21 Guerra Mundial, a inddstria de alimentos manteve 

firme tendlncia de crescimento, com o ndmero de estabelecimentos 

evoluindo de 14.905 em 1940, rara 49.346 em 1980 !Tabela XIII. 

TABELA XII 

ESCALA E PARTICIPAÇ~O DA INDúSTRIA DE ALIMENTOS NO BRASIL 

Estaheleci~entos Pessoal OcuPado llalor da Trans!orolio 
-------~-~~-----------m~~ 

__ .,.,. .. _______________ 
--~------------

Período uro X na Indústria de ltlilero I na lndlistria de uro I aa Indústria de 
Trans!oraado Tnmsfor1ado Transforll(io ______ .... __________________ .,. __________ 

194$ 14.9$5 36,37 173.535 19,18 77 .1st 2t,ló 
l95t 32795 39,92 234.311 17,89 53!.!57 2t,S! 
196$ 33.534 3t,81 256.113 15,17 2$5.193 ló,43 
l97t %.815 29, lO 372.4tl !4,13 1.459.122 13,47 
1975 18.2t5 26,22 51U35 13,1t 3.8~.285 11,31 
1981 49.346 23,87 622.1tt 12,95 
-----------------·-------------------------------------------------------
FONTE: Censo Industrial, 194f-51-6t-75-st. Apud: CAHAR60, H. 1982. 
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Exceçlo feita ao ano de 1950 em que ocorreu um aumento 

na participaçlo do n~mero de estabelecimentos, observa-se na in

d~stria de alimentos uma mistem,tica perda de representatividade, 

em valores relativos, no conjunto da ind~stria de transformaçlo, 

nos períodos intercensit,rios CLIMA, 19791. Por.m, CAMARGO N., 

119821 argumenta que essa reduçlo foi relativa ao avanço mais que 

proporcional das setor•• produtores de bens intarmedi,rios de 

consumo dur.vel e de capital, no surto industrial do pds-guerra. 

Mesmo com o recuo, em termos relativos, na contribuiçlo 

ao valor da produEio, a ind~stria de alimentos continuou a ter 

papal decisivo em outra 'rea: a criaçlo de novos empregos, a uma 

taxa de 3,061 ao ano no período. Nos anos entre 1965 a 1975, a 

ocupa;lo de pessoal Pelo setor cresceu a 3,81 ao ano, contra 3,01 

para a ind~stria como um todo (CAMARGO N., 19821. 

A compara~lo entre as taxas m~dias anuais de crescimen

to de diversos setores industriais demonstra que a expanslo da 

ind~stria da alimantos, nlo acompanhou a tendincia da ind~stria 

de transforma;lo como um todo !Tabala XIIIl. 
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TABELA XIII 

PIB. - TAXA DE CRESCIMENTO ANUAL <EH lO E TAXAS HéDIAS ANUAIS DE CRESCIHENTO DA 

INDúSTRIA DE TRANSFORHAC~O - GiNEROS SELECIONADOS <EH %> 

-------------------~-----~----------------------~----------------------------------------------

Ano 1968173 1974 1975 1976 1977 1978 1979 1988 
-----------------------------------------------------------------------------------------------

m 1!,5 9,8 5,6 9,8 4,7 6,8 6,4 a,e 
Gênero da Indústria 
---------------------------~-------------------------------------------------------------------

Hinerais não He~alicos 13, I 14,9 9,9 12,8 9,3 S,ó 5,5 6,5 
Metalurgia 11,7 5,2 9,2 13,5 7,2 5,5 19,9 12,1 
Hecânica 20,2 11,6 15,1 14,8 -7,2 4,8 7,1 15,4 
MaL Elétrico e de Comunicado 17,7 10,3 0,5 18,4 1,4 9,4 a,t 5,1 
Haterial de Transporte 21,8 18,9 0,5 7,3 ·2,6 !4,2 5,1 2,0 
Papel e Pape Jiío 13,0 -24,8 -4,9 20,8 2,5 11,6 12,9 9,6 
Borracha 14,9 18,2 4,7 11,2 -2,0 6,7 6,6 9,7 
Química 16,5 S,4 2,5 17,8 6,5 9,0 7,5 9,8 
Produtos de matérias plásticas 18,6 23,2 5,1 11 ,a -9,6 25,3 25,3 12.3 
Têxtil 9,0 -3,6 2,3 6,2 t,5 5,2 5,9 6,2 
Ali1tmtos 9, l 5,5 -e, I 11,3 5,6 3,3 1!,3 7, I 
Bebidas 9,9 8,4 5,4 13,6 13,6 7, I 5,t 2,7 
Fuao 5,6 12.8 7,9 9, I 5,3 5,8 4,1 -e, 9 
Indústria de Transformação 13,3 7,8 3,8 2,3 7,6 7,0 7,6 

-----------------------------------------------------------------------------------------------
FONTE: Apud: CAMARGO NETO, 1982. 

As transformaç5es s6cio-econ8micas ocorridas no pais, 

nas dltimas d adas, encontraram resposta na inddstria de alimen-

tos. O setor diversificou sua produçlo para atender a um mercado 

em constante muta~lo ante fen8menos como a urbanizaçlo, a indus-

trializaçlo e a elevaçlo da renda global (CAMARGO N., 19821. 

A transformaçlo ao longo dos anos 70 foi ainda mais 

profunda, revelando modifica;lo significativa na estrutura de 
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rrodu~lo do setor, deslocando-se, dos produtos tradicionais na 

país, em dire;lo •queles de maior elabora~la tecnoldgica. 

Com rela~lo ao tamanha mais representativo de estabele

cimentoCescala de produ;lol, os dados na tabela XIV, mostram as 

unidades midias, de 50 a 500 pessoas ocupadas, como as mais re

presentativas do setor de alimentos, pois ainda que representas

SEm C!rca d! 8.5 a 9% do n~mero de estab!lecimentos, absorviam, 

na midia dos dois anos, aproximadamente 49% do pessoal ocupado e 

58% do valor da transformaçlo industrial <LIMA, 19791. 

Por outra parte, nlo • negligenci~vel o peso das sran-

des empresas no setor(mais de 500 pessoas ocupadas) que, embora 

representando menos de 1% do ndmero de estabelecimentos, respon

diam por cerca de 15% do pessoal ocupado e 12% do valor da trans

forma~lo industrial nos dois anos considerados. 
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TABELA XIV 

BRASIL - INDúSTRIA DE ALIMENTOS - POR TAMANHO, SEGUNDO O PESSOAL OCUPADO E VA

LOR DE TRANSFORHAÇ~O INDUSTRIAL - EH X - 1970* E 1974** 

Grupos de 
Pessoal Ocupado 

Estabelecimentos Pessoal Ocupado Valor da TranJO 
formaç:ão 

1970 1974 1970 1974 1970 1974 

-~---------------=------------------------------------------------------------
5-9 57,99 54,53 14.71 12,58 9,40 9,04 

10-49 30,74 33,53 22,79 21,82 20' 11 19,98 
50-499 8,53 9,35 48,98 49,83 57,67 58,10 
) 500 0,46 0,56 13,52 !5,77 12,44 12,36 
Sem declaração 2,28 2,03 0,48 0,52 
-----------------------------------------------------------------------------
Total 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 

Segundo o Censo Industrial-1970, os estabelecimentos com menos 
pessoas ocupadas, embora constituissem 63,34% do ndmero total, 
15,28% do pessoal ocupado, 4% do valor da produção e 4,84% do 
transformaçlo industrial. 

100,00 

de cinco 
absorviam 
valor da 

•• Considerados somente os estabelecimentos com cinco ou mais pessoas ocupa
das para fins de comparaçlo entre a Pesquisa Industrial-1974 e o Censo In
dustrial-1970. 

FONTE: FIBGE. Censo cit p. 146-7. FIBGE. Pesquisa cit p. 136-7. Apud: L!HA, 
1979. 

Um aspecto ainda importante a ser examinado refere-se ~ 

origem do capital na controle das vendas das empresas de produtos 

alimentares. As empresas multinacionais respondem por 65,61 do 

faturamento da inddstria de alimentaçlo, que ocupa assim o sdtimo 

lugar entre os setores de preferência do capital estrangeiro no 

paÍs <tabela XV). Com 62,11 do patrim&nio liquido e 62,41 dopes-

soai ocupado correspondendo ls multinacionais, os índices do se-

tor alimentício nlo diferm muito, nessa ireas, dos níveis apre-
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sentados pela maioria dos setores tradicionais da inddstria de 

transformaçlo (exceto fumo) !CAMARGO N., 1982). 

Quanto aos investimentos diretos estrangeiros no setor, 

vel"ifica-·se pn~feri:incia maciça pelos "produtos alimentares diver-

sos'', que slo os mais sofisticados, e dirigidos ~ classe de renda 

mais elevada, como se vi na tabela XVI. 

TABELA XV 
PARTICIPAÇ~O PERCENTUAL - PELO FATURAMENTO, PATRIMôNIO LÍQUIDO E PESSOAL-OCU
PADO - DAS EMPRESAS GOVERNAMENTAIS, NACIONAIS PRIVADAS E HULTIWACIOWAIS, i977 

---~----------------------------------~----~----------~---~----------------------------

!idllfts Flturuento Pltritôaio Líqaido Pessoal OciiPúo 
--~--- .. -----~---- ... -------- 8 _____ ,. ____________ --------
Governo !Qcional Kultina Governo Nacional llllltlnl Governo Nacional ltultiRl 

Privado cional Privado cional Privado cional 
--------------------~-~- ..... ------------------
Indústria de Translor1ação 25,2 24, I St.? 37,5 26,1 36,4 11,5 36,9 51,6 
!oraado 
Minerais não Metálicos 47,2 52,8 st,& 49,4 53,3 46,1 
Kehlurgia 45,8 3f,9 23,3 51,5 27,5 21.1 37,& 39,3 23,1 
Mecânica 3,7 14,6 81,7 2,3 36,7 61 •• 3,9 24,1 72, I 
Aparelhos eletricos e de 8,7 91,3 5,9 94,1 12,7 11.\,7 
c01unicado 
Material dt Transporte (,9 15,4 81.7 7,t 3t,6 62,4 3,2 22,3 74,5 
Madeiras e Artefatos 82.1 17,9 8U 15.8 77,8 22,2 
PilPel e Papelão u 78,t 21,9 12,3 46,8 41,9 4,1 &9,1 26,9 
Hobil iario 85,& 15.t 85,2 14,8 84,1 15,9 
Borracha 9,5 15,5 75,1 12,5 23.1 64,4 4,2 24,1 71,8 
Couros e Peles 47,8 52,2 67,2 32,8 55,1 44,5 
lluímico 73,3 6,5 28,2 84,3 3,1 IM 53,9 9,9 36,2 
Plásticos 25, I 74,9 49,6 st,4 31,6 68,4 
Petróleo e derivados 95,7 2,4 1.9 97,7 1,3 l,t 96,7 2,5 t,B 
Famcêutico 5,1 95,t 11,5 88,5 4,3 95,7 
PerfUJaria 91,3 8,7 82,3 17,7 1!5,6 14.4 
Têxtil 4U 56,e 56,2 43,8 59,9 4t,l 
Vestuário 46,2 53,8 41,7 59,3 5!,8 48,2 
A limtos 34,4 65,6 37,9 62, I 37,6 62,4 
kbidas 79,3 21.1 85,1 14,9 85,5 14,5 
F1110 !tU lff,t IH,f 
Editorial 14U !IM 
DíVI!rsos 26,8 73,2 41,8 59,2 45,3 54,7 
------------------M------~--~-~~--~--------------------~~--------~---~----------------~-----~--

Fli!!E: Pesquisa IPEA- !981, baseada na 1101tra ·~ne• é Que~ na Econ01ia Brasileira•. Visão. Apud: CAHARSO H., 1982. 



TABELA XVI 

INVESTIMENTOS DIRETOS E REINVESTIMENTOS ESTRANGEIROS 

NA INDúSTRIA DE ALIMENTOS E DE TRANSFORHAC~O 

____ ., ______ .,. _________________ ---------
Períodos Produtos Ali.enlar!S Indústria de Yllore1 Acllllllidos (IJst UNI 

----~~--~-~~------------w-----~---------~~- Alii!Rios/ia -~--------M-------

Beaeficia- Frigorífico Produtos Total dástria de ludlistria de ladástria de 
l!ftto, tor Alii!Rii tnnslorntlo Alii!RIOS translorntlo 
relado e m, di-

aoagn vmos 
(I) !Xl (J) (I) (li 

93 

----
íudice 

!Dezi71•1Ml 

---~-------------~~~----0--------~~--~------------~-*-~--~~-~-------------- -------
llez/7! 3,59 8.72 f!,6? I tU 5,68 135,«3 2.383,715 IM IM 
llez/77 lUB 1.97 87,95 ltt,t 6,72 576,694 8.587,232 426 36t 
Dez/81 11,23 1.51 87,26 IN,t 5,89 846,198 14.253,631 621 598 
Dez/82 9,94 1,67 89,39 19M 5,83 993,958 15.493,769 667 65t 
Dez/83 lt,M M2 89,38 ltt.t 6,12 Ltt2,1el 16.31H,565 141 6ff 
Jun/84 lt,57 t,âl 88,82 "'·' 5,96 Lt!Z,73t 16.9'/Uóó 748 713 
-----.. ---------------------------
FONTE: Bo1eti• Banco Central - eai/85. Apud: Revista Ali~entatão, 1986. 

No que tange ~s exportaç5es, vi-se no decorrer dos anos 

70 uma queda na porcentagem de exportailo de produtos bisicos e 

um aumento na porcentagem de manufaturados alimentícios. Consta-

ta-se tamb&m através da tabela XVII, um acr&scimo das exporta;5es 

de manufaturados alimentícios em relaçlo ao total de manufatura-

dos gen>.l. 

A tabela XVIII mostra também um maior volume CUSI) nas 

exportaç5es de produtos alimentares do que nas importa,5es para o 

Período 1976 a 1993. 
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TABELA XVII 
BRASIL - EVOLUÇÃO DAS EXPORTAÇÕES DE PRODUTOS B~SICOS, INDUSTRIALIZADOS, 

ALIHENTiCIOS E MANUFATURADOS - 1914-1918 

--~---------- .. --... ~--------------------------- .. ----
Discriainado 197~ 1975 1976 lt77 1918 indice de 

Crrniuento 
Notinil 
1974178 

(1974=ltt) 
------------------------~-----~~------------------------~--~~--~-------------------~ 

I. Produtos bisicost 4.576.699 5.121.372 8.12Ut5 6.958.618 5.969.6« 131 

11. lndustrlali!ldos ali~entícios 793.416 819.443 937.881 1.247.488 1.388.437 175 
I. Manufaturados J4t.m 369.955 589.87e 779.161 961.269 273 

Café induslriali!1do l!U45 i9.79t i!25.5:W 3U.H2 348.2t3 3tt 
Atum refinado 6Ut2 125.529 111.646 l3t .238 121.357 211 
Carne de boi industrializada 81919 19.548 ll3.6f9 118.826 91.462 12t 
Extrato de carne 18.331 7.136 13.899 14.896 6.2tl 34 
óleo de soja purificado ou refinado 9 1.141 21.182 8.699 11.124 131.261 
Suco de frutas e hortaliças !exceto U98 3.592 U95 3.46t 13.689 224 
hrilllial 
Suco de laranja 59.17t 82.213 ltt.9tt 171.941 332.642 562 

e. SetiiiRufaturados 452.416 449.488 357 .til 468.327 457.168 I ti 
Manteiga de cacau 99.991 6t.2t9 7U2t 96.283 83.121 83 
Oleo de aaendoia, e1 bruto 3t.st8 31.814 59.718 38.379 56.721 18c\ 
Oleo de babaçu, e• bruto 36.757 681 221 2.912 6.483 18 
Oleo de soja, ea bruto 1.891 152.4~ 174642 2R216 278.173 lUIS 
~dm cristal 283.33t 2t4.342 52.42t 55.937 32.764 12 

11!. Delais lilllt!aturados 1.921.792 2.214.569 2.195.246 3.t6t.4t8 4.152.668 216 

IV. Tohl gml das tlQiorbdH 7.95t.996 8.669.994 IU28.3t3 12.121.175 12.65f.633 15'1 

v Total produtos bisicos/total geral 57.56 57,99 6t,52 57,41 47,19 
!lQlOrhçÕes (I) 

VI Total industrializados aliaentí- 9,98 9,45 9,26 lt,29 lt,98 
cios/total geral eKPortacões (f) 

VI!. Total aaanuhturados ali~entí· 4,29 4,27 5,74 6,43 7,36 
cios/total geral eXPortações {f) 

VIl!. Total geral nnu!atmdos aliaen· 15,f7 14,31 21,92 29,29 18,32 
ticios/total lill!Uiaturados geral !Xl 

IX. DE1ais •anulaturados/tntal geral 24,17 25,54 21.67 25,25 32,83 
exporhções m 

--------~~-----~--- .... ..,,., __ ,..,_.,_., _____________ M ____________ ......... --.. -----·------------.. ------

FOOE: Relatórios CACEX · Divisão de Desenvolviaento e Orientação de Processil!ftlo. Coaêrcio EKierior-EKPortações, 1978. Atoud: 
l!HA, 1V79. 

i Considerado o total dos produtos básicos dos quais serca de 83~ constituiu-se e1 produtos de basr agrícola entre 1974 e 
!917. 
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TABELA XVIII 

INDÚSTRIA DE PRODUTOS ALIMENTARES EXPORTACõES* E IMPORTACÕES** 

Exportações (a) 
Importações lb) 

1976 

2,05 

1977 

3,19 
133 

1976-1983 

1978 

3,20 
135 

1979 

3,55 
162 

1980 

4,70 
141 

1981 

5,38 
80 

1982 1983 

4,01 4,35 
59 36 

----------------~------------------------------------------------------------
(a) Em US$ Bilhões 
Cbl Em US$ Bilhões 

FONTE: Revista Alimentação, 1986. 

e.e. Situa~lo Atual 

O setor produtor de alimentos d formado por mais de 50 

mil empresasp que reprementam 23,6% dom estabelecimentos indus-

triais do país, segundo o censo de 1980. Em 1987 a agroinddstria 

empregava 733 mil trabalhadores segundo dados da Associaçlo Bra-

sileira das IndJstrias de Alimentaçlo lABIAl (JORNAL FOLHA DE 

S.PAULO, 1989) <ver gr,fico Il. A participaçlo da inddstria de 

alimentos no produto industrial nacional d de ilX, o que equivale 

a 4% do Produto Interno Bruto <PIBI. 

F'or suas próprias características estruturais, a indds-

tria de alimentos tem desempenhado um papel estratdgico no quadro 

recente da economia brasileira. A baixa sensibilidade dos produ-
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tos alimentares as oscilaç5es da renda disponível faz com que es-

te segmento est a relativamente salvo de oscila;5es bruscas (ver 

tabela XIX para a d•cada de 80). 

TABELA XIX 

TAXA DE CRESCIMENTO ANUAL DA PRODUÇ~O 

<Varia~llo ") 

1981 1982 1983 1984 1985 1986 1987 
-------------------~----------~----------------------------------------------

IndLtst r ia 2,7 l '3 3,0 -0,9 0, I 0,7 7,0 
Alimentar 

lnddstria -7,6 -2,5 -5,1 -0,6 11,0 23,5 -3,2 
Bebidas 

Indlistda -10,4 -0,4 -6,1 6, I 8,3 7,4 2' 1 
Transformaç:ão 

PIB -3,1 l '1 -2,8 5,7 8,4 8,0 2,9 
--~·--~-------------·""---M~----·-------------------------------------------------

FONTE: ABIA. mimeo, s/d. 

Basicamente, a inddstria brasileira de alimentos est' 

voltada ao mercado interno. Pesquisa recente elaborada pela Fun-

daç:lo Getdlio Vargas <FGVl revela que 80% do faturamento desta 

inddstria tem origem na demanda dom.stica. Isto nlo significa, 

entretanto, que as exporta;ôes sejam meramente residuais. Na mé-

di;,. dos anos 80, as vend<>.s e'>d:el·nas alcanç:al"<'.m a marca de USS$ 

5,6 bilh5es anuais, o equivalente a quase 1/4 das exporta;Bes 

brasileiras <ver tabela XXI. 
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As dificuldades rara um incremento maior das exporta-

~5es de alimantos, reside na relativa defasagem tecnolcigica que 

caracteriza a ind~stria brasileira <ABIA, s/d). 

TABELA XX 

EXPORTAÇÃO DA INDúSTRIA DE PRODUTOS ALIMENTARES 

--~-~---~------~--~~-----~~y-~~--- .. ------~~-------~- .. ___ .. ____ .... ,., __________ 
Cod. ~.B.K./Discriaina;ão UJSf UH! ---.. -... - ....... _____ .... _ __ ..,_ ·--

!98t 1981 1982 1983 1984 1985 1986 1981 
(JaallloYI 

------------~-~~-------------------------------------·-----------

2 Carnes e 1iudos 29t.239 56Uó8 53U4t 499.826 533.265 559.119 436.374 4-42.253 
3 Peixes, crustic!OS e 127.174 148.563 157.559 131.957 l72.21t 169.232 149.tat 158.%5 
4 leite e derivados, ael e ovos !.757 li. 836 1.453 U'lt 1.352 1.537 1.6t2 1.526 
7 leguses e Hortaliças ê'i~ 233 131 147 166 654 641 773 
8 Frutas beneficiadas 8H25 87.578 8Ut9 9t. 163 81.511 115.673 123.268 95.931 
9 Calé, chá e especiarias 35.633 28.6t6 21.512 29.914 31.441 21.322 2U23 17.H6 

10 Cereais 366 19859 3.713 1.284 423 2.tst 1.597 1.23t 
11 Produtos da industria de aoagn 2.38! 5.721 2.943 4.434 2t.5t3 9.196 2.513 1.461 

Total sni-tlaliondos 543.868 852.613 llt9.76t 761!.515 838.87t 879.342 735.196 725.193 

15 Oleos e gorduras 55U87 72Uil 478.ü7 544.337 775485 759554 187.579 614.683 
!6 Produtos Càrneos 25H'I3 325.615 279.m 33095 336.648 286.7ts 244.188 233.116 
!7 ~úcares e Produtos de 1.397.222 1.16t798 599.748 57U41 635.519 425.972 . 466.225 319.147 

confeitaria 
IB l'repmção de mau 421.526 776.344 22U33 299.279 445.t46 447.545 334.426 3t5.214 
19 Produtos de Padaria 1U13 12.237 3.721 3.t21 lU62 4.184 4.661 5.759 
20 leg~J~es, Horhlius e lrutas 397953 717.491 62U83 653.321 1476.761 819.192 738.161 767.333 
2! Preparações A1i~entícias 331452 278.878 281.664 283.58t 323.Ht 282.594 375.135 234.912 

Diversas 
22 Bebidas H74t6 86.631 91.863 859711 199.797 ltl.715 84.529 2t.284 
23 Resíduos e Rações Aní~is 1615.726 2.273.t41 1.781.673 I. 979.738 !.593.624 1.311. 537 !.361.151 1.486.819 

11 Total Elaborados 5.119.477 6.H3.t45 4.364.971 4.735.991 5.796.233 4.418.899 3.846.156 3.987.276 

lndustrialilldos ll+ill 5.653.346 6.855.648 5.174.731 5.498.515 6.635.114 5.298.241 4.581.152 4.712.369 

Total das EXPortaçÕEs 2t.l32.4tl 23.ê'IH35 2t.l75.t71 21.899.314 27.H5.336 25.639.111 22.393.343 22.575.431 
---------~-----~---------0--- .......... ____________________ ,. _____ ., _________ 
FOOE: ADIA, 1i1eo, sfd. 
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Embora r&pr&s&ntando um dos setor•• mais importantes da 

ind~stria de transformaçlo do país, como foi visto anteriormente, 

o setor de alimentos nio d considerado um setor intensivo em tec-

nologia. Pelo contririo, ~um setor que tende a ser nlo apenas de 

baixa densidade tecnológica, mas tamb~m conservador quanto l alo 

caçlo de recursos para a pesquisa e desenvolvimento (GARCIA, 

i 988) . 

Pesquisas realizadas em alguns ramos da inddstria de 

alimentos mostram que esse setor, além de enfrentar problemas de 

falta de mat~ria-prima em quantidade, qualidade e custos adequa-

dos, n~o ~ um setor marcado por ousadas e radicais inovaç5esJ mas 

por transformaçSes graduais e lentas que tendem a alterar relati-

vamente pouco os produtos e a centrar-se em aumento de escala, 

produtividade, qualidade e padr!es de higieneCBERTERO, 1978 e AL-

BlJ<iUERQUE et a l 1 i., 1986) . 

As inavaçBes tecnológicas neste setor, al~m de serem 

quase sempre uma adaptaçio de tecnologia importada •• nossas con-

di,Bes de mercado e mat~ria-prima, provim de desenvolvimentos 

ocorridos fora do setor (oriundos da inddstria química, como os 

acidulants, etc, e da ind~stria de equipamentos) <GAR-

CIA, 1988) 14) 

141 A ABIA calcula que a inddstria de alimentos e de bebidas apresenta uma de
fasagem tecnológica de 40% em média, em rela~ão ao padrão de produ~ão dos 
países desenvolvidos, I tomando esse padr~o como 100%). 
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Essa defasagem tem i1npedido o aumento das exporta~5es 

de produto com maior valor agregado e muitas vezes nlo depende da 

agroind~stria em si, mas de alguns insumos utilizados, como as 

embalagens. 

No entanto, hj de se levar em conta a heterogeneidade 

da ind~stria alimentícia. Dependendo do sub-ramo, o processo de 

ado~io de novas tecnologia• disponíveis no mercado, apresenta 

ritmo bastante dinlmico, como por exemplo laticínios, e processa

mento de citrus; outros sub-ramos slo extremamente conservadores, 

como • o caso de massas alimentícias, conservas vegetais e pesca-

do <GARCIA, 19881. 
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GINESE E DESENVOLVIMENTO DA FEA 



CAP:f.TULO I: I: I: 

DiNESE E DESENVOLVIMENTO DA FEA 

1. INTRODUCIO 

Antes de entrarmos nos pressupostos de criaç5o d~ 1 7 ~ 

culd<>.de de En9enh.a1·:i.a de Alimentos <FEA), é interessante t"'r •.•.m? 

id~ia geral das etapas transcorridas anter·j.ormente~ 

contribuiram para um processo de amadureci1nento que rostel·inl-i11rn·

te resultaria na criaç~o desta faculdade. 

Vale a pena portanto, fazer um b1·eve esbo~o desdr ~~ 

tempos do Instituto Agron&mico de Campinas <IAC), no qual n 

criador da faculdada, André Tosello, era pesquisador 

O Instituto Agron6mico de Campinas <IACI originou-nç do 

Imperial Esta~io Agronômica de Campinas que foi criada pelo G0-· 

verno Central em 1887, com o intuito de promover estudos relacio-

nados com o dasenvolvimento de uma agricultura racional (?lL.8U···· 

QUEF\QUE, i 'i'B6 I . 

As condiçBes específicas da regi~o paulista no ~ltimo 

quarto do século XIX em virtude da expanaio cafeeira, vio n~n só 

incentivar a criaçio de uma institui;lo de pesquisa agrícola, mas 



fornecer candi;Bes para seu desenvolvimento. Simultaneamente, sua 

criaçla acorre sob forte influlncia do sucesso alcançado na Euro-

pa por estaç5es agronBmicas de pesquisa que, embora iniciadas em 

alguns casas com fundos privados no decorrer do s•culo XIX, ti-

nham sido assumidas pelos governos dos respectivos países CRUT-

TAN, 1982). 

Esta institui;lo apresenta um grande dinamismo no de-

correr dos anos, passando assim par virias mudancas, ou melhor, 

reorganiza;Bes bem marcadas no tempo, por•m ver-se-i apenas ~que-

Vale a pena chamar a atenclo para a criaclo, na reforma 

de 1907, de um ''laboratório de fermenta;la industrial'', que aten-

deria aos interesses das florescentes industrias de laticínios, 

vinho e aguardente <ALBUQUERQUE, 1986). 

Após uma nova refot·ma ~m 1927, o IAC passa a .. contar c:om 

se;5es b'sicas, aplicadas e de pr,ticas culturais. Entre as se-

c:Bes aplicadas, destaca-se para o nosso estudo, a de bacteriolo-

gia e inddstria de fermenta~lo, que reflete a importlncia das 

agroinddstrias alimentares, principais usuirias potenciais desses 

estudos <ALBUQUERQUE, 1986). 

(i) Maiores detalhes da evolu~ão histórica do IAC, podem ser vistos em ALBU
QUERQUE, R.H.L. et allii, 1986. 



104 

Em 19:35, a <;eção "<luímica Analítica e Tecnologia" in

corpora as antigas 'reas de <lu:ímica e de Fermentação Industrial. 

Em 1954, apds crises e desmembramentos da pesquisa por 

que passa o IAC, vi-se um movimento geral de crescimento da ins

tituição. Tem-se a especializaçlo de funçaes e o instituto passa 

a tratar, com nível de detalhe cada vez maior, um universo cada 

vez mais circunscrito de problemas de melhoramento vegetal ou de 

acréscimo de produtividade de uma série de variedades <ALBUQUER

QUE:, 19!36). !~este período algumas "funções do IAC", passam Pa\·a a 

Coordenadoria de Assistlncia Ticnica Integral ICATil. Ao final da 

dicada de 50; montam-se novos laboratdrios, e sio construídos os 

pr.dios e laboratdrios da nova Divislo de Tecnologia Agrícola, 

que seria a semente do futuro Ital, como veremos posteriormente 

(ALBUQUERQUE, 1986). 

No período de l954/l955 vi-se a necessidade de dividir 

em departamentos as distintas atividades do IAC. Cria-se nesse 

lapso, a Divisio de Solos, Mecinica Agrícola e Tecnologia. Em 

1956, surgem as primeiras idciias para a criação de um instituto 

de tecnologia agrícola Sendo iato porém muito prematuro, caute

losamente resolve-ae por criar um setor de tecnologia, no prciprio 

IAC, com conaequente desmembramento da Divislo anterior <Boletim 

do CTF'T, 1.964) 

Com o desenvolvimento acelerado do setor de tecnologia, 

em 1960 decide-se pela implantaçlo de um Conjunto de Tecnologia-
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Divislo de Solos, Heclnica Agrícola e Tecnologia que existia des

de 1954 Ce cujo embrilo pode ser detectado j' na reforma de 1907, 

no Laboratório de Fermenta;lo Industrial>, e este se transforma 

em agosto deste mesmo ano no CTPTA <ALBUQUERQUE, 19861. Este cen

tl·o se esl:abele atl·avés de convênio com a Organh:aç:ão das N<J.<;:Í5es 

Unidas <ONU) e como o auxílio do Banco Interamericano de Desen

volvimento <BIDI e da Funda;lo Rockfeller, com personalidade ju

rídica própria, sob a direç:lo de Andr• Tosello. 

Objetiva-se a tendlncia de ''gerador'' de novas entidades 

que o Agron6mico tem • medida que a especilaiza;lo de atividades 

vai destacando grupos de pesquisa daqueles envolvidos com o tra

balho estritamente fitotjcnico <ALBUQUERQUE, 19861. 

~ interessante ressaltar que a idéia de criar um órglo 

especifico rara a pesquisa tecnológica de processamento de ali

mentos, com atribuições legais inclusive de auxiliar na controle 

de qualidade industrial, nlo vem apenas da lógica de evoluçlo in

terna do IAC. De fato, j' em 1960, o Governo do Estado firma con

vênio com a Organizaç:lo para Alimenta;lo e Agricultura das Naç:5es 

Unidas CFAO), visando criar este tiro de entidade, com prazo de 

nove anos <ALBUQUERQUE, 1986). 

O Centro Tropical de Pesquisas e Tecnologia de Alimen

tos, sob direçlo do Tosello, vai-se equipando, montando laborató

rios bisicos e instalaç5es de nível semi-industrial, com auxílio 

substancial e conjugado do Governo de Slo Paulo e da FAO, e passa 
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Divislo de Bolas, Meclnica Agrícola e Tecnologia que existia des-

de 1954 le cujo embriio pode ser detectado j' na reforma de 1907, 

no Laborat6rio de Fermentar,:lo Industrial), e este se transforma 

em agosto deste mesmo ano no CTPTA (ALBUQUERQUE, 1986). Este cen

tnJ se estabele atn~ovés de convênio com a Organizaç:ão das N<~.r.:ões 

Unidas CONUl e como o auxílio do Banco Interamericano de Desen

volvimento <BIDl e da Fundaçlo Rockfeller, com personalidade ju

rídica prdpria, sob a dire;lo de Andr~ Tosello. 

Objet iva·-se a tendência de "ge1·ador" de novas ent ida.des 

que o Agron8mico tem • medida que a especilaizar,:lo de atividades 

vai destacando grupos de pesquisa daqueles envolvidos com o tra

balho estritamente fitotécnico <ALBUQUERQUE, 19861. 

~ interessante ressaltar que a idéia de criar um 6rglo 

específico para a pesquisa tecnoldgica de processamento de ali

mentos, com atribuir.:5es legais inclusive de auxiliar no controle 

de qualidade industrial, n~o vem apenas da ldgica de evolu;io in

terna do IAC. De fato, jd em 1960, o Governo do Estado firma con

vinio com a Organiza;lo para Alimentar,:lo e Agricultura das Na~5es 

Unidas <FAOI, visando criar este tipo de entidade, com prazo de 

nove anos <ALBUQUERQUE, 19861. 

O Centro Tropical de Pesquisas e Tecnologia de Alimen

tos, sob dire;la do Tosello, vai-se equipando, montando laboratd

rios bdsicos e instalaçÕes de nível semi-industrial, com auxílio 

substancial e conjugado do Governo de Slo Paulo e da FAD, e passa 
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a ser o primeiro instituto no hemisf~rio Sul que além da pesquisa 

se destinava a dar assistincia técnico-científica •• ind~strias 

Em 1964, o CTPTA contava com as seguintes instala~5es: 

Usina de alimentos, que era o laboratório experimental para pro-

cesamento de alimentos, e foi criado para desenvolver estudos no 

setor de armazenamento e processamento de frutas e vegetais; usi-

na piloto de fermantaçlo, laboratório de degusta~lo do setor de 

an.lise sensorial; setor de farinhas e panifica;io; cantina pi-

loto, tendo por finalidade intensificar as pesquisas em Enologia; 

setor de microbiologia de alimentos, com v•rios laboratórios; se-

cio de meclnica agrícola; se~io de tecnologia de fibras, que vi-

sava o estudo de fios e de fibras texteis e a se;io de química 

com tres setores: a) química dos alimentos, b) bioquímica de ali-

menl:os, c) ehiol:ecnia (3) (Boletim do CTPTA, nQ 3, 1964). 

Por volta de 1965, este centro começa a oferecer cursos 

de curta duraçlo, na •rea de alimentos, e a partir daí iniciam-se 

os entendimentos entre o diretor Andr~ Tosello e o Dr. Zeferino 

encarregado de par em pé a Universidade Estadual de Campi-

nas, para criar um curso especifico dentro da Universidade que 

estava surgindo E assim em 1967 é instituída a Faculdade de Tec-

nolagia de Alimentas, como veremos posteriormente. 

(31 Este setor tem por finalidade: estudar a composiç~o, propriedades e gordu
ras provenientes de sementes e fruto; composiç~o, propriedades e caracte
rísticas de farinhas de sementes de oleaginosas, m•todos de análise de 
óleos, entre outras. Maiores detalhes ver Boletim do CTPTA, nH3, 1964. 
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At& 1969 o CTPTA, dedicou-se exclusivamente l pes1uisa 

de produtos de origem vegetal, passando a partir de entio a dedi-

car-se tamb~m aos produtos de origem animal como laticínios, car-

ne e pescado, tendo inaugurado em 1974 a Usina piloto de laticí-

nios, em 1976 a Usina piloto de carnes e derivados, e, em 1978 a 

de Pescado e Recursos marinhos, no Guaruj~ <ITAL, 1979). 

Em 1969, o Centro Tropical de Pesquisas e Tecnologia de 

Alimentos passa a ser denominado de,Instituto de Tecnologia de 

Alimentos CITALI, concretizando o convinio com a FAO. 

Pode-se dizer que o !TAL iria desenvolver, assim como o 

fez, suas atividades em quatro principais frentes: Pesquisa e De-

senvolvimento1 Treinamento de Pessoal; Informa;lo Tecnológica; 

Assistlncia Tecnológica <ITAL, 1979). 

A partir de \971, por determina;lo do Becret,rio da 

Agricultura e contando com apoio do Hinist6rio da Agricultura, 

foi feita uma revisio na política de administra~lo da organiza-

~lo, visando a fortalece-la e viabiliz,-la como instituiçlo, pro-

curando-se ao mesmo tempo, adequ,-la i crescente demanda de tec-

nologia advinda de um setor industrial em franco desenvolvimento: 

o agro-industrial e o de alimentos (4) 

141 Alguns principias que nortearam esta revislo podem ser vistos em ITAL, 
1979. 
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O ITAL d uma das instituiç5es pioneiras quanto • inte

gração de suas atividades a um sistema nacional de pesquisa, 

atrav~s do Plano Nacional Integrado de Tecnologia de Alimentos-

PLANITA. Os projetos que culminaram com a apresentaçlo do PLANI

TA, em fins de 1972, foram elaborados no !TAL em 1971 e 1972. 

O PLANITA Previa, basicamente, a realização de quatro 

principais objetivos: 

al Intensifica~lo da pesquisa tecnológica de alimentos• 

b) Dinamiza,lo das peaquisas econ6micaa e dos eatudos 

mercadológicos de produtos alimentícios processados; 

c) Implantação de um sistema de informações científicas 

e tecnológicas na ~rea de alimentos e programas de treinamento e 

aperfeiçoamento tdcnico na 'r•• de tecnologia de alimentos; 

dl Aperfeiçoamento dos mdtodos de assistincia e trans

ferincia de tecnologia com a implantaçlo de serviços dinlmicos de 

extenslo industrial. 

Com base no PLANITA, o pr6prio ITAL reformulou a sua 

programaçlo de trabalho, adequando-a aos objetivos estabelecidos 

naquele plano, e buscou o financiamento necessdrio para a execu

çlo do novo programa resultante <ITAL, 19791. 
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V&-se a expar1sio deste setor, quando em 1971 ~ fundada 

uma entidade jurídica de car.ter privado, sem fins lucrativos de-

nominada Fundaclo Centro Tropical de Pesquisas e Tecnologia de 

Alimentos que nlo se deve confundir com o ITAL que teve essa de-

nominaçlo até 1968. 

Essa fundaclo que foi assim chamada pelo fato de que 

se dedicaria ~ 'rea de alimentas funcionou atd julho desse mes-

mo ano em sala cedida pela Faculdade de Tecnologia de Alimentos 

da Unicamp, que ocupava o prédio da Secretaria da Agricultura do 

Governo do Estado. A partir desta data, passou a funcionar em 

prédio alugado no centro da cidade, onde permaneceu até 1977 

quando começou a funcionar em sua sede, no Parque Taquaral, em 

Campinas, onde r ~Sl" man e c E.' até hoje <REVISTA ALIHENTAÇIO, 

i 986) ( 5 ) . 

Em 1976, a fundaclo decide ampliar suas atividades de 

pesquisa e tecnologia para outros campos, embora a irea de ali-

mentos continuasse a ser a mais atuantej modificou sua denomi-

naçio para Fundaç~o Tropical de Pesquisas e Tecnologia. A partir 

de 1983, ela recebe o nome de Fundaclo Tropical de Pesquisas e 

Tecnologic>. " André T(HH~lln", como ju~>l:a homenagem ao seu princi-

15) Esta funda~lo em 1971, foi declarada drglo de Utilidade Pdblica Munici
pal pela lei nQ 4081 Revista Alimentação,1986. 
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e. PRESSUPOSTOS DA CRIAÇ~O DA FEA 

e.1. Ator•s Sociais Relevantes 

Durante reunilo da Comisslo Organizadora da Universida-

de Estadual de Campinas em dezembro de 1966, o Dr. Tosello de-

fendeu a necessidade da criaçlo de uma escola destinada a forma-

çlo de profissionais especializados em Tecnologia de Alimentos. 

Dado o valor histórico do documento, inclue-se • seguir parte do 

relatório do Prol. Zeferino Vaz como presidente da Comisslo Orga-

nizadora da UNICAHP no que tange a proposta do Tosello sobre a 

Faculdade de Tecnologia de Alimentos (61. 

"Foi a li,ú; .~ prime i t"a de que cogitou a C. O. 

{Comiss.~'o Organizadora) e como resultado da 

visita ·~ue fi:zeramos no inlcio deste ano aos 

laboratórios bisicos e as esplêndidas insta

la.;:õ.rs de nlvel semi-industrial do Centro 

Tropical de Pesquisas e Tecnologia de Ali

mentos, localizad.~ em Campinas, estabelecido 

com o au.~·llio substancial e conjugado do Go

vsrno do Est.~do e d,9. FilO. Na oportunidade 

apds havermos percorrido todas as instala

.;:.'i&s semi-industriais e laboratórios de pes-

161 Parte do relatório da Comisslo Organizadora da Universidade. Documento do 
Arquivo Cmntral da Unicamp, 19 dezembro de 1966. 



qai:;;as o ilustre Engenheiro Dr. 14ndré Tosei

lo, fez-nos relato minacioso das atividades

f.im do Institato, dnico no hemisfério sul e 

dll!'st i nado ,~ dar as si stinc ia técnico-c i.ent l

fie,~ ,~s inddstrias de alimentos. 14prendemos, 

atravéi5 de sua palavra, que no Brasil a soma 

dos capitais aplic,~dos nas. centenas de fá·

bricas que industrializam alimentos de todos 

os tipos só é inferior aos ap 1 icados na i.n-· 

ddstri,, petrollfera e que nos E. E. U. U. supe-

ra oili de<Sta. Apegar di<S<SO não há não <SÓ no 
pai-!!i mas em todo hemisfério sul, uma sd es

cola destinada a formação de profissionais 

espec ia liza.dos l!l'm Tecno 1 og i a. de Á 1 imentos. O 

que há sim é que certas Faculdades, minis

tram al~1um,~s disciplinas relacionadas ao as-

1iiunto, de mistura porém com dezenas de ou

tra.s que pouco tem a ver com a tecnologia. de 

,~ l imento;s, por se dei5t i na rem a outro finill. 

Nenhuma porém cuida planejadamente mediante 

um progra.ma equilibrado, completo e comple

.'<o, da Tecnoh7gia. de todos Oi5 tipog de ali

mentofil como a.p 1 ic,~ção simu Itânea da ciência 

e da Engenharia na f\~bricação, distribuição 

e consumo doi5 produtos a.limentlcios. O pro

cessamento da.f!l matét·ia.s primas básica.s como: 

leite, fruta.f!l, verdura.s, legumes, grãos, 

pescadoi5 e carnes, em produtos de consumo 

a•nlatados, embutidos, defumados, refrigera

dos, congel,~dos, desidratados, dest i ladoi!i, 

ferm.u1t,~dos, etc., é feito com base em um 

complexo de conhecimentos cientlficos sobre

tudo quz'micos, .fli5icos, matemáticoill e bioló

gicos a.ssociados aos de engenharia tecnoló

gica e completados com conhecimentos de 

C:i€~nc ias Soe i ais e Humanas. 

112 



O curso ,;ape:rior de tecnologia de a I imentos 

visari,~ pais a farmad(a de prafissianais di

ferenciados aptos a orientar e dirigir téc

nic-.~m<f!nte a indwiltrializa.;:/(o de alimentof!l, a 

:in'!iipeç/ia e higienf!, a análise, controle de 

proc!!!'!ii'!ii0'5, planifica.;:/(o técnica e econômica, 

a ensino .ti!" '~ pe;squi'!SS.. n 
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A cxpasiçla da Dr. Tasclla e a pr.vio conhecimento do 

problema levaram a C.O. a solicitar-lhe para que pusesse por es-

crito seus argumentos e elaborasse um ante-projeto de curso a ser 

submetido l apreciaçlo do Egrigio C.E.E .. 

Portanto, o Dr. Tosello apresentou um estudo substan-

cial. intitulado " Contribuiç~~o par·a o Estabelecimento da Facu1da-

de de Tecnologia de Alimentos na Universidade de Campinas''. O es-

tudo compreende os seguintes capítulos: 

li Introduçlo, na qual resume os argumentos expostos 

oralmente à Comisslo Organizadora. 

21 O ensino da Tecnologia de Alimentos nos mais diver

sos paÍses sobretudo nos E.E.U.U. CSchools of Food Science, Food 

Science and Technolog~, Food Enginering), na França ('cole Supe-

rieur des Industries Agricoles et Alimentaires), na Espanha <Es-

cuela de Tecnologia de Alimentos), na Alemanha (!endwistschftiche 

Technologial etc. 
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31 Currículos onde analisa meticulosamente a estrutura 

didática e os graus dos cursos de Tecnologia de Alimentos nos di

versos países sobretudo nos E.E.U.U., Alemanha e França e Espa-

nha. 

41 Ante-projeto de currículo para possível Faculdade de 

Tecnologia de Alimentos da Universidade de Campinas, dividido em 

dois ciclos de dois anos cada um. O primeiro compreendia a forma-

ç:(~o científica dE: ba~se (matemática, física, química, biologia, 

português e uma língua estrangeira, enquanto 

que o segundo se concentrava na forma;lo científica e profissio

nal, podendo ser subdividida em Formaçlo Científica Específica e 

Formaçlo profissional 

In f e 1 il!:ment ft, nlo foi possível conseguir o texto deste 

estudo, que aparentemente foi incluído como anexo do relatório da 

C .O., através de um relatório de viagem do Dr. Tosello em 

1963, pode-se ter uma idéia das instituições científicas euro

péias visitadas por ele, em virtude do estabelecimento do CTPTA 

(Boleti.m do CTF'TA, n9 1, 1964). 

A maior parte das instituiç5es visitadas estavam na 

Itália e, enh·0~ eJ.;>.s, n?t,m;~lb>.··se o "Istituto l~azionale dell:a Nu

tl·i:done" em f;~oma, o Istituto Agl·onomico "F'el· 1 •Oltl·emal·e" em 

Florenc~~. a. "Sta:üone Spel·iment-J.le Pel· L• Industria delle Conserve 

A1 imentar·e" quE~, "'egundo Tosei lo, er·a a mais célebre organização 

italiana para o estudo das conservas alimentares. Na Universidade 
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de Estudos dfc 11iHín fon\\m visi.tad<Hl a "Facoltá di Scienze Agra-

r·ie'' e algumas de rr~u::.\s institui<;:Ões. 

Na França, em Paris, foi visitado o "Institut Franç:ais 

du Café, du Cacan et autl·es plantes stimulantes" e, em Hass~ o 

Ainda 

fonnm visitador; o "Danish Heat Resean:h Institute, na Dinamarca, 

dedicado à i.ndustl"i.ali.;;r.aç:í~o de c:an1e, assim como o "Resean:h La-

borator~ o f lnduf;h·ial Ut i 1 isat íon o f Fruits and Vegetables", na 

Universidade de Téc:nic:a de Copenhaguen. 

Na Alemanha, entre outros foi visitado em Varlsrube, o 

em terrenos da Universidade Técnica Estadual. 

Finalizando, visitou-se na ~ustria, o laborat6rio do 

Prof. Otto Hoffman Ostenhat, que se dedica a altos estudos de en-

zimologia e, na Buíç:a, foi visitadn apenas o 1aborat6rio privado 

da "Luwa", que de df?dic:;< a esb.tdn sobn? concentr·ados de película 

fina. 

"Considerando que a implantação dos Institutos 

de Fú;ica, aulmica, lfatemática e Biologia na 

Univei"Sidade de c.~mpinas permite ministrar os 

cl.ll"so,; básico'5 da proposta Faculdade de recno

lo,g:ia de Alimentos e, considerando qus existem 

ill'5 :instala.;:ões do CrPrA, de laboratóriog de 

ciincia!i ds forma.;:â'o cisntlfica, sspsclfica e 

de usinas piloto para a forma.;:ão profissional 



com pll!'ssoal compll!'tll!'nte '"' especializado para o 

ensino 2 a pei!iquisa; a Comii!ii!ião Organizadora 

propôs ao egré.o:Jio Conselho que aprove a insta-

1111.;:/Io d,~ FrA na Unicamp, inici,~ndo-;se ol!l car-· 

sos básicos jant111mente com os de Engenharia, 

no-s Instituto-s de en-sino básico de Flsica, 

Qalmica, ffatemática e Biologia" <7) 
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Em 1967 ~ portanto instituída a Faculdade de Tecnologia 

de Alimentos IFTAI, hoje Faculdade de Engenharia de Alimentos 

CFEAI, aproveitando-se da estrutura ji montada na UNICAHP Cinsti-

tutos de ensino básico) e no Centro Tropical de Pesquisas e Tec-

nalogia de Alimentos ICTPTAl, hoje Instituto de Tecnologia de 

(~Jim~~ntos <ITALI, atr·avés de seus labm·atórios e usinas piloto. 

Até 1971 as duas instituicBes - FTA e Ital, embora administrati-

vamente independentes, funcionavam no mesmo local e sob a mesma 

direclo. Havia perfeita integraclo entre ambas. 

No final da década de 60 e inicio da de 70, inicia-se 

nesta faculdade, um grande projeto de pesquisa, na irea de ali-

mentes, envolvendo diversos países, com o patrocínio da OEA. Esta 

incluído neste projeto, um sub-projeto de treinamento, conjugando 

ensino-pesquisa. Cria-se assim, um curso de especializaçlo i ní-

vel de pós-graduaçlo, mas sam graduaclo acadimica. A OEA fi-

171 Parte do relatório cedido pelo arquivo central da UNICAHP. op. cit. 
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nancia a compra de equipamentos, a contrata~lo de professores es-

trangeiros, por períodos que variam de i a 4 meses, assim como 

bolsas para alunos estrangeiros. 

Este seria um grande passo para a cria~lo do curso de 

mestl-ado "sb-icto sensu", na ;;íxea, pois quem fisesse este cunso 

de especializaçlo poderia ter equivallncia de cr~ditos, quando o 

mestrado fosse criado <81 

Uma id~ia de como foi evoluindo o curso entlo criado 

pode-se ter dos seguintes acontecimentos (9). 

Em 1968, a OEA financia CUS$ 300.0001 um curso especial 

sobre tecnologia de alimentos no CTPTA. Nesse mesmo ano a FAO fi-

nancia um curso sobre refrigeraclo denominado de curso de exten-

slo universit,ria a ser realizado também no CTPTA. Em 1969 ~ 

aprovado o programa do curso sobre Aplicaclo do Frio na Inddstria 

de Alimentos/FAC (11/21, que depois vira crédito regular. Outro 

curso é criado em 1969, o de Controle de Qualidade, num esforco 

conjunto da Funda~la Tropical e da FTA. Nesse mesma ano o CNPq 

aceita a sugestlo da Confederaclo Nacional das Inddstrias,de con-

siderar prioritária a pesquisa industrial na irea da Inddstria de 

Alimentos. Sugare qua aFTA saja auxiliada prioritariamente na 

181 Informaç5es obtidas atrav•s de entrevista com o Dr. Fumio Yoko~a. FEA. 
6/10/1988. 

191 Maiores detalhes podem ser vistos nos Relat6rios do Conselho Diretor e da 
Secretaria Geral, dos respectivos anos. Documentos do Arquivo Central op. 
cit. 
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contrata;lo de professores estrangeiros, na concesslo de bolsas e 

aquisi;lo de equipamentos, e em 1970 • aprovada a realiza;lo do 

20 curso, • nível de pds-gradua;lo, em Tecnologia de Alimentos. 

Nesse mesmo ano, o CNPq, atrav~s da sua Comisslo de 

rds-graduaçlo aprova a indicailo do ITAL (antigo CTPTAl e da FTA 

como Centros de Excellncia em condiç!es de ministrar cursos de 

rds-graduaçlo em Cllncia e Engenharia de Alimentos e o Conselho 

Diretor reconhece esta decislo.O Dr. Tosello informa ao conselho 

as providlncias que vinham sendo tomadas para o reconhecimento da 

FTA e para o registro de diploma• no Conselho Regional de Enge-

nharia e Arquitetura ICREAI (101 

Com a mudança do Governo do Estado em mar;o de 1971, o 

fundador e diretor do ITAL, permaneceu unicamente como diretor e 

professor da FTA, em tanto que um novo diretor foi designado para 

o ITAL. Começaram a surgir dificuldades insuper,veis para a bom 

funcionamento da FTA <lii_Estas dificuldades se refletem na ne-

cessidade de espaço físico como tamb~m. • certas diverglncias no 

ITAL. Em 1972 aFTA desvincula-se do !TAL e passa a desenvolver 

suas atividades de ensino-peBquisa nos laboratórios e usinas pi-

loto que vinham sendo montadas na própria Unicamp, inicialmente 

em situaçlo prec,ria (YOKOYA, F., entrevista, 19881. 

<l.0) Este: parecer do 
Capes.Processo 
1973. 

CNPq foi transmitido ao Conselho Federal de Educaç~o e • 
CNPq nQ 12612/69. Boletim do curso de pcis-graduaç~o. 

Clll Maiores detalhes podesm ser vistos no relat6rio apresentado ao Governa
dor Paulo Eg9idio Hartins.l975.Documento cedido pelo arquivo central da 
UNICAHP. 
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Os cursos de p6s-gradua;lo na FTA que haviam sido ini-

ciados, como se viu anteriormente, em junho de 1969, com o apoio 

da OEA,e com a aprova;lo do Regulamento dos cursos de p6s-gradua-

çlo da faculdade, em 1972 ficaram estabelecidos como cursos de 

mestrado em tris 'reas: Ciência de Alimentos; Tecnologia de Ali-

mentos 1 Engenharia de Alimentos R em março de 1974, teve inicio o 

curso de doutorado na 'r•a de Cilncia de Alimentos. <Cat,logo de 

. d - '974) (12) pos-gra uaçao, •·· . 

Como os cursos da faculdade contavam com o apoio da 

OEA, uma parte das vasas oferecidas eram para bolsistas daquela 

institui;lo e o recrutamento era feito em v'rios países latino-

americanos. 

A Universidade Estadual de Campinas, fundada em 1966, 

visava atingir tris objetivos fundamentais: primeiro,o ensina,ba-

seado nas ciincias exatas e biológicas; segundo, a pesquisa cien-

tífica voltada para a aplicaçlo ao bem estar do homem e terceiro, 

assistincia ~ comunidade. SEguindo esses princípios, a Faculdade 

de Tecnologia de Alimentos, fundada na mesma •poca, visava atin-

gir os mesmos objetivos. 

1121 Conforme parecer CFE 73/76, publicado no D.O. Unilo de l/04/76, ficam 
credenciados 11t11 cur1o1, embora ••Jam reconhecidos desde 1970, confor
me relat6rio do Conselho Diretor e da Secretaria Geral. 1976. 
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O ensino na 'rea de alimentos estaria baseado em ciln

cias exatas e seria analisada cama um problema de aplica;lo das 

cilncias exatas <TOSELLO, 1976). 

O segundo objetivo era dar lnfase •s chamadas pesquisas 

cientificas aplicadas, chamadas pelo Dr. Tasello (1976) de pes

quisas tecnaldgicas, pesquisas de interesse da sociedade. 

O terceiro objetiva era a assistlncia l comunidade, no 

sentido de que todas os trabalhos deveriam ser do conhecienta da 

Com as palavn~s do D1·. 'f'(,r,;e!lo:" A faculdade deve Í\" ao 

encontro do povo. Procurar o povo. Nlo esperar que a povo venha 

procurar a Universidade, mas ir ao encontro do povo, para, junta

ment€ ccHn f!le , \~er..;olver {)S pt~oblemms. '' 

"A Faculdade de Tecnologia de Alimentos foi criada para 

n,~solve\· os P\"oblemas da indÜ~>tria de alimentos no Brasil" 

vista Al imentaç:lo, 1.984). 

<Re-

E<,;t;,r afi.r·maç:ão e\·;~ ·feita pelo Dl". To..-.ello, pois ele 

acreditava que daquela data para a frente, os alimentos s6 seriam 

utilizados pelo homem na forma industrializada, que o alimento na 

era moderna seria o industrializado, devido • indmeros fatores 

como a necessidade de preservar alimentos, a distincia das zonas 

de produção, a produção em grande escala para distribuir • toda 

popula;lo, entre outros. 
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Como vimos no capítulo anterior, item ii, a inddstria 

de alimentos era e continua sendo, uma inddstria pulverizada. No 

Brasil ela ~ constituída por numerosas pequenas inddstrias, pou

cas inddstrias m~dias e muito poucas grandes. Daí, segundo Tosei-

!a(l976), a nEcessidade de formar um profissinal um pouco dife-

rente do que existe, por exemplo, nos EUA, onde se forma um Cien

tista de Alimentos ou um profissional, o Tecnolagista de Alimen-

tos. 

Ainda segundo o autor acima citado, uma grande indds

tria pode ter todos esses tipos profissionais. Numa inddstria pe

quena e m~dia, o profissional deve estar em condiç5es de poder 

resolver a maioria dos seus problemas. E a maioria dos problemas 

dessas inddstrias nlo slo sd problemas de processamento de ali

mentos, problemas tecnoldgicos mas, sobretudo de engenharia, de 

implantaçlo da inddstria, de ampliaçlo, de instala~lo, de manu

tençlo de equipamentos, etc. 

Como vimos, a faculdade foi criada como Faculdade de 

Tecnologia de Alimentos, por~m nlo era esta a denominaçlo que o 

Dr.Tosello gostaria de adotar, pois ele queria criar uma Faculda

de de Engenharia de Alimentos. Pode-se identificar atravjs de en

trevista com o Dr. Fumio, o porque disto: 

Ele queria formar um profissional que atendesse l in

ddstria de alimentos. Sua proposta supunha diferenciar este curso 

doi norte-americanos j~ existentes; Food Science, Food Technolog~ 
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e Fccd Bcience and Technclcg~. que geralmente eram curses de 

"tecnólogos" d~' cuda durad~c (2--4 anos no máximo). 

A respeite do 19 ítem, a necessidade do curso ser de 

Engenharia se dava porque algumas atribuiEBes na inddstria de 

alimentos só poderiam ser feitas por engenheiros plenos. A insti-

tucionalizaçlo dos cursos de engenharia e a profisslo, podem ser 

vistas através de estatutos com atribuiç5es profissionais na Re-

soluçio n9 218 de 29 de junho de 1973 do CONFEA; mas trataremos 

disso posteriormente. 

O curso de Tecnologia de Alimentos foi reconhecido pelo 

Governo Federal através do decreto-lei 68644 de 2l/05/l97i,sendo 

suas atividades regulamentadas pelo CONFEA somente em 1972 lAr-

quivo Central da Unicampl. Por~m, o Dr. Tosello prosseguia com a 

intençlo de mudança de denominaEio do curso, pelos motivos acima 

apontados e em 1975 é aprovada a mudança para Faculdade de Enge-

nharia de Alimentos, como consta do relatdrio do Conselho Diretor 

e da Secretaria Geral deste mesmo ano. Esta mudança ~ justificada 

da seguinte forma: 

"O Senhor !Ji retor esc 1 arece que está sendo 

estudado na lirea federal a organização de 

a 1 guns cursos de E:ngenhar i a recno 1 dg ica de 

,q[ imentos em Universid,~des Federais e que 

tamb.rfm estão sendo criados cursos superiores 

de curta dur,~çi(o denominados cursos de rec

noh;gi,~ e possivelmente rscnologia de llli

men tos. 



Pre:wrndo a 1 guns prob 1 e: mas com o advento des

;;es novos cursos e considerando que a FTII 

e;;tá propondo a cria.;ão de novas cursas, 

dentre eles a Engenharia l!grlcola, a Senhor 

Diretor propôs as a ltera.;ões ". 

123 

Esta difarenciaçlo nos cursos não • sentida só no Bra-

sil, o que poda sar varificado numa afirma;lo do Dr. Tosello, no 

documento do HEC, 1977, onde ele diz: Nos EUA existem dois cur-

sos, o de "Food Technologist" I ct1m mais de <JlHil"enta anos de tra-

diclo, e o de "Fond Enginee1·" I de c:riaclo bem mais recente. N<1. 

Franca e na Bdlgica, hd mais de dez anos, ~ ministrado o curso de 

"Ingl!:fnieul" pour L• industria Ali.mentail"e". Na Suiç:a é dado o cur·so 

de Engenharia de Alimentos. Na Alemanha, Holanda e Suica, ainda 

existia certa confusão entre as denomina;Bes a Engenharia e o de 

Tecnologia de Alimentns. Nos países socialistas como Unilo Sovi•-

tica, Hungria e Pol8nia, é dado o curso para Engenharia de Ali-

m~nt:os, 

e.3. O Qu~dro Disciplinar Atuante na Problemáti

ca Al:l.m~rntar 

Até o momento da criaclo da Faculdade de Tecnologia de 

Alimentos da Unicamp, a tecnologia de alimentos tinha sido objeto 

de consideraclo em vdrios cursos, sob a forma de lnfases, modali-

dades ou opçÕes, como por exemplo nos cursos de Farmicia e Bio-



124 

química~ Zootecnia, Medicina Veteriniria, Nutriçlo, 

Química e mais recentemente Engenharia de Alimentos 

<Documento do MEC, 1979). 

A complexidade do sistema de produclo de alimentos teve 

como consequlncia uma multi-profissionaliza;lo, na qual cada pro

fissional se deteve, com maior lnfase, em um dos tipos de conhe-

cimento exigidos. O panorama existente no pais at• entlo era o 

seguinte <MEC, í'?:77l: a) D Engsnfteira ~grônama detém-se nos conhe

cimentos relativos l produclo, colheita e preparo de matérias

primas agrícolas. Nesse campo é ele um profissional bem preparado 

para assumir até o controle de qualidade do material produzido, 

pois obtém conhecimentos de Química, Física, Bioquímica e Anilise 

de Alimentos suficientes para desincumbir-se satisfatoriamente 

dos enca1·gos. b) O Engenhsira 11scllnico e o Engenheiro Oulmico de

tém-se principalmente na produclo de equipamentos industriais, e 

na planejamento e projeto das instala~Bes, bem como no seu uso e 

Para isso possuem base mais ampla nas mat~rias de 

formaclo b~sica e de forma~lo profissional geral, tais como Mate

m~tica, Física, Termodinimica, Fen8menos de Transporte, Heclnica 

Aplicada, &te. c) O Farmacêutica Bio•1tdmica dedica-se mais aos 

aspectos referentes ao controle de qualidade dos produtos alimen-

sob o ponto de vista toxicolcigico, nutricional, e de fis-

caliz.aclo. dl O Nutricionista detêm-se mais no homem, na avalia-

;lo dos alimentos sob o ponto de vista nutricional e em conheci

mentos de dietética. 
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Observa-se que nlo existia um profissional que se deti

vesse com mais lnfase nos aspectos ligados • fase de processamen

to propriamente dito, isto ~. • Tecnologia de Alimentos. Em quase 

todas as carreiras mencionadas acima, Tecnologia de Alimentos era 

disciplina obrigatória, ministrada em um ou dois períodos leti

vos, por~m com carga insuficiente para o necess.rio aprofundamen

to, e com pouca base, nlo direcionada para a formaçlo do profis

sional que vrnha a dedicar-se ao processamento propriamente dito, 

em resultado das outras lnfases inerentes aos próprios cursos 

<MEC, 19771. 

Uma das maiores barreiras encontradas para a implanta-

elo do curso na Unicamp se deu por parte dos profissionais de 

Farm,cia e Bioquímica, que perderiam um campo de trabalho, uma 

vez que haveriam profissionais especializados~ com conhecimento 

exclusivo na 'rea de alimentos. 

o currículo proposto para o curso a ser implan-

tado tinha peculiaridades que o caracteri2avam como distinto e 

independente dos demais. Na realidade o que se pretendia com este 

novo curso era a formaçlo de um profissional específico para a 

pesquisa, processamento, produçlo, controle de qualidade e comer

cialiKaçlo de alimentos, atividades estas que ati entlo eram dis

seminadas entre os profissionais formados nos diversos cursos 

acima citados CMEC, 19771. 



i26 

A partir de 1975 uma Comisslo constituída de represen

tantes do DAU-HEC, da Embrapa e da STI-HIC, mostrou a necessidade 

deste profissional e elaborou uma proposta de currículo mínimo 

p;;ra c> mesmo. 

Daí para a frente v'rias etapas foram cumpridas atd se 

estabelecer este mínimo sugerido. 

Um fato importante a ressaltar d que em 1977, o DAU-HEC 

contratou os serviços da Associaçlo Brasileira de Ensino Farma

ciutico e Bioquímica CABENFARBIOI para elaborar estudo objetivan

do a reformulaçlo do currículo mínimo farmaciutico. Ap6s várias 

consider·aç:Ões, a Comisslo da ABENFARBIO resolveu destacar a área 

de Alimentos como objeto de curso específico, e nlo uma habilita

ç:lo do curso de Farm,cia !Documento do HEC, 19791. 

Este fato acabou por derrubar uma das maiores barreiras 

ao curso que estava surgindo, se bem que foi somente em 1978 que 

se teve realmente elaborado o documento final propondo o currícu

lo mínimo do "Teu::nologista de 14Iimentos", como pode ser visto pe

la resoluçlo em anexo. 

Como vimos, em !975, antes mesmo da aprovaç:lo do currí

culo mínimo para o curso de Tecnologia de Alimentos, este passou 

a ser denominado de Engenharia de Alimentos. 
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Como habilitaç&o da Engenharia - lrea Química - a for

maç&o do profissional obedecia ao currículo geral estabelecido 

para todas as ireas de engenharia, com a incluslo de Biologia en

tre as mat~rias de formaçlo b'sica e de Nutriçlo humana entre as 

de formaçlo geral As matdrias de formaçlo profissional geral da 

•rea química - Química Analítica, Química Descritiva, Operaç5es 

Unit,rias e Processos Químicos - sofreram desdobramentos para 

cobrir aplicaçóes na Ciincia e Tecnologia de Alimentos.Quimica 

Industria](quB faz parte da formaçlo da Engenheiro Químico) foi 

substituída por Tecnologia de Alimentos e adicionando-se trls ma

t4rias de formaçlo profissinal específica: Bioquímica de Alimen-

tos, Microbiologia de Alimentos e Mat.rias-Primas Agropecu,rias 

(Documento do MEC, 1979). 

No início, o curso de Engenharia de Alimentos contou 

com a participaçlo de químicos, matem,ticos, engenheiros químicos 

e mecfinicos~ veterin~riom, agr8nomos e farmaciuticos que atuavam 

na drea de C&T de Alimentos e que se propuseram, a partir da ex

peri~ncia adquirida, definir as ~reas e sistematizar a sequincia 

de conhecimentos necess,rios à formaçlo do curriculum do curso de 

Engenharia de Alimentos. ~parte da multidisciplinaridade neces

sdria l implantaçlo do currículo, existia tamb•m a necessidade de 

convencer a inddstria da importincia do profissional de Engenha

ria de Alimentos, pois ela estava acostumada a trabalhar com os 

profissionais de outros cursos, principalmente da Engenharia Quí

mica <CIACCO, i988l. 
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2.4. Produ~So de Profissionais para a Indústria 

O propósito do curso de engenharia quando foi criado, era 

formar um profissional capaz de desmpenhar com propriedade as 

atividades da ea de engenharia aplicadas l inddstria de alimen-

tos. Sua formaçlo previa um aprendizado na •r•a de cilncias exa

tas <tanto b'sicas - matemitica, física e química - quanto apli-

cadas- fen8menos de transporte, operaç5es unit,rias, bioengenha

ria, refrigeraçlo, instalaç~es e projetos industriais) e em ou

tros aspectos permitia aplicar com segurança os princípios da en

geharia ao campo da industrializaçlo de alimentos <CIACCO, 1988). 

Os campos de atividade do Engenheiro de Alimentos foram 

definidos da seguinte forma (Revista Alimentaçlo, 19841: 

11 ~rea de produçlo - devido aos seus conhecimentos dos 

processos tecnológicos e dos equipamentos envolvidos na indus

trializaçlo de alimentos; 

21 Controle de qualidade - atrav~s da formaçlo especi

fica em microbiologia, bioquímica, química, tecnologia, engenha

ria e estatística, 

3) Planejamento e projeto - definiçlo dos processos, 

equipamentos e instala~5es industriais e estudo da viabilidade 

econ8mico-financeira do projeto; 
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4) Gerenciamento e administraçlo - a manutençlo das 

atividades da indJstria alimentícia dentro de um orçamento ' pre-

estabelecido seria uma de suas fun~5em; 

5) Fiscaliza~~o de alimentos e bebidas junto aos drgios 

gov€rnamentais; 

6) Marketing e vendas de equipamentos - devido aos seus 

conhecimentos b'sicos no que diz respeito aos alimentos1 

71 Particira~lo em projetos de adapta~lo e nacionaliza-

~*o de componentes no setor de equipamentos. 

Referente aos engenheiros de todas as modalidades, a 

lei ordena sobre o uso de títulos profissionais, o exercício le-

gal da profis as atribui~5es profissionais e sua coordenaclo. 

Assim sendo, aa atividades do Engenheiro de Alimentos eatlo de-

signadas conforme Artigo 19 da resolu~lo 218: Compete ao Enge-

nheiro Tecndlogo de Alimentos o desempenho das atividades refe-

rentes l indJstria de alimentos; acondicionamento, 

distribuiçlo, transporte e abastecimento de produtos alimentarem, 

seus serviços afins e correlatos <131. 

Ver-se-' portanto no próximo ítem como foi se configu-

rando o curso que formaria o profissional em questlo. 

1131 A resolu~lo 218 pode ser vista em sua íntegra no AneMo II. 
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3. DESENVOLVIMENTO DA FEA 

3.1. EVOLUÇ~O DEPARTAMENTAL 

A Faculdade de Tecnologia de Alimentos, FTA, se consti

tuía nos anos de 1971/72, com tris D1partamentos, Cilncia, Tecno-

logia e Engenharia de Alimentos. 

Esta divislo departamental se manteve atd 1975, quando 

outros dois Departamentos foram criados, o de Planejamento Ali

mentar e Nutri~lo e o de Engenharia Agrícola. 

Em 1977, outro Departamento • criado, de Tecnologia do 

Aç~car e Derivados Este departamento em 1978, passa a se chamar, 

Engenharia Açuc:areira, mas n~o permanece mais do que um ano na 

estrutura departamental da faculdade, que em 1979, volta a ter 

somente cinco departamentos. 

Esta estrutura departamental permanece atd 1986, quando 

o Departamento de Engenharia Agrícola se desmembra e se torna uma 

faculdade separada 

Desde 1986 at• os dias de hoje, a FEA se constitui de 

quatro departamentos 
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Vale lembrar que a FEA, funcionou at~ 1971 nos pr.dios 

do ITAL e a partir de 1972 se instala no campus da Universidade, 

ta data. 

A partir do momento de sua instala,lo no campus da UNI-

CAHP, a FEA vai aos poucos construindo e equipando seus próprios 

laboratórios, pais até entio, utilizava as edifica;ões do ITAL, 

como foi visto no item anterior. Esta faculdade que foi crescendo 

dentro da UNICAMP, hoje ocupa uma •r•• construída de 11.000 me e 

conta com v'rios laboratórios de ensino e pesquisa. Dentre eles 

destacam-se <Cat,logo Pcis-Gradua,lo, 19901: Laboratório de Ensino 

de Bioengenharia e Biotecnologia, Laboratório de Pesquisa de 

Bioengenharia e Biotecnologia, Laboratório de Ensino de Engenha-

ria de Alimentos, Laboratório de Medidas Físicas e Processamento 

de Dados, Engenharia de Processos, An,lise Sensorial, An,lise de 

Alimentos, Bioquimica de Alimentos, Microbiologia de Alimentos, 

Química de Processos, Separaç5es Fisicas, Química Geral de Pro-

cessas, Bioquímica Nutricional, Ensaios Biológicos, Termodinimica 

Aplicada; de Desenvolvimento de M~quinas e Equipamentos para a 

Inddstria de Alimentos, Tecnologia de Extruslo, Frutas e Hortali-

'as, Higiene, Oleos e Gorduras, Tecnologia de Cereais, Fen6menos 

de Transporte, Refrigeraçlo a um Centro de Computa,lo a Processa-

menta de Dados. 

Conta, também, a FEA com algumas usinas pilotos desta-

d U ' ,.,, 1 .. d f'' ''" "' d F· t d F t can o-se: s1na •• oco e ·anl•lcaçao, e rocessamen o e ru as 
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e Vegetais, de Carnes, de Engenharia de Alimentos, Processamento 

de Pescado, Bioengenharia, Beneficiamento de Cereais e Orlas e 

outra de Laticínios. 

A fim de se ver as alteraç!ea do carpa docente no de-

correr dos anos, ser' exposto o primeiro corpo docente, desde que 

a faculdade se instalou no campus da Unicamp, em 1972. Seguindo a 

estrutura departamental da ~poca, o corpo docente se constituía 

confonn(~ ;~ hlbela abtd.><o: (INFORMATIVO ANUAL, 1973). 

TABELA I 

CORPO DOCENTE 

Docentes llepartuento TitijJado Nível Acadêlico &m de Atuado 
---------~~----~--~------------~ .. -----~~--------------~--~------- .. ----... --------------------
8obbio, Florinda O. Ciência Doutor e1 Ciência KS-4 Ouí1ica de Processos 
Boóbio, Paulo A. Ciência livre Docente KS-6 Ouí1íca Processos 
Canhos, Vanderlei P. Ciência Eng. Tec. Ali~entos KS-t Kicrobiologia 
Chaib, H. Aaelia Ciência Mestre e1 Ciência KS-2 Anílíse Sensorial 
Cimo, Cesar F. Wncb Eng. Tk Ali1entos KS-1 OuÍ1ico Geral Ali~entos 
Sarrute, Ruth dos Santos Ciência Eng. Agrôn01o KS-3 Análise Sensorial 
Menezes, Hilarl C. de Ciência Mestre HS-2 SioquÍI. ProcessO! 
Haka11ra, Irace1a K. Ciência Eng. Tecn. Ali~eR!os HS-1 BoquÍ1ic. Processos 
ltm, Jose Pio Ciência Eng. AgrÔ!IOIO KS-4 Adlise Ali~~e~~tos 
Oliveira, Hatui H. de Ciência HS-2 Kicroóiologia 
Pari, Y. K. Ciência Doutor e1 Ciência KS-3 Hicrobiologia 
Quast, Sonia V. Ciência "PhD" HS-3 Análise Ali~~e~~tDl 
Reles, Felix 6.R. Ciência QIIÍiiCO KS-3 lluí1ica de Ali1e0tos 
Sllarbieri, N.C. Ciência "PhD" HS-3 BioquÍI. Procmos 
Tosello, Ym Ciência Mestre e1 Ciência KS-2 Estatística 
Yol~a, Fu1io Ciência livn Docente HS-4 Kicrobiologia 
----- -----------------
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Continuatão Tabela l 
--~-------------~~~------M~--~--~~------------------~----~------------------~---------------------~----------------------------

Docentes lle!>artwt~to Titulado Nivtl Andhico ke1 ilt Ataaçio 
----------------------------~---~~---~--------------------------~--

!lerberian, A. lecnoiQ9ía Krdico Veterinário KS-2 Proc. lnllustrial 
Carvalho, Bento da C. lernologh Eng. Tec. Ali•entos IIS-1 Proc. Industrial 111 
Fernandes, J.L.A. Tecnologia Eng. Tec. Ali1entos IIS-1 Controle de Qualidade 
üeroae l , E.J. lecno]Q9ia Eng. Técn. Aliaentos KS-1 Proc. Industrial 111 
Guernelli, O. Tecnologia "PhD" 115-6 Proc. Industrial I 
Lell€, Jr. TecnoiQ9ia Lim Docente KS-6 Higiene e Legisla,io 
Oliveira, J.S. Tecnologia KS-2 Proc. Industrial 111 
Rocha, J.L.V. Temlogia Eng. A!rôn010 IIS-3 Kat.pri~as Agrop. 
Rohr, R. (tl lecnoiQ9ia Eng. Quílico 115-2 Proc. Industrial I! 
Ruseg, O. Tecnologia Eng. Téc. Ali1entos KS-1 Proc. Industrial I! 
Serrano, A. de Kello Tecnol09ia Eng. Téc. Alitentos HS-1 Proc. Industrial lll 
Sthneider, l.S. Tecnologia livre Docente 115-6 llal.priaas Agrop. 

Tmllo, Andre Tecnologia livre llocenh KS-6 Ki!.PrÍIIS Agrop. 
Zangelwi. A.C.B. Tecnologia Eng. Asrôn010 Hs-2 Proc. Industrial li 

l!usetti, A. (ti Engenhuia Tec. Industrial lnst. Industrial 
llalloca, S.R. Eng~nharla Eng. Hetlnico IIS-1 Plantj. t Pro)rto 
Halm, l. Engenharia "PhD" KS-ó COIPI. Eng. 11 
Kiecibusch, 1.6. Engenharia Kestre e• Ciência H5-3 Funll. da Eng. 
Kamioli Jr., A. Engenharia KS-3 Planej. e Projeto 
Horaes, l.O. de Engenharia En. Téc. Ali~entos IIS-1 Bioengenharia 
Neves Filho, L. de C. Engenharia Eng. de Operações 115-1 Colpl. de Eng. 
Oliveira Sobrinho, W.A. de Engenharia Eng. Tk Alill€ntos KS-1 
!'alta, E.T.M. Engenharia Eng. Tk Ali~entos IIS-1 
Rao, A.K. Engenharia "PhD" MS-6 Kecânica Fluidos 
Sadir, R.l. Engenharia Kestre e• Ciência Hs-2 Colp I. de Elg I 
Sadir, Ricardo Engenharia lim Docente KS-6 Bioengenhar ia 
--------------------------------~---~--------------~--~-----------

(il Professor TeBPoririo. 

A publica~lo - Curso de pcis-gradua~lo, de 1973, apre-

senta dados do corpo docente que participam tamb~m do curso de 

pcis-graduaçlo, para os anos de 1969/1970, como pode ser visto • 

seguil~: 

li Pedro Lago da Costa Borgesat 1 

21 Yara Tosello; 



3) Celso Zangelmi; 

41 Rodolf Rohr; 

51 dgide Gorgati Neto; 

6) Werner W. Bar; 

71 Yong K Park; 

81 Antonio Marsaioli Jr.; 

9) Fumio Yoko~a1 

101 Andrd Tosello. 

i34 

Em 1973, novam docentes se incorporam nos quadros de

partamentais, sendo três no de Ciência, dois no de Tecnologia e 

um no de Engenharia, por~m, alguns tamb~m saem destes departamen-

pois ~. vezes eram contratados apenas como professores tem-

por~rios. 

Ati 1975 permanece esse sistema de sair um docente, en

trar um ou mais, nlo alterando quantitativamente cada depto. Mas 

este ano, h~ t1ma incltAs~o de v~rics novos docentes. Só no Depar

tamento de Ciência tem-se quatro a mais e sci sae um, o Departa

mento de Tecnologia fica com mais seis e do de Engenharia saem 

dois ISONIA TILKIAN, DPCT, 1989, l7p.). 

Com a criaçlo dos dois novos Departamentos em 1976, al

guns docentes Bio realocados para estes novos deptos, al~m de ou

tros que s~o incorporados. 
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Ent:re os or\~e docentes que s~o realocados, sete vio pa

ra o Departamento de Planejamento Alimentar e Nutriçlo, tris vlo 

para o Departam€nto de Engenharia Agrícola e ~Am (C~sar Ciacco> 

vai para o de Tecnologia. Dentre eles, seis saíram do Departamen

to de Ciincia e cinco do de Tecnologia. 

Junto com a realocaçlo de docentes desses departamen

tos, novos docentes entram para o quadro departamental. Ao passo 

que no Departamento de Tecnologia se tem a incluslo de sete novos 

docentes, no de Ciincia sd entram dois <SONIA TILKIAN, DPCT, 

i 989) . 

O novo departamento de Planejamento Alimentar a Nutri

çlo, fica portanto, com o seguinte quadro docente: 

Docentes que foram realocados: 

li Centraras G.,E.- Planejamento alimentar e economia; 

21 Galeazzi, M.A.- Bioquímica de alimentos; 

31 Garruti, R,S. - An,lise sensorial e estatística; 

41 Guernelli, O. - Alimentos diet~ticos; 

51 Moraes, H.A.Chaib - An,lise sensorial e estatística; 

61 Sgarbieri, W.C - Bioquímica da nutri~lo; 

7) Tosella, Vara - An,lise sensorial e estatística. 

além de otth"ou; doi,; novos: 11 Ama~_Ja-Fad'an, J.- "F'h[l",- Bioquí

mica da nutriçla; 21 Silva, H.L.S. da, - Instrutora de estatísti-
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ca-an~lise sensorial e estatística. 

Nlo vamoa entrar em detalhes sobre o Departamento de 

Engenharia Agrícola, também recém criado, só vale salientar que 

tris docente& do Departamento de Tecnologia passaram para o de 

Agrícola neste ano, a saber: André Tasello, José Luiz V. Rocha e 

G. Roa Hejia. 

docentes, 

Em 1977, o Departamento de Cilncia recebe quatro novos 

porém tem uma evaslo de trls, a de Engenharia também 

fica com mais dois e é no de Tecnologia, que h' maior evasla, 

quatro, porém dais deles vlo para o Departamento de Tecnologia 

Açucareira, criado neste ano. 

Pode-se considerar que em 1978 e 1979 se tem certa es

tabilidade do quadro docente da faculdade. 

careira, 

Em 1980, quando acaba o Departamento de Tecnologia Açu

dois destes docentes se re-integram no Departamento de 

Tecnologia, os OLttros saem. 

VI-se um fortalecimento do Departamento de Engenharia 

em 19831 com a inserçio de seis novos docentes. Ali~s, este ~ um 

ano em que vdrios docentes sio incluídos em quase todos os Depar

tamentos, menos no de Cilncia. O Departamento de Tecnologia ganha 

quatro novos docentes e o de Planejamento Alimentar, mais quatro. 
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Tanta quanta foi fortalecida a Departamento de Engenha-

ria em 1983, em 1984 ele sofre uma evasla de quatro docentes, 

senda a maior alteraçlo deste ano em relaçlo ao total do corpo 

docente da faculdade, mas recupera dois deles em 1985 e mais um 

em 1988. 

Tem-se a sensaçlo q11e o Departamento que se mantém mais 

estive! ao longo dos anos em rela;lo ao corpo docente I o de 

Ciincia, pois sempre entram e saem no miximo dois docentes por 

ano, nlo necessariamente ocorrendo isto todos os anos CSONIA TIL-

KIAN, DF"CT, l.989) 

A tabela II, mostra a alocaçlo dos docentes nos v'rios 

departamentos, desde 1972. 

TABELA II 

NúMERO DE DOCENTES À CADA ANO NOS RESPECTIVOS DEPARTAMENTOS 

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
llno 1m 1973 1'174 1975 1976 1977 1978 1979 198t 1981 1'182 1983 198t 1985 1986 1987 1988 1989 199t!tt 

llepartuento 
--------------------~--~w--------~----~-8---------------------------------------------

Ciência ló 19 18 21 16 17 17 16 18 18 18 18 18 18 19 19 19 18 19 
T ecno l09ia !4 16 17 23 25 22 22 i!t 23 22 22 2& 2& 27 26 u 23 25 u 
Engenharia 12 12 13 li !S 17 16 11 18 IB 19 24 i!t 22 22 22 17 I& 22 
Plinei. AI it. 9 18 19 1t lt 1f lt 13 13 13 1S 15 13 15 13 
e Nutrirão 
Engenharia 6 5 5 
Açumeíra 

FONTE: lnlor1alivos Anuais da FEA ati 1986. 
Catálogos Cursos de Pos-Graduação 1987-1?9t. 

NOTA: !•I De ut total de 8t docentes neste cano estio afastados: I docente do llepartam~to de Ciência, I do De!>arh~e~~to de Tet· 
nologia, 2 do De!>arh~~ento de Engenharia e 3 do Departmnto do Planeluento Alim~hr. 
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A faculdade de tecnologia de alimentos, contou nos seus 

primeiros anos de ftJncionamento, com um grande n\1mero de profes

sores visitantes estrangeiros, principalmente para o curso de 

pds .. ~gt~adu~:\ç:li\o, 

Dos primeiros dados disponíveis, os anos de 1969/70, 

slo os que tem maior n~mero de professores visitantes, ao todo 

slo vinte, sendo eles da Argentina, ~ustria, EUA, Alemanha, Chi-

I e, Bélgica, Zelindia (Curso pds-graduaçlo, 

i. 973) . 

O ano de 1973 também tem grande n~mero de professores 

visitantes, ao todo s~o doze, sendo eles da Suí~a, EUA, Inglater

ra, AlEmanha, ArgEntina E dois brasilEiros, com predominlncia dos 

norte-americanos. 

Em 1975, este ndmero cai para sete e continua a maioria 

de nol·te-americanos. 

Vi-se um grande ntlmero de profemsorem visitantes no 

início do curso, devido ao fato do curso de mestrado ter compro-

misso com organismos internacionais. A OEA financiava a vinda de-

les e conforme entrevistas na FEA, viu-se que a faculdade nlo ti

nha .s..t.a.H i.nterno para bancar o mestrado. F'or isso, esse grande 
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n~mero de rrofessore~ visitantes no início. 

h medida que o tempo passa, diminui a presença dos pro

fessores visitantes. Em 1976 este n~mero j~ d somente de quatro, 

sendo dois deles dos EUA, um da Budcia e um da Alemanha, ao passo 

que em 1977 s6 se tem dois. 

Em 1978 se tem tris, sendo eles da It,lia, da Alemanha 

e EUA e em 1979 e 1988 tem-se somente um em cada ano. 

De 1980 à 1985 tem-se um ndmero vari,vel de professores 

visitantes, sendo quatro em 1981 e apenas um em 1982 e 1983, e 

dois em 1984. 

Em 1985 hd acrdscimo de um, sendo um devido ao convlnio 

Brasil/Alemanha, j~ citado anteriormente. 

Devido à este convinio, em 1986 mais um professor visi-

tante vim para a faculdade, pordm por um curto período, de um 

mês. 

Neste ano tem-se cinco professarem visitantes atuando 

em departamentos diferentes da faculdade, sendo alocados dois em 

cada um dos Departamentos de Ciincia, Tecnologia e Planejamento 

Alimentar e Nutriçlo. 
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O ano de 1987 tem dois professores visitantes, um da 

Alemanha e outro do Canadi. Este tamb~m ~ o dltimo ano que se tem 

informaçbes sobre este tema !SONIA TILKIAN, DPCT, 1989, 5p. ). 

3.1.3. Corpo Discente 

Noa primeiro& dez anos do curso, a !Hpansio da pesqui-

sa, do ensino e da extens~o fez com que essas atividades absor

vessem a maior parte do pessoal, mas, depois a situaçlo foi mu

dando e os profissionais foram sendo cada vez mais empregados pe

la inddstria ISeminirio FEA/inddstria, 19891. 

l seguir portanto o ndmero de profissionais 

formados desde • d~cada de 70. 

Para o curso de graduaçlo, pode ser visto na tabela 

III, o ndmero de diplomados por ano desde 1970. 
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TABELA II I 

NúMERO DE ALUNOS DIPLOMADOS NA GRADUAÇÃO NOS RESPECTIVOS ANOS 

___ , ____________ , ___ _ 
~ n n ~ n R ~ N n ~ " H M ~ ~ ~ ~ M ~ • ~ M~ 

Alunos {I! <•t 

Graduado 6 15 16 21 21 43 4t 6t 48 7t 7t •• 55 67 59 54 45 55 52 48 ~ 

FONTE: Registro d~ aluno>, Secr~t1ria dt Graduatão da f[A, 

NOTA: tal et 1979, indica que um dfSses alunos foi para o corpo docente da FEA, assi• COlO para I9H, 

Para o curso de pcis-gradua;lo, ver-se-' o ndmero de 

ingressos no curso ~ nível de mestrado ano a ano, pois os egres-

sos serlo computados quando se fizer a an,lise do ndmero de teses 

defendidas fela faculdade,A tabela II apresenta este ndmero divi-

dido de acordo com a institui;lo de origem dos alunos, ou seja, 

se tem alunos que vieram da prcipria FEA, de outras institui;6es 

Entre os Ol1tros paisem estio a Co18mbia~ Venezuela, H~-

xico, etc,, e no início do curso todos esses alunos eram patroci-

nados pela OEA, Com o decorrer dos anos continua a vinda de alu-

nos de outros países, mesmo independentemente da OEA, o que pode 

ser visto na tabela~ s€guir·. 
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TABELA IV 

NúMERO DE ALUNOS INGRESSANTES NO MESTRADO CONFORME PAÍS DE ORIGEM 

1\no 6911t 79171 11/'ll! 72113 73n4 74175 76 " 18 79 8t 81 82 83 84 85 86 87 8889 9t 
Pais 
~--~-~-~--~-----------~---~-------~--~---------------------~--------------~----------------------------------

Brasil 4 6 4 12 19 17 11 19 3t 2t 37 59 51 ~ 61 75 21 
Peru 3 2 4 3 1 I 6 3 2 2 
Kéxico 2 2 I l 2 7 2 4 2 6 2 2 2 3 l 
Co!ôllbia 1 l I I I 2 1 1 l I 
Equdor I e l 3 2 I I í! 
Argentina I 
Cbi le 2 2 2 2 
Costa Rica 2 2 l 1 
Guateuh l 
Rep. Dolínicana I 
Uruguai l I 
Nimígua 3 - s.i. - - s.i 
Pmguai I I I 
Pami I I 
lltnemla I I 
Bolívia 3 I 1 I 
Honduras I I 
El Salvador l I I 
Uganda I I I 
----~-------- .. -_ .. ______________ .,._., __ ,_ .. ..,.,. __ ,.._H ________________________ 

Tohl (647) 12 14 21 17 22 28 32 19 24 33 23 37 68 54 72 67 81 24 
M----~--m-- .. ~---~..,,..-,.~~----~-m __________ ,._,.. .... --.. ~--~-~-----~---~-------- ....... ..,,..,..,_.,,.,_ .. ________________ .. .., __ .., ______ 
FONTE: Relatórios para recredenciamento do curso de •estrado. Secretaria d~ pos-graduaçio. FEA. 

Q11anto aos alunos brasileiros eles vem de faculdades e 

universidades de Minas Gerais, Rio Grande do Sul, Bahia, Slo Pau-

Cl979l, entre outras. 
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Atn•. de entrevista com Telma, sec~et~ria de pcis-gra-

dua~So~ foi constatado que a porcentagem de desistincia dos cur-

S05 de r6s-graduaçia ~ muito pequena, par~m o tempo de curso 

longa, podendo a chegar a cinco anos para a mestrado e at~ nave 

para o doutorado 

Em termos de araduaçlo, conforme MORAES, I.O. et alii, 

I986, tem-se que: "1,1.t~ dezembro de l.98~i, formal·am-se em torna de 

788 engenheiros de alimentos, cuja distribuiçlo aproximada nos 

campos de atividade se configura como: 

601 - na ind~stria de alimento; 

25% - Em docincia e pesquisa; 

i0X - em 6rglos Federais, Estaduais ou Municipais; 

Pela emtimativa acima vi-se que a maior parte dos pro-

fissionais formados em Engenharia de Alimentos, tem sua atividade 

profissional localizada na inddstria de alimentos, ficando somen-

te 25% deles para a docinci.a e pesquisa. 

Em relaçla ao corpo ticnica-administrativo, infelizmen-

te n.a foi possível dividi-la conforme a estrutura departamental 
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existente~ pois nio h~ dados sobre isto. Mas~ com a colabora~io 

da secret~ria da FEA, que h~ anos pertence aos quadros da facul-

foi ros•ivel estimar quantitativamente o ndmero de funcio-

n•rios desde a criaçlo da faculdade, como pode ser visto na tabe-

la abaixo: 

TABELA V 

FUNCIONÁRIOS 

Ano &V 7t 7! 72 73 74 1S 76 77 78 79 Bt 91 82 93 &4 85 86 87 88 9Y 9t Total 
--------------------------------------------------------------------------·------

3 3 • 3 7 i 4 6 6 8 • 3 3 8 11 8 15 12 12 2 6 128 

---------------------------------------------------------------------------
NOTA: Os nú;eros ano a ano representam 01 novos funcionários incorporados à cada ano, totalizando 128 para o período considerado. 

A tabela UI, apresenta o ndmero de f11ncion~rios vari•-

veis, ou seja, no período em que a faculdade funcionava no ITAL, 

existiam funcion.rios que trabalhavam para ela mas eram funcion•-

rios do instituto e nlo da faculdade, ou mesmo depois da instala-

~lo no campus, alguns funcion~rios eram da OEA, nlo contando por-

tanto do quadro fixo de pessoal t6cnico-administrativo. 

Estas diferenças podem ser vistas portanto, no quadro 

t~.baiHO. 
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TABELA VI 

FUNCIONÁRIOS VARIÁVEIS 

Ano 69 71 71 72 73 74 75 76 71 78 79 81 81 82 83 84 85 86 87 88 89 9t Total 
-----------------------------------------------------------------

6 6 lt 22 9 1 5 • s 8 • 3 3 8 11 !2 !1 12 !3 3 ó 175 

O total do corpo tdcnica-administrativo hoje i de 125, 

sendo 50 tdcnicas e 75 funcionárias <Semin,rio FEA/Ind~stria, 

1989) . 

3.e. ENSINO 

O cat,logo do curso de gradua;lo da FEA do ano 1976 ca-

racteriza o profissional especializado na ir\d~stria de alimentos, 

encarregado pela fabrica~io, preserva~io, armazenamento, trans-

pm·te e consumo dE•' Pl"Ddutos al iment :i cios: "podeni estudar o apro-

veitamento integral das reservas agrícolas, pecuárias e pesquei-

ras, visando atingir melhor padrlo alimentar da popula;lo, cuidar 

do processamento das matirias~primas b~sicam, por meio de enlata-

menta, refrigerac:lo, congelamento, esterilizaçlo, desidrataçlo e 

fermenta~io, observados os aspectos qtiÍmicos, físicos, microbio-
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lógicos, econ8micos e industriais• dedicar-se ao estudo de deter-

minaç~o analítica das diferentes substincias nutitivas dos ali-

mentes e de suas propriedades} conserva~~o e preparo de produtos 

vegetais e de origem animal, destinadas • alimentaçio; estudar as 

intoxicaç5es causadas por alimentos preparados inadequadamente; 

assessorar industriam orientando a an~lise de mercado, o preparo 

da mercadoria, a elabora~io de planos, exames e outras ativida-

des. Poder~ atuar como professor universit~rio''. 

Portanto, espera-se que o profissional atue tanto nas 

indJstrias de alimento& como em órglos pdblicos e privados de 

pesquisa e instituiç6es de ensino e/ou pesquisa) como pesquisador 

e professor universit~rio. 

Para tanto, o curso de tecnologia de alimentos foi es

truturado ~partir de um currículo mínimo 114), que compreendia 

matcirias de forma~io b~sica, formaçio geral e profissional e se-

ria desenvolvido no tempo Jtil mínimo de 4500 hs.de atividades 

didáticas, que deveriam ser integralizadas em tempo médio de 5 

anos. 

Desd~ o início, a factlldade come~ou a ministrar disci-

plirla!5 por SEtnestres, iniciar1do os cursos b~sicos juntamente com 

os de Engenharia, nos Institutos de curso b~sico de Física, Qui-

(i4) Como roi visto no Anexo I do item anterior. 
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Para o estt1do da evnlttçio currict!lar do curso, optou-se 

por dividir a sua an~lise em dois segmentos, sendo que o primeiro 

se refer~ aos dois primeiros anos de curso~ o chamado ciclo bisi

co, e o segundo aos outros tres anos. Essa separa;lo • importante 

porque estes dois segmentos tem dinimicas distintas. O ciclo b•

sico, sendo equivalente para todas as engenharias, tem uma lógica 

de mudan;a das engenharias, enquanto que o outro segmento, ou se

ja, o ciclo profissional de tris anos, j' tem uma dinlmica espe

cífica da iraa, e nlo tem mais tanta equivalincia com as outras 

engenharias 

1) Os cursos b~sicom compreendem disciplinas como Físi

ca Geral e Experimental, Cdlculo Diferencial a Integral, Química 

Geral e Experimental, Fisico-Química, Microbiologia, Química Or-

ginica~ Química Analítj.ca, Geometria Analítica,alrlm de outras co-

mo Eletrotdcnica, Resistincia dos materiaisJ Desenho Tdcnico, 

l'~cnicas microbiológicas, etc., as quais cobrem um período de 

quatro semestres, equivalente para todas as engenharias. 

Em 1976 a Faculdade de Tecnologia de Alimentos CFTAI 

passou a chamar esses dois Primeiros anos de N~clRo Comum, e em 

1977 foram incorporadas disciplinas eletivas a esse nJcleo comum 

CCat,Jogo Graduaclo, 1976 e 19771. 

Estas disciplinas elwtivas sugeridas slo da •r•a de hu

manas e deve-se cursar pelo manos uma dentre elas <Física e So-

ciadade, T6picos de Humanidades, Introdu;lo l Filoaofia da Ciln-
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c i a J E't c: . ) . 

Pode-se considerar que para o n~cleo comtJm , o currícu-

lo se manteve est~vel atci 1981, ocorrendo somente pequenas alte-

racBes como mudança de semestre, de migla, mubdivislo de disci-

plinas, acrciscimo de disciplinas como C'lculo Numcirico, Programa-

elo de Computadores, ~lgebra Linear, Hecinica Geral,etc .. Estas 

mudanças de certa forma nio influem na estrutura geral dos currí-

cu1os. Interessa notar que as pequenas mudanças parecem ser fei-

tas de forma experimental, pois •• vezes uma disciplina ci intro-

duzida em um ano e j~ no ano seguinte ci eliminada Cl5> 

O ano de 19821 foi o de maiores altera~5es~ nlo somente 

em ,-elaç~o ao curso b~sico, mam no geral, por~m no que se refere 

aos aspectos gerai!B veremos mai~ adiante. No que diz respeito ao 

período b'sico de dois anos, o que ocorreu ci que disciplinas de 

formaçlo geral e/ou profissional foram sendo intercaladas com 

disciplinas b icas, jJ no terceiro semestre, fornecendo ao aluno 

um pouco a vis~o do curso profissional. 

Ptw e><emp lo, em 1982 foram introduzidas, no terceiro 

semestre a disciplina Princípios de Tecnologia de Alimentos ITA-

3211 e no quarto semestre-Fundamentos de Engenharia de Alimentos 

<TA-4:33) (Cat~lorm de Graduação, 1982). 

1151 Foi feito pela autora um documento lllp) mostrando as altera,&es curri
culares ano 1 ano DPCT, 1989. 
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Em 1983, continuam as adapta;5Rs na ndcleo bisico. Uma 

s~rie de disciplinas de química do terceiro e quarto semestres 

eliminadas e $t1b~tituídas por outras mais específicas, por 

exemplo elimina-se química analítica qualitativa e incorpora-se 

Química para Engenharia de Alimentas <Catilogo gradua;lo, 19831. 

Deste ano para a frente lat~ 19901 nada se altera em 

relaçlo • esses dois primeiros anos de curso, o que sugere que se 

alcançou uma certa maturidade na formula;lo curricular. 

2> Com rela~~o aos outros seis semestres, os ditos de 

forma~lo geral e profissional, identifica-se tris períodos de 

certa estabilidade curricular. 

O primeiro período que vai da cria~lo do curso em 1967 

at~ 1974/1975, quando acorrem certas mudanças no currículo. Essa 

primeira mLtdança ocorre devido mo fato das pessoas formadas na 

ea, começarem a questionar o currículo e pressionarem para que 

a mudan~a ocorresse, pois segunda entrevista com docentes da fa

culdade, a Tosella nlo permitia discussBes internas Centre docen

tes e ele) sobre este assunta. O segundo período vai de 1975 ati 

1982, quando novas e mais profundas modificaç5es sio introduzi-

das, finalmente a terceira e ~ltimo período ~ o que vai de 

1982 at~ as dias de hoJe. 

Primeiro identificaremos as mudanças para num depois 

tentar anali las. 
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Tendo como base de an~lise, o currículo elaborado 

no primeiro catálogo de graduaçlo da Unicamp, que data de 1972, 

vi-se que este i constituído de disciplinas de formaç~o Profis-

sional n<~s "sub-ánnH;" de ciência, tecnologia e engenhal·ia, tais 

como: Química Geral dos Alimentos, Microbiologia, Química dos 

Processos, Análise dos Alimentos, Controle de Qualidade, Análise 

Sensorial, Processamento Industrial, Fundamentos de Engenharia de 

Alimentos, Instala~ôes Industriais, Bioengenharia Ci6) 

Segundo entrevista com Cdsar Ciacco, o currículo conti-

nha duas disciplinas centrais que eram Processamento Industrial I 

e II. com nove professores cada uma, dando um produto específico. 

De 1972 ati 1975 ocorrem pequenas mudanças, como inver-

slo de semestres, mudan'a de sigla, eliminaçlo de algumas disci-

acrdscimo de outras, que no total dos anos considerados 

nio ultrapassam ~ quatr·o. 

Em 1976, cria-se o departamento de Engenharia Agrícola, 

vale lembrar que na Europa e algumas vezes nos EUA d comum facul-

dades de Alimentos c Agricultura junta&. Este departamento foi 

devido ~ cnncepçio do Tosello, com o intuito de dar mais 

força • faculdade, elevando o or~amento e aumentando o corpo do-

1161 O documento sobre as alterações curriculares ll3pl estd disponível para 
consulta pois nlo serd incluído na tese nos deus detalhes ano/ano. ISONIA 
TILKIAN, doc. int., DPCT, 19891. 
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cente. Este departamento foi agregado • FEA mas era praticamente 

;;utônomo. Esta autonomia relativa pode ser percebida quando nos 

cat,logos de cursa de graduaçlo da UNICAHP, a Engenharia Agrícola 

apesar de ser um departamento da FEA apre&enta currículo separado 

desta. Nlo faremos portanto anilise de suas mudanças ao longo dos 

anos <FEA, Comunicaçlo Pessoal, 19901. 

Ainda nesse ano ocorrem v'rias modificações curricula-

res, pois criam-se duas modalidades para o curso de Engenharia de 

Al ime~ntos a modalidade geral e a açucareira - criando-se junto 

com elas um grupo de disciplinas obrigatórias e um grupo de dis

ciplinas eletivas (Catilogo de Gradua;lo, 1976). A introduçlo de 

disciplinas eletivas parecem obedecer ao intuito de flexibiliza

çla curricular, podendo o aluno se dedicar ls que mais o interes

sam em termos profissionais. 

Conforme entrevista com Ramcin Gutitrrez, nlo havia de

manda aparente para a cria;io desta modalidade, pois este setor 

industrial sempre foi tradicional e conservador. Ao que parece, a 

criaçlo desta modalidade girou em torno de um docente (Jorge Le

me), qu~~ d<?vi.do ;1o;; seu;s contato;; com usineiros de F'i.racicaba CS. 

F' ' ) ' se dispos a tentar criar esta nova 'rea, talvez pensando na 

expans~o do setor, como tamb~m nos recursos extras que esta tra

ria para a faculdade?. 

Com relaçlo • modalidade geral, uma s•rie de discipli

nas foram eliminadas e/ou substituídas por outras mais específi-
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cas. Como exemplo tem-se que a disciplina de Processamento Indus

trial • substituída por v~rias outras, entre elas, Tecnologia de 

Frutas e Hortaliça&, Tecnologia de Carnes e Derivados, etc. Ou 

seja, uma disciplina que era ministrada Por v'rios professores se 

divide em v~riaa, deixando cada uma delas com um dnico docente, e 

criando assim ~reas específicas. 

A modalidade açucareira apresenta diferenciaçlo maior 

de currículo somente nos oitavo e nono semestres, al•m de nlo ter 

disciplina eletiva. 

O novo currículo d' a impresslo de que as disciplinas 

começam a ficar melhor divididas, como • o caso do Processamento 

Industrial, que se desmembra por produtos, e a de Fundamentos e 

Complementos de E11genharia que pasmam a mer mais especificas, com 

a introduçlo de Fen&menos de Transporte, 0peraç5es Unit,rias e 

Refrigeraçlo 

Para o caso de Processamento industrial, sup5e-se que 

isto ocorra devido ao fato de v'rics docentes, inclusive o dire-

tor da faculdade,terem vindo do ITAL, instituto este, onde se 

trabalha por produtos, tendo-se portanto profissionais especiali

zados em produtos. 

Agora, a introdu;lo de Operaç5es Unit,rias no currícu-

lo, pode ter-se dado por uma questlo mais ampla. A Engenharia de 

Alimentos, considerada como uma especializaçlo da 'rea química, 
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supõe que de certa forma sofra algumas influincias desta. 

A noçio de opera~5es unit~rias, representou na primeira 

metade do ulo nos Estados Unidos, uma soluçlo inteiramente 

original para muitos dos problemas encontrados na inddstria qui-

mica. Universidades reorganizaram totalmente seus currículos em 

torno das operaç5es {lnit~rias e os engenheiros quÍmicos foram 

adaptados facilmente dentro da ind~stria. Na Alemanha, ao contr~-

rio~ as indtlstrias reorganizaram sua divisSo de trabalho e forma

ram grupos de químicos e engenheiros. Na Inglaterra e Fran~a~ as 

ind~strias qtlÍmicas nunca formularam stlas necessidades claramen

te. As instituções de ensino foram feitas para servir elas pr6-

prias enio a inddstria (GUéDON, J.C., 19801. 

C~sar Ciacco nu1na entrevimta, afirma que a Engenharia 

Química foi muito bem estabelecida como curso, ao contr~rio da 

Engenharia de Alimentos, que nlo tem ainda um campo definido. O 

processo da Engenharia de Alimentos nlo foi como o da Engenharia 

Química, pela sua vinculaçlo com a Agronomia. 

Nesta mesma entrevista, Théo Kieckbusch d~ continuidade 

~ compara~lo com ~ Engenharia Química e comenta que a Engenharia 

Química conseguiu juntar em departamentos os estudos individuais 

ao passo que na Engenharia de Alimentos enquanto alguns estudavam 

carnes, outros estudavam leite, e o Tosello também agrupou estes 

estudos em departamentos, mas segundo ele, até hoje ainda nlo 

existe uma ciincia definida, ao contr,rio.da Engenharia Química. 
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O que pesa na Engenharia de Alimentos slo os produtos, primeiro 

~:;.e pensa nor:; Pr'(:Jdut.os pa.1~a depois r·r:tsolv~::n~ os "problemas ... 

Ainda em entrevista, J. Sitiro de Oliveira afirma que 

apesar dos currículos apresentarem maior subdivimlo, houve nessa 

época um fortalecimento das departamentos. Entra-se novamente num 

novo periado de certa estabilidade curricular, ande praticamente 

nlo ocorrem mudan;as, a nlo ser em 1981 quando a modalidade a;u-

careira d eliminada, como veremos i seguir. 

O currículo de 1977 teve viglncia por tris anos, pois 

em sessio realizada pelo Conselho Diretor da Unicamp em 9/11/76, 

ficou decidido uma reorganiza~io curricular, conforme os ítens 

i) o reestudo para o estabelecimento rle pré-requisitos 

2) a redut~o da carga hor~ria de todos os cursos; 

31 a manutençlo das ementas das disciplinas, revendo-se 

o ntimero de cr~ditos, ~m f•Jnç~o da reduç~o prevista no ítem 2. 

Em 1981 slo eliminadas as modalidades, tem-se um dnico 

currículo novamente, onde permanecem as disciplinas eletivas do 

ndcleo comum e da antiga modalidade geral, sendo transformadas em 

disciplinas eletivas do curso. 
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A meu ver, acorre a intraduçlo de uma disciplina que 6 

muito importante no aspecto d• uma maior integraç~o com a ind~s

tria, que ~ a E•t•sia Supervi•ionado. Isto, por4m, d alvo de ind

meras discussBes hoje em dia, pois argumenta-se que ele nlo exer

ce a fun;lo desejada, de adaptar o aluno • realidade industrial e 

aumentar os vínculos com a inddstria. 

adiante. 

Voltaremos nisso mais 

O ano de 1982 d outro momento de grandes mudanças cur

riculares. Uma série de disciplinas obrigat6rias se tornam eleti-

vas, conforme listagem~ seguir: Armazenamento de grlos, Anilise 

de alimentos II, Tecnologia de frutas e hortaliças, Tecnologia de 

Moagem e panificaclo, Tecnologia de Leite e derivados, Tecnologia 

de Carnes e derivados, Bioengenharia, Laborat6rio de Engenharia 

de Alimentos I e II. 

Outr·as alter~~Hes me traduzRm em rearranjom internos, 

como mudança de semestre, substituiçlo de certas disciplinas por 

outras mais específicas, assim como a incluslo de disciplinas 

novas como, Embalagem para Alimentos e Princípios de Tecnologia 

de Alimentos (ciclo básica). 

Vale observar que em 1972, tinha-se no currículo Funda

mentos da Engenharia de Alimentos I e II . Essas disciplinas per

manecem no currículo atd 1976, quando slo substituídas por ou-

tras. Em 1982 essas disciplinas slo reintroduzidas de forma con-

jugada numa s6, a disciplina de Fundamentos de Engenharia de Ali-
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mentos, qu~ passa a s~r ministrada no ciclo b'sico CSONIA TIL-

KIAN, DF'CT, 1989). 

Analisando-se as a1tera~5es ocorridas neste ano, dois 

fatos d~v~m ser salientados: a introduçlo de disciplinas de for

maçlo profissional no ciclo b'sico e a transformaçlo de grande 

parte das disciplinas obrigatórias em eletivas, dando portanto 

maior flexibilidade ao currículo. 

salientam a necessj.dade de se pensar em esquemas mais 

flexíveis l nível curricular, que permitam o rearranjo interno 

conforme se imponha a dinâmica tecnolÓgica, e que por sua vez 

possam satisfazer um amplo espectro de necessidades externas, 

desde a pesquisa at~ suas aplicaç5em. Os autores afirmam que uma 

rigidez neste sentido, seria um agente paralizante Para a insti-

t:uiç:ãe>i e sua efici&ncia externa seria afetada por um tipo de 

profissional defasado estruturalmente do mercado local. 

Parece que este tipo de preocupaçlo tambdm permeou o 

pensamento dos docentes da FEA, tal como decorre desta observa-

"I] curriculo d,?. fTA se manteve estável até 

i98é', quando se implantou um novo currlculo, 

,~tr,~vds de re,<rranjo de matérias, racionali

;;r,~~~,!fo da carga horária e cria,;:ão ou reintro

du.;:/i.'o de di-sciplinas em acompanhamento ao di-
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nami,;mo do ,;.;rtor indu,;trial de alimento,; e/ou 

.~ e.v:igência do m&rcado de trabalho". (ffORAES, 

.LO. et .~!li, i'?86.1. 

i 57 

Apesar de ter havido mudanças menores de 1975 para 

nlo significou mudanças significativas e creio que o rear-

ranjo de 1982, foi no sentido apontado. 

No primeiro semin~rio ocorrido entre a FEA e represen-

tantes de indJstrias de alimentos em 1989, J. S~tiro de Oliveira 

(docente da FEAl, afirmou que devido à multidisciplinaridade do 

C\H'\" ÍCU 1 O, resulta difícil dizer qual ~ o mais adequado. Ele co-

mentou que o primeiro currículo de curso da FEA era muito amplo e 

que viu-se com o tempo que para formar um profissional ''poli-va-

seria necess~rio reduzir a carga hor~ria do curso e tor-

n lo mais flexível. Essa maior flexibilidade seria conseguida 

com a adiçio de disciplinas eletivas. Segundo ele, o objetivo da 

FEA ~ tornar o profissional cada vez mais criativo. 

De 1982 at~ om dias de hoje, poucas modificaç5es curri-

culares ocorreram, como alteraç5es de sigla e inclus5es de algu

mas disciplinas como: Toxicologia de Alimentos (eletiva) e Econo

mia de Empresas , nio afetando sua estrutura como um todo. 

A introduçlo da disciplina de Economia de Empresas ~ 

importante para ampliar a vislo t~cnica do engenheiro. 
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No trabalho citado acima, Horaes,I.O. et alli,i986, os 

autores dividem as disciplinas do curso da FEA em quatro grupos a 

saber pelos quadros abaixo: 

Quadro 

Quadro 

I- Grupo de disciplinas do ciclo b'sica; 

II- Disciplinas relativas à industrializa;Ko 

de alimentas; 

Quadro III- Disciplinas de aPoio; 

Quadro IV- DisciPlinas de car,ter geral da engenha

ria. 

A divislo das disciplinas conforma os quadras apresen

tados, i feita em base às exigincias do HEC, que estabeleceu um 

padrlo da curr ulo mínimo, fruto da uma reforma nacional que se 

iniciou em 1968, conforme foi visto no ítem anterior, e portanto 

a apresantaçlo das disciplinas conforme a divislo dos quadros 

posteriores é feita desta maneira desde 1977. 



QUADRO I 

GRUPO DE DISCIPLINAS DO CICLO BÁSICO 

Nose da Disciplina 

Física Geral e Experimental I 
Física Geral e Experimental III 
Mecânica Geral 
Física Geral e Experimental IV 
Hatirias Primas Agropecudrias 
Topicos Especiais de Humanidades 
Matemática I 
Geometria Analítica e Vetores 
Matemática II 
Matemática III 
Introduçlo ao Processamento de Dados 
Cálculo Num.rico 
Estudo de Problemas Brasileiros 
Estudo de Problemas Brasileiros 
Qu:ímic3. Geral I 
Química Geral Experimental I 
Química Geral II 
Química Geral Experimental Il 
Química Analítica Qualitativa 
Química Analítica Qualitativa Experimental 
Química Orglnica I !Engenharia de Alimentos! 
Físico-Química I 
Química Orglnica li (Engenharia de Alimentos) 
Físico Química II 

Carga Horária Total 

120 
90 
60 
90 
90 
30 
90 
45 
90 
90 
60 
45 
30 
30 
60 
60 
60 
60 
30 
60 
45 
60 
45 
60 

i 59 
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GRUPO DE DISCIPLINAS RELATIVAS ~ INDUSTRIALIZAÇÃO DE ALIMENTOS 

Nome da Disciplina 

Princípios de Tecnologia de Alimentos 
Processamento de Alimento 
Estágio Supervisionado 
Armazenamento de Grãos 
Tecnologia de Produtos Açucarados 
Serviços de Alimentaclo 
Tecnologia de Frutas e Hortaliças 
Tecnologia de Hoagem e Panificaclo 
Tecnologia do A,dcar de Cana 
Nutriclo e Processamento de Alimentos 
Tecnologia de Leite e Derivados 
Tecnologia de Carnes 1 Derivados 
Tecnologia de Pescados e Derivados 
Tecnologia d1 Gorduras a Subprodutos 
Tecnologia de Bebidas, Cafd, Cacau e Ch' 
Tratamento Bioldgico de Resíduos 

Carga Horária Total 

45 
105 
120 
60 
60 
30 
60 
60 
60 
45 
60 
60 
60 
60 
60 
45 
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Este grupo d praticamente equivalente ~. disciplinas do 

departamento de Tecnologia 



QUADRO III 

GRUPO DE DISCIPLINAS DE APOIO 

Nome da Disciplina Carga Horária Total 

Biologia (Microbiologia B~sical 
Química Geral de Alimentos 
Bioquímica dos Processos I 
Química dos Processos 
Estatística Aplicada • Engenharia de Alimentos CP!. Al.l 
Microbiologia de Alimentos I 
Embalagem para Alimentos 
An,lise Sensorial d1 Alimentos IPI. Al.l 
Análise de Alimentos I 
Microbiologia de Alimentos 
Higiene e Legisla>ão (tecnologia) 
Bioquímica dos Processos II 
Controle de Qualidade IPI. AI. I 
Princípios Gerais de Nutriçlo IPI. Al I 
Lab. Microbiologia de Alimentos li 
Analise de Alimentos II 

90 
90 
75 
90 
45 
90 
30 
45 
90 
30 
45 
90 
30 
45 
60 
90 

i6i 

-----------------------------------------------------------------------------

Esse grupo de disciplinas me assemelha com afi do depar-

tamento de Ciências, tendo a mais, quatro disciplinas do derarta-

menta de Planejamento Alimentar e Nutriçlo e uma do departamento 

de Tecnologia 
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GRUPO DE DISCIPLINAS DE CARÁTER GERAL DAS ENGENHARIAS 

Nome da Disciplina 

OrganizaEio de Empresas 
Resistlncia dos Materiais 
Eletrot~cnica 

Planejamento e Projeto II 
Fundamentos de Engenharia de Alimentos 
Fen6menos de Transporte (Engenharia de Alimentos) 
Operaç&es Unitirias I 
Qperaç6es Unit.rias II 
Operações Unit.rias III 
InstalaçHes Industriais I 
Planejamento e Projeto I 
Refrigeraçlo 
Laboratório de Engenharia de Alimentos I 
Laboratório de Engenharia de Alimentos II 
Refrigeraçlo Apl. • lnd. de Alimentos 
Bioengenharia 
Instrumentaçlo e Controle 
Propriedades Físico-Químicas dos Materiais 
Instalações Industriais e lnstrumenta,lo II 

Carga Horária Total 

60 
45 
60 
60 
60 
60 
90 
60 
60 
90 
30 
30 
60 
60 
60 
60 
30 
60 
60 
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Finalmente, este quarto grupo realmente equivale 's 

disciplinas da departamento de Engenharia. 

Uma coisa que deve ser ressaltada • nível de gradua~lo, 

~ o fato de que na FEA emsas disciplinas sio oferecidas por cada 

departamento e nlo pela Faculdade como • de praxe nos outros cur-

sos. A disciplina fica atrelada ao indivíduo, e se por ventura 

ele sair do corpo docente da laculdade, causa grandes dificulda-

des para o prosseguimento do curso. Segundo comunica~lo pessoal 

na FEA, isto cria uma di,iculdade muito grande de intera~lo dos 
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vários departamentos. 

A FEA inserindo-se na maia nova proposta da UNICAHP, no 

que tange à criaçlo de cursos noturnos, elabora um programa de 

curso a ser avaliado pela Comisslo Aberta IFEA, mimao, 1990). 

Atendendo as recomendaçSes do HEC, CONFEA e ABENGE, o 

curso deverá ter a seguinte estrutura IVer página 1641. 

Pela proposta abaixo vi-se a introdu;lo de várias dis

ciplinas que ainda nlo constam do currículo normal (diurno) da 

faculdade, entre elas pode-se destacar: Hist6ria e Perspectivas 

da Tecnologia de Alimentos, Engenharia de Alimentos e Meio Am-

biente, 

etc. 

Desenvolvimento, Linha de Produçlo, Projeto Tecnol6gico, 

~ primeira vista, mesmo nlo tendo as ementas das disci

plinas propostas e apesar de se ter a mesma carga hor,ria do cur-

so diurno 13.600 hsl, a estrutura deste curso proposto parece ser 

muito mais ampla, no sentido de se ter um maior n~mero de disci

plinas nlo tjcnicas e muito bem definidas. 
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PROPOSTA DE ESTRUTURA DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS 

Disciplinas Básicas 

liA-li!: Câlculo I (6) 

1111-211: Cálculo I! !6l 
KA-311: Cálculo 111 (61 
KA·I4!: 6eoa. e Vetores I I 
ltt:-!!1: lntroo. Proc. Dados i l 
HE-414: Estatística I l 

Disciplinas de rori!Cln Prolissional 

15 ANOS) 

·--·------

F-!09: Física I 161 
f·2t8: Física I! 161 
F-318: Física lil 161 
llf-333: Físico·Guítica I 141 
llf-433: Físico-Ouítica li 141 

78x15=1.17t horas 

Q&-1t3: Quí•lca Geral 
Qll- Ouí•ica Orgânin I 181 
ET-616: Eletrotécaica 141 
CE-741: Econ01ia EIP. 141 

------------------------------------------------------
TA-Hist. e Persp. Ter.nol. Alim. i2l 
TA-Modos Prod. Alit. 121 
TA-Eng. Alia. e Heio Alb. 121 
TA-Planei. Prod. Ali1. 121 
TA-Re hçiíes Hul. e Hark . 
lA-Higiene e Sfgurança 121 

TA-Fund. Eng. Ali1. 141 
TH1111d. Tec. Ali1. 121 
TA-FenÔI. Transp. 14l 
TA-Química de Aliaentos 161 
TA·QuÍtica dos Processos 161 
TA-Bioquitica dos Processos 181 
TA-Nutrido Básica 121 
TA-Tecn. MicrobiolÓgicas 161 

TA-lnlor1. Aplic. lnd. de Ali1. !4) 
Ta-lnstrutenhdo 12) 
TA-Eibalage• !21 
TA-TeriObacteriologia 141 
TA-PrOl'. Haterias-Prins W 

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

TA-Il!>er. Uni L ~ás. l !4l 
TA-()per. IJnit. Bis li (4) 

TA-O!>er IJnit. lll W 
TA-ilJler. Unit. Bás. IV !4l 
TA-Refrigeração !2l 

TA-Pré-processalento (41 
TA-Processos Tecnológicos I 141 
TA-Processos Tecnológicos ll !41 
TA-Processos TecnolÓgicos lll !41 
TA-Processa•ento Tér1ico 141 

6txl5: 'ltt bom 

TA-lleww. linha de Prod. W 
TA-Instalalões Industriais I 16! 
TA-Planeja~ento e Projetos 16) 
TA-Ética e Legisla<io 121 
TA-Controle de Qualidade 141 

-----------------------------------------------------------------·---------
Disciplinas de ênfase 34x!S= 5lt horu 

MS- Cálculo Homérico 14! OA-214: !luítica Analítica !6l 
F-3!3: lli!dnica Geral W TA- Microbiologia de Alitenlos W 
EH-423: Resistência dos Materiais (31 TA- Analise de Ali~entos 161 
TA- Mitooos Hu•ericos W TA- Aditivos !41 
TA- Controle de Processos (4) TA- Análise Sensorial 141 
TA- Bioengenharia lól fA- Servi1os de Alientado 121 
TA- TraL de Resíduos {4) TA- Toxicologia 12) 
TA- lnsL Industriais li tal TA- Nutri1io e Processaaento !21 
TA- Refrigerado 1\rlicada í2l TA- Sanificatio 121 
TA- Eletrônica Industrial W TA- Analise Instr. de Alitentos 14! 
TA- Sitolaçao !21 TA- ProJeto Tecnologico (4l 
TA- Proc. Aux. Colputaóor (21 
TA- Eluentos de ftáquina {fl 
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Os cursos de pds-graduaçlo da FTA foram iniciados em 

junho de 1969, com apoio da OEA, com o estabelecimento de cursos 

de mestrado em tris ~reas: Ciincia, Tecnologia e Engenharia de 

Al imanto;; 

A fim de incrementar o desenvolvimento tecnológico em 

indust ,- i.al i.<!.ac de produtos alimentares, foram criados no Brasil 

alguns instit,Atos de pesquisa específicos. Alim disso, algumas 

faculdades e instituiç5es de ensino tem dada infase ao estudo dos 

diferentes aspectos dos produtos alimentares. Também algumas in

düsb·ias; pr·0:ocupB.d<1.s em desenvolve1· a k.n.tt!ll.:::h.O.!I! prÓpl·io, tem pro

curado estabelecer um programa de pesquisa e desenvolvimento dos 

processos e produtos. Os cursos de pÓs-graduaçlo da referida fa

culdade, destinam-se a atender a demanda de mio de obra especia

lizada nos setores anteriormente referj.dos <Curso P6s-Gradua,io, 

i 973) " 

Conforme entrevista com alguns docentes da faculdade, 

pode-se identificar através das palavras do prof César Ciacco, 

que o mestrado em Ciincia, deu impulso para a contrataçlo de pes

soal multidisciplinar, e que com a pds- graduaçio, como um todo, 

se desenvolveu mais o caráter científico da faculdade. 
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Segundo ele, a pós-gradua;lo foi criada no sentido de 

formar profiaaionais para atuarem em outros centros e assim con

solidar o curso, porque antes tudo era feito por agr8nomos e ve

terin~rios. 

Ainda nesta entrevista, o prof. J. Sjtiro de Oliveira 

afirma que, o Tosello via a pÓs-gradua;lo como uma especializaçlo 

do conhecimento em alimentas atravis de pessoas com eiPecialida

des diferentes !Entrevista conjunta com virias docentes da FEA, 

16/10/89)' 

Outro comentirio interessante foi feito por Ramón Gu

ti~rrez que diz que quando ele ingressou na FEA, no ano 1975 a 

Ciincia tinha muito peso e a Engenharia pouco, e ji haviam trls 

ireas de pÓs-graduaçlo, e desde entlo a pÓs-graduaçlo era muito 

clara e específica, ao contr~r·io da gradua~io. 

As informaç5es submetidas ao Conselho Federal de Educa

çlo para credenciamento do curso de mestrado mostram que este 

apresentava a seguinte estrutura: 

As disciplinas oferecidas pelo Departamento de Cilncia 

de Alimentos eram nove, as do Departamento de Tecnologia oito e 

do Departamento de Engenharia seis CSONIA TILKIAN, DPCT, 

32p ) 

1989, 
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Os distintos departamentos, al~m de oferecerem determi

nadas disciplinas, tinham ~reas de pesquisa especificas, pois os 

alunos deveriam cumprir um determinado n~mero de créditos relati

vos às disciplinas e os outros créditos deveriam ser divididos 

entre trabalhos laboratoriais e pesquisa bibliográfica.O aluno 

entrava para o mestrado num determinado departamento e já era in

cluído numa determinada linha de pesquisa, dentro da qual desen

volveria sua dissertaçlo de mestrado. Estas •reas de pesquisa va-

riavam quantitativamente entre os departamentos, cabendo ao de 

Ciincia cinco, ao de Tecnologia quatro e ao de Engenharia tamb~m 

quatro <BONIA TILKIAN, DPCT, 19891. 

O primeiro catálogo da cursos de pós-graduaclo da Uni

camp foi elaborado em 1974, e portanto pode-se ter um detalhamen

to dos cursos a partir dai. 

Esta cat.logo salienta a existência de disciplinas que 

eram selecionadas como esttAdos especiais adicionais~ que tinham a 

finalidade de facilitar o desenvolvimento da trabalhos de pesqui-

sa nos referidos campos. Ao~ estudos especiais corresponderiam 

criditos adicionais sendo que, os alunos poderiam atender aos es

tudos especiais de mais de uma disciplina. 

As disciplinas eram escolhidas de comum acordo entre o 

orientador e o aluno, para completar 24 crdditos, e elas eram mi

nistradas da Janeiro a setembro, pois terminadas as disciplinas, 

o estudante trabalhava num período aproximado de sete meses em 
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pesquisas bibliogrificas e trabalhos de laboratdrios. Ess<~. at i-

vidade era destinada ao preparo de uma dissertaçlo de mestrado. 

ao currículo de 1974, a estrutura permanece a 

mesma, sendo que maiores modifica~5es ocorreram em rela~lo ao De-

partamento de Tecnologia, que passou a oferecer um maior ndmero 

de disciplinas, sendo estas mais especificas, caracterizadas por 

produtos como: Tecnologia de Sucos a Concentrados, Panificaçio a 

Confeitos, Tecnologia de Cereais, entre outras ICat~logo cursos 

Pds-Graduaçlo, 19741. 

~ nEsse mesmo ano, que se tem o primeiro curso de Dou-

tarado, com 'reas de concentraçio em Ciincia de Alimentos, ou se-

ja, Química dos Alimentos, Bioquímica de Alimentos e Hicrobiolo-

gia de Alimentos. Pode-se dizer que o doutorado nasce como canse-

quincia natural da evolu;lo do ensino l nível de pds-gradua;lo. 

a tendincia do doutorado em 1978 era para um doutorado em 

áreas específicas, por eMemplo, tinha-se o doutorado em Tecnolo-

gia de Cereais, mas isso acaba em 1985, quando amplia-se essa vi-

passando a ser doutorado em Tecnologia de Alimentos IFEA, 

Comunicaçlo pe~>sclal, l9'?0). 

Al~m das disciplinas dos cursos de mestrado, fazem par-

te do programa de doutorado outras disciplinas respectivas ls 

áreas de concentração. Assim, a área de química oferecia outras 

tris disciplinas, a de microbiologia mais quatro al~m de semin'-

rio em ciincia de alimentos e a ~rea de bioquímica tamb•m mais 
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tr <SONIA TILKIAN, DPCT, 1989, 32p.) 

As disciplinas do doutorado, deveriam ser cumpridas em 

seis meses, e alrlm delas, os alunos deveriam apresentar semin'-

riem. 

As ireas de pesquisa continuam as mesmas. Por exemplo: 

se o aluno optasse pelo curso em Cilncia de alimentas ele só po-

deria realizar pesquisas num dos assuntos apresentados pelo De-

partamento de Ci&ncia de Alimentos <Cat,logo de Pcis-Gradua~lo, 

1974). 

Os alunos que nlo eram formados em tecnologia de ali-

mentes, deveriam fazer um curso de adapta~lo de tr&s meses Cout.-

dez.) antes de se iniciar na pós- graduaçlo. 

Em rela~~C) aos currículos de pdm-graduaçlo, nlo se pode 

detectar a mesma periodicidade de mudanças dos de graduaçlo, pois 

estes vio de certa forma variando ano a ano, senda disciplinas 

incluídas E Olitras eliminadas. Mas algumas coisas podem ser sa-

lientadas. Em 1976, slo incluídas no mestrado de Ci&ncia de ali-

mentes, disciplinas relativas • Pescado (bioquímica e microbiolo-

. \ SI a. e~ Nutriçlo Infantil, assim como no Departamento de Tecno-

logia <Embalagem e Comercializaçlo de Pescados, Tecnologia de 

Produtos Marinhos). Em 1977,· observam-se maiores modifica;Bes. 

Slo extintas as 'reas de pesquisa, com isso o aluno passa a ter 

qu€ cumprir 16 os cr~ditos das disciplinas, a escolha curricular 
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se torna mai.s a1npla, pois a!l disciplinas constantes de uma irea 

de concentraçla passam a ser consideradas disciplinas complemen-

tares para as outras ' areas. Assim, um estudante da área de 

teria como disciplinas complementares tamb~m lquelas 

oferecidas par outra• faculdades e institutos da UNICAHP. Neste 

mesmo ano, a área de bioquímica para o doutorado passa a ser bio-

química e nutriçlo, confirmando mais uma vez a amplia;lo do campo 

de conhecimento. Em 1978 ~ criado o doutorado em Tecnologia de 

Alimentos <área de cereais). 'somente em 1985 que, nota-se uma 

integra;lo maior da disciplinas do mestrado e do doutorado, sendo 

incluídas como opç5~s para o mestrado algumas disciplinas minis-

tradas anteriormente somente no doutorado, e o programa de douto-

rado inclue todas as disciplinas do mestrado. Percebe-se portanto 

que foi selecionado um determinado ndmero de disciplinas por 

que poderiam ser cursadas, uma parte no mestrado e outra 

no doutorado, i livre escolha do aluno, de modo que ele cumprisse 

os cr~ditos nece rios ~ cada etapa. 

Tem-se portanto praticamente um currículo dnico para os 

dois niveis. Isto é possível, devido l uma legisla;lo da Unicamp, 

que permite fazer o doutorado tendo cursado um ndmero determinado 

de créditos de pcis-sraduaçlo. 

Esta situa~~o se mantim at~ o presente. 

Através de entrevistas com docentes da FEA, percebe-se 

que as disciplinas da pds-gradua;io tamb~m foram sempre atreladas 
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aos docentes. A introduçlo de novas disciplinas quase sempre se 

deram em virtude da intraduçlo de um novo docente, que por sua 

vez era convidado por algum membro da FEA que conhecia sua espe-

ch1li.dade. Desta forma, o crescimento da faculdade foi em certa 

medida aleatdrio. 

3.e.3. Curso~ de Extenslo 

Em 1990 foi lançado o primeiro catálogo dos cursos de 

extenslo da UI~ICAI1P. "Pa1·a que a Unive1·sidade possa organizar-se 

coerentemente, no sentido de realizar a importante tarefa de 

abrir suas portas para a comunidade externa atrav~s da oferta de 

cursos de extensio em toda gama do conhecimento humano, o Conse

lho Universitário instituiu, no final da 1989, a Escola da Exten-

Sua atribuiçlo específica • organizar, fomentar e apoiar 

cursos que venham ao encontro das demandas externas de aperfei

çoamento, especializaçlo, reciclagem ou simplesmente de aquisiçlo 

de conhecimento ~~m d<~h~rm:i.nada <Üf~a··. <Escola de Extenslo, 1990). 

Cursos de extenslo, como exposto acima, slo cursos de 

especializa;lo ou aperfeiçoamento, oferecidos pela 

institui~lo, para estudantes ou profissionais da 'rea, que nlo se 

inserem no currículo oferecido regularmente, sendo que geralmente 

o pJblico para estes, I de fora da Universidade Cinddstrias ou 

outras institui,ões). 
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O que difere um curso de outra, nlo ~ sd seu tempo de 

duraclo. Os cursos de esrecializaclo e aperfeiçoamento variam de 

4-15 hs. <curta dura~lo), ~o passo que os cursos de reciclagem~ 

que • o mais freqUente, tem tempo de duraclo superior l 30 hs. 

estes cursos alo normatiaados pelo MEC e precisam 

passar pelo Conselho Universit,rio para serem aprovados. 

A FEA, em 1989 implantou numa 'r•• de prestaçlo de ser-

viços especifica, os chamados cursos de treinamento, que seriam 

cursos mais livres, ou seja, nlo precisam ser normatizadas ralo 

HEC, e slo tamb~m considerados como cursos de axtanslo <Comunica-

çla pessoal c•sar Ciacco, 19901 117) 

Dada portanto a definiclo acima, faremos l seguir a re-

construçlo da evoluclo dos cursos de extenslo na FEA. Para con-

seguir entender o processo ~ preciso ver como se dava a intera~io 

da FEA com a Fundaçlo Tropical de Pesquisa e Tecnologia da Ali-

mentos IFTPTAI, pois os primeiros cursos de extenslo oferecidos 

pela faculdade eram em colaboraçlo com esta fundaçlo. 

Deve-se salientar o forte vínculo existente entre estas 

duas instituic5es. Isso se dava ao fato que todos os profissio-

nais que vieram do ITAL para compor o corpo docente da FEA, foram 

convidados a sa filiar • fundaçlo. 

1171 Esta •rea especifica de prestaclo de serviços constava na portaria 172/85 
da reitoria da U~ICAHP. 
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Pede-se dizer que eata funda~lc era a intermedi~ria da 

FEA cem c meio externo, ela foi criada para este fim. 

trativa, 

vites. 

A FTPTA era respans~vel por toda a atividade adminis

inclusive na organizailo dos cursos • confec;lo de con-

Por ser uma fundaçlo com car~ter privado, como foi visto 

anteriormente, tinha tambim ind~strias associadas ~ ela. 

Com seu cariter intermediador, ela fazia contatos com 

ind~atrias e detectava suas demandas, permitindo assim a escolha 

do curso de extenslo a ser oferecido. A partir do momento que a 

fundaçlc escolhia o curse a ser dado, ela convocava os docentes 

da FEA, filiados • ela, para ministr~-lo. 

Esses CtArmos foram sempre pagom ou financiados por in

d~strias e outras institui~5es, portanto isto era um mecanismo de 

ingresso de recurmos para a funda~~o. 

Pelas informaç5es disponíveis, os primeiros cursos a 

serem oferecedos datam de 1973. Alguns exemplos destes cursos po

dem ser vistos a seguir: Curso de T'cnicas e Processos para a 

Conservaçlc de Carnes e Tecnologia de Derivados C~rneos <Departa

mento de Tecnologia) e Curso sobre Principias da Nutri;lo - mi

nistrado por docente da FTA, alocado no Departamento de Ciincia 

de Alimentos. 
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Em l974, foram oferecidas tris cursas de extenslo, to-

dos ministrados par professares visitantes estrangeiros, a saber: 

<Informativo anual, FEA, l975) Ci8). Aplica;lo da Análise Senso-

rial nas Inddstrias Alimentícias- prof. da Universidade da Cali-

fornia; Curso Intensivo de Hoasem de Cereais e Curso de Química 

de Cereais e Panifica;lo, ambos ministrados por professores da 

Universidade do Estado de Dakota do Norte. 

Novamente em colaboraçlo com a FTPT (antiga FTPTAI, 
w 

sao 

ministrados em 1975 e 1976, quatro e seis cursos respectivamente. 

Em 1975 ressalta-se o curso sobre Controle Sanit,rio e Hicrobio-

lógico na Inddstria de Alimentos; assim como o de Industrializa-

elo de Carnes (conservas). Em 1976, tem novamente outro curso so-

bre Carnes (embutidos), aldm de outros sobre Tecnologia de A;d-

car, Moagem e Panificaçlo, problemas no campo da Refrigera;~o, 

Embalagem e Tecnologia de Produtos L'cteos. Verifica-se aqui uma 

presença maior de cursos voltados ~ 'r•a tecnológica <Informativo 

anual, FEA, 19771. 

Em 1977, slo totalizados nove cursos de eHtenslo, sendo 

sete deles da ea tecnolcigica, como: Curso sobre Sorvetes, Tec-

nologia de Panifica~lo, Inspe;lo Sanit,ria de Tecnologia de Car-

nes. entre outros. Dois deles slo da 'rea de engenharia e um da 

drea de ciincia. 

1181 Vale ressaltar aqui que esses professores visitantes, ficavam alocados 
nos diversos departamentos da faculdade, por tempo determinado, para co
laborar com o curao de pds-graduaclol. 
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Vale ressaltar a existincia, em 1978, de cursos de ex-

tenslo com ligaçlo direta com a inddstria (19). A FEA juntamente 

com a F'fPT ofereceram nemte ano dois cursos na sub4rea de refri-

Um denominado Curso Intensivo para Operadores de Háqui-

nas Frigoríficas e o outro, Curso Intensivo para Pessoal que Ma-

nipula o Produto em Frigoríficos (SONIA TILKIAN, DPCT, 1990, 

Bp l. 

Estes deis curses parecem ter aberto espaço para outros 

dois, mas com a diferença que estes ji seriam em conjunto com uma 

inddstria, a Cibrazem. 

Al~m desses quatro cursos acima citados, mais um foi 

oferecido na ea de ciincia, Atualizaçlo de Produçlo de Balas, 

Frutas A~ucaradas e Gelatinas. 

Em 1979 sffio o·Fer·ecidos ct1rsos de extens~o novamente em 

colaboraçlo com o FTPT, no total de onze, sendo quatro ministra-

dos por professores do departamento de tecnologia e os outros 

tr dos departamentos de planejamento alimentar e nutriçlo, 

ciincia e engenharia, respectivamente. 

1191 Isso nlo implica que os outros cursos nlo tenham tido a Jigaçlo com a in
ddstria, pois logicamente tinham, como j• foi visto. Estes cursos slo de 
aplicaçlo direta para profissionais da inddstria. 
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T~cnicas de Enlatamento de Carnes foi o ~nico curso de 

extensio oferecido em 1980, e deste ano at~ 1983) nio se tem in-

Nota-se desde 1983, uma participaçlo mais ativa da in

ddstria nos cursos de extenslo. Neste ano alo oferecidos junta

mente com a FTPT , sete cursos, sendo dois deles com participaEio 

da ind~stria, um ministrado na Ind~stria Gradini, sobre Química e 

Controle de Qualidade de Farinhas e o outro na Copersucar, Curso 

de Especializac em Engenharia Acucareira e Alcooleira <Informa

tivo Anual, FEA, 1.98:')). 

düstda, 

Em 1984 outro curso de extensla ~ oferecida para a in

de T~cnicas de Processamento de Alimentes para a Forma-

de Chefes de Fabricaclc das Fdbricas Nestll. 

Neste mesmo ano, outro curso ~ oferecido em colaboraclo 

com a inctüstria Magnus-Soilax, curso eate aobre Tratamento de 

dgua para Fins Industriais. 

Nos dais anos seguintes, verifica-se novamente a exis

tência de cursos de extenslo em colabara,la com indüstrias. Em 

1985 tem-se dois, sendo: Curso de Andlise Sensorial, que foi mi-

nistrado em Vitória (E.S. na Real Cafi Solüvel do Brasil e o de 

Fundamentos da Destilaçlo - Curso de EspecializaEio em Engenharia 

Açucareira e Alcooleira, em cclabora;lo novamente com a Copersu

r.:ar. 
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Em 1986, foram ministrados dois cursos de extenslo, 

sendo um resultante de um convAnio Brasil/Alemanha e outro em co

laboraclo com a Petrobrds, em Slo Mateus !Informativo Anuai,FEA, 

1987). 

Nlo temos os dados relativos • 1987 e 1988, mas em 1989 

a FEA lan~ou catdlogo com apoio da FUNCAMP para divulgar os cur

sos de treinamento. Devido • multidisciplinaridade que caracteri

za os processos empregados na ind~stria alimentícia, os cursos de 

treinamento teriam a participa~lo de vdrios docentes e/ou técni

cos da FEA, envolvendo diferentes dreas de pesquisa em Cilncia e 

Tecnologia de Alimentos !Catdloso curso de treinamento, 

19891. 

FEA, 

De um total de dez cursos em 1990, cinco tinham como 

objetivo oferecer •• indJstrias uma oportunidade de reciclar os 

conhecimentos de seus fl!ncion~rios, tr@s outros foram considera

dos de nível universit~rio, sendo dois deles tambim direcionados 

para o mercado, um tinha como objetivo preparar pessoal diri-

gente de cooperativas para o uso de microcomputadores, como forma 

de adequar a estrutura administrativa e ticnica existente a uma 

tecnologia moderna. O outro objetivava a moderniza~lo da empresa 

leiteira, usando tecnologia disponível, reduçlo dos custos de 

produ~lo e/ou aumento da produtividade. 

Foi oferecido um curso de Tecnologia de Alimentos e ou

tro sobre PrincÍpios da Nutriçlo, complementando os dez cursos de 
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extensão oferecidos <Escola de Extensão, 1990). 

Pode-se dizer que estes cursos de extensão serviram de 

certa forma para a proje~ão das atividades da faculdade, pois o 

vínculo não era tanto institucional, mas pessoal, sendo limitados 

seus benefícios institucionais <Entrevista com docentes da FEA, 

1990) . 

O vínculo direto com a fundação se modifica a dire;lo 

de César Ciacco, em 1986. Não que ele deixe de existir e de ser 

forte, ma;,; se tm"n<~ mais "leve". Os primeiros C:Ul"sos de extensão 

oferecidos • partir de então, foram os cursos de treinamento. 

A partir dai a FEA oferece esporadicamente cursos de 

que são escolhidos em virtude do intuito do docente. 

Continua portanto sendo uma atividade fundamentalmente de ordem 

individual. 

A FEA nlo chegou a consolidar uma tradi~lo prcipria em 

cursos de extens devido ao longo tempo que esteve vinculada • 

fundaçlo !César Ciacco, Comunicaçlo Pessoal, 19901. 
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3.3. PESQUISA 

3.3.1 .1. Cap~cita~lo do corpo discente 

O levantamento das dadas referentes ls teses foi feito 

atd 1987 atravds das Informativos Anuais da faculdade, sendo que 

o primeiro de 1973, traz dados relativos l 1971/72. ~ partir de 

1987, os dados foram retiados do Registro de Teses da faculdade, 

pois nlo há publicaçlo dos informativos desde entlo. 

A incluslo das teses de mestrado nos respectivos depar

tamentos foi feita em base l alocaçlo do orientador da tese, uma 

vez que, para o período de 1973 até 1981, elas nlo eram classifi

cadas de forma específica por departamentos. 

No lapso de 1971-1972 se experimentou uma distribui;lo 

das teses aegundo envolveaaem uma revislo bibliográfica ou um 

trabalho experimental, mas esse critério foi rapidamente abando

nado. 

Os alunos que defenderam tese pela departamento de Pla

nejamento Alimentar e Nutri;lo, obtiveram titulas de mestre em 

ci€ncia e/ou tecnologia até 1989, quando se deu o credenciamento 



para o titulo de mestre em ci&ncia da nutri~lo 

Os dados completos podem aer vistos na Tabela VII. 

Altos 11 12 13 14 75 76 
ilepartmnlo 

TABELA VII 

TESES DE MESTRADO 

71 78 79 8t 81 8Z 83 84 85 86 87 88 89 9t 

i80 

Total 

--~---"·~-------~---~~-~--~------~----- .. -m--..,~----------~---~-------~~--- .. ·----~------~---~----_ .. _______ ., ___ 
Ciêncía 2 6 6 9 6 3 8 6 3 I 3 3 3 4 1 8 !t 9 4 '1'1 
Tecnologia 4 5 - I. 6 s 5 5 5 3 7 6 2 7 7 3 4 4 t• 2 IH 
Engenharia 5 3 3 3 3 2 3 ! 5 i 3 I 3 7 2 8 3 56 
f!. AI. 3 4 2 7 3 3 6 5 I 2 I 31 

Total I! 14 4 !6 15 17 !5 18 29 !2 12 2t li !4 14 7 IV 16 28 9 292 

FONTE: ln!orsativos Anuais da FEA ate 1986. 
Registro de tms- biblioteca da FEA para !987-l99t. 

NOTA: Ea 199t loraa cOBPutados os dados at~ 7/6/9t. 

De um n~mero aproHimativo de 647 alunos ingressantes no 

mestrado desde 1969 tem-se somente 292 teses defendidas. 

v~-se pela tabela acima que 0$ departamentos de tecno-

Jogia e ciincia foram os que tiveram maior n~mero de teses defen-

didas, por~m n~o «se cJeve esqtAecer que o departamento de Planeja-

menta Alimentar foi criado somente em 1975, ao passo que o peque-

na n~mero de teses do departamento de engenharia se d~ pelo menor 

n~mero de alunos fazendo mestrado nesta 'rea e o menor n~mero de 

docentes doutores neste departamento. 
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Ao se comparar os n~mercs encontrados atrav~s da pes

quisa bibliogr,fica com os da Estatística Anual de Teses do re

gistre de teses da biblioteca da FEA, nota-se, certas divergin

cias entre eles sendo em alguns anos significativa (mais de trls> 

e em outros nlo. Estas diferenças podem ser atribuídas ao fato de 

que na estatística anual tambim estio incluídas teses da Ens. 

Agrícola e •s vezes de docentes, que nlo foram computadas na pes

quisa bibliogr,fica, pois apresento tabela separada para as teses 

de docentes, e nlo considero as da Engenharia AgrÍcola. 

A inser~lo das teses de doutorado nos respectivos de

partamentos segue o mesmo critirio usado para as de mestrado. 

Por isto, mesmo que em 1976, o doutorado só existia na 

'rea de ccncentraçlo em Ciincia de alimentos, tem-se teses defen

didas distribuídas peles outros departamentos. 

Estes dados podem ser vistos na Tabela seguinte. 
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TABELA VIII 

TESES DE DOUTORADO 

Anos 11 ?2 73 14 7S 76 n 78 79 8t 81 82 83 84 85 86 87 88 89 9t Total 
ileparhl!ellto 
---~---·~----~----M--- .. --~-- ... ______ ..,.., __ .. _ ... ~-------~-----~------ .. ---------------------------
Ciência 3 2 2 3 3 2 I 2 3 3 26 
Tecnologia 2 1 2 I 2 I 3 3 3 2t 
Engenharia t I I I 5 9 
Pl. AL 1 ! 3 9 
~_,.,. ___ .,_.., .. ___ ,.,. .. _ .. ~_ ... ..,.., ..... ~- .......... ____ .. ____ .. ___________ .. _____ ., __ 

!oh! 7 2 3 5 6 5 1 3 2 6 ll 6 64 

NOTA: ll Em 198~ há ale• das leses enumeradas, mais uaa que não loi incluída pelo fato do orientador pertencer ao Instituto de 
Biologia da Unimp. 

21 Dados de !99t !oram roletados até 71619t. 

f'ela tabela acin1a, vª-se que a maior concentraçio de 

teses de doutorado se d~ no departamento de Ciincia, pmrmanecendo 

em 29 lugar o departamento de Tecnologia. 

O ano de 1989 foi o de maior ndmero de defesas de tese 

no doutor·ado, acontecendo o mesmo para o mestrado. 

As diferenças encontradas entre a reaquisa bibliogr~fi-

ca e a estatística anual de teses, para o caso do doutorado~ pe-

quena (7 teses) e se justifica da mesma foram anterior. 
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3.4.1 .e. C~paeitaçlo do corpo docente 

Neste sub-ítem ver-se-I como foi que se deu a capacita-

çlo de parte do corpo docente da faculdade. 

Pelos dados disponíveis, subtende-se que quatro docen-

tes nlo tinham titulaçlo no início do curso, pois consta que em 

1973, foram defendidas tris teses de mestrado por docentes do de-

partamento de ciincia e em 1974 mais uma, por~m esta foi defendi-

Entre 1969 e 1983, uma s~rie de teses foram defendidas 

por pessoal do corpo docente da FEA, sendo que de 1975 a 1983 to-

das as defesas foram feitas no exterior, principalmente nos USA 

(Informativos Anuais, FEAI. 

Estes dados podem sar vistos na Tabela IX. 

TABELA IX 
TESES DE DOUTORADO DO CORPO DOCENTE DA FEA 

<Total do Brasil e Exterior) 

llllos 
lle!>artilll!!!1to 

69 7t 71 12 73 74 15 76 77 78 79 8t 81 82 83 84 85 86 87 88 89 H Tohl 

----------------------------------------------------------------· 
Ciência . I - - - 2 l l 9 
Tecnolll!lil 2 - 2 2 l 2 I 2 16 
Engenharia - - - I - - I 1 i I i 1 
PL AI. e IMr. 
--~---------------------------------~--------------

Total I - I I 3 I 2 2 3 i 2 2 2 2 2 4 2 3 32 
-----------------------------------------·---
FONTE: lnlor;ativos Anuais da fEA ate 1984 

Registro de teses -Secretaria de Pós-graduado-FEA de 1984 à 1991. 
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As Tabelas X, XI, XII mostram os dados das teses de li-

vre docincia, professor adjunto e professor titular, complemen-

tando a capacita~lo do corpo docente. 

TABELA X 

TESES DE LIVRE DOCÊNCIA 

--------------------------------------------------------------------------------------------
Aoll5 11 re 73 74 75 76 77 78 79 st SI se 83 84 85 1!6 81 88 89 9t Total 

llfrarhmto 

Ciência 
Tecnologia 
Engenharia 
Pl. AI 

I 
2 1 

-------------------------------~------------------

Total I - 2 2 3 

FONTE: !nforaativos Anuais da FEA de 1911-1981 

Registro de teses- Biblioteca e Secreteria da FEA- !982·199t. 

2 2 

I 
I 

2 ! 

5 
6 
3 
5 

Nlo foi posaivel comparar os dados da pesquisa biblio-

gr~fica com os da estatística anual de teses, pois esta só apre-

senta dados at~ 1983. 
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TABELA XI 

TESES PARA PROFESSOR ADJUNTO 

Anos 78 79 Si 81 82 83 84 85 86 87 88 89 9e Total 
Deparhaentos 

Ciência 
Tecnologia 
Engenharia 
Pl. A!. 

FONTE: Registro de teses da Secretaria da FEA 

1 
i 

TABELA XII 

1 

TESES PARA PROFESSOR TITULAR 

Ano 
Departamento 

Ciênch. 
Tecnologia 
Engenharia 
Pl. Al. 

Total 

1986 

4 
2 
l 
3 

10 

1987 1988 

i 
l 

1 1 

FONTE: Registro de teses da Secretaria da FEA. 

1989 

l 

199e 

5 
2 
1 
2 

Total 

5 
3 
1 
3 

12 

SupBa-sa qua o grada nJmaro de títulos para professor 

titular obtidos em 1986 <daz da um total de doze até 1970), se di 



186 

em parte devido ao prÓprio empenho dos docentes para se tornarem 

mais qualificados, e em parte como resultado de press5es tanto 

prJr" pad:e da UnivE:r·l~idad!~ qu<Mrto P!!lar5 "agélncia$ de fom(~nto". 

Os dados das tabelas acima indicam um nJmero maior de 

docentes qualificados, dos que constam no Catilogo de Pcis-Gradua

çlo da UNICAMP de 1990. Por este Catilogo tem-se 11 professores 

Titulares CHS-61 (4 da Ciincia, 2 do Pl. Al. e 5 da Tecnologia), 

:5 Uvr&~ Doc:entfts (MS-·5) (2 da Ci.ênc:ia e ~'l F'l. Al.), 9 Doutores 

(119-41 <:3 da Ciflnc:ia, 1 1"1. Al., :3 Tecnologia e 2 da Engenharia), 

27 Assistentes Doutores IMS-31 (4 da Ciincia, 3 Pl. AI., 13 da 

Tecnologia e 7 da Engenharia), 26 Mestres <MS-21 <6 Ciincia, 3 

1"1. AI., 5 Tecnologia e 12 da Engenharia) e somente 2 MS-i 11 Pl. 

AI. e 1 Engenharia). 

Pelas tabelas XI e XII o Departamento de Engenharia tem 

1 p1·ofessor adjunto e 1 professor titular o que n~o consta no ca

t~!oga. Esses dados porim slo mais confiiveis dos que os do Cati

logo pois foram retirados diretamente do registro de teses, ao 

passo que os da Cat~logo podem nlo estar completos. 
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Neste ítem analisa-se o ndmero de bolsas concedidas aos 

alunos do curso de pÓs-graduaçlo, nível de mestrado, doutorado e 

os drglos financiadores preponderantes, desde a criaçlo da facul

dade. 

Os dados da 1969-1987 foram obtidos dos relatdrios de 

atividades do curso de pós-graduaçlo na 'r•a de alimentos, para 

fins de renovaçlo de tredenciamento junto ao Conselho Federal de 

Educaçlo 

Os dados referentes • 1988/1989/1990 foram retirados 

das pastas dos respectivos órglos financiadores <Documento da Se

cretaria de Pds-gradua~lo da FEAI. 

Com relaçlo l estes anos salienta-se o seguinte: Em 

1988 das treze bolsas de mestrado cedidas pelo CNPq, cinco foram 

para o departamento de Ciencia, sete para o de Tecnologia a uma 

para o de Engenharia. As cinquenta e cinco bolsas da CAPES foram, 

onze para o de Tecnologia, quatorze para o de Engenharia, vinte e 

seis para o de Ciencia e quatro para o Planejamento Alimentar e 

Nutriçlo. 

Das dezoito bolsas de mestrado vindas do CNPq em 1989, 

dez foram para o departamento de Tecnologia, quatro para o de 
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Ciincia, tris para o de Engenharia e só uma para o de Planejamen-

to Alimentar e Nutriçlo; e das vinte e nove da CAPES, dez foram 

para o de Ciincias. sete para o de Tecnologia e Engenharia e cin-

co para o de Planejamento Alimentar e Nutri,io. 

Finalmente neste ano, 1990, das vinte e quatro bolsas 

do CNPq, 23 foram para a Tecnologia, sete para a Engenharia, seis 

para a Ciincia e duas para o Planejamento Alimentar. Das quarenta 

e nove bolsas da CAPES, a maioria foi para o departamento de 

Cilncia - vinte e quatro, dez foram para a Tecnologia, nove para 

o Planejamento Alimentar e sete para a Engenharia. 

Estes dados podem ser vistos na Tabela XIII. 

TABELA XII I 
BOLSAS CONCEDIDAS AOS ALUNOS DE MESTRADO 

-------·---------------------------------------------------------------------·--
i!llo 69!7e 7t/1l 11112 rem 'l'J/14 74/75 76 77 78 79 8t 81 82 83 84 85 86 87 88 89 9t Tohl 

Org. Financ. __________ .,. ________ .,. ____________ ., ______________ .., ______________________________ 
IJ!J\ 8 15 14 13 9 9 4 4 - . - - - - - - - 76 
C!fi'q 4 2 I 4 3 ê 4 3 9 7 17 2S - 16 19 22 27 12 18 24 222 
CM'ES 3 2 8 7 2 5 3 7 15 23 - 14 21 18 32 55 29 49 293 
FAI'ESI' 2 2 - I - 2 - li " 4 - - 41 
Outras 2 4 8 15 8 12 !7 4 4 8 - 5 7 17 5 - 117 
-~----_ .. ______ .,._.,. __ ,. ________ .,.,_.,. _________________ 
Tohl 12 !S et !6 21 28 3t 18 21 29 2t 36 59 - 46 66 61 64 67 47 13 749 
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Entre os outros cirglos estio a EHBRAPA, SUDEPE, CEPED, 

CONACYT, etc, aldm de bolsas concedidas por Universidades de ou-

tros paisas cama, Argentina, Peru, Co18mbia. Vale salientar entre 

eles para os anos de 1978 e 1979, o PICD que chegou a conceder 

tr e onze bolsas respectivamente nestes anos, equivalendo com 

as concedidas pelo CNPq em 1978 e as superando em 1979, como tam-

bdm as doze bolsas concedidas pela UNICAHP <bolsas de incentivo 

acadimicol em 1986. 

Agora, por uma pesquisa nos relatcirios da FAPESP <201, 

tem-se que o n~mero de bolsas concedidas por este cirglo totalizam 

73 e nlo somente 41 como foi encontrado nos relatcirios da FEA. 

Os dados relativos • todos os tipos de bolsas concedi-

das pela FAPESP, podem ser vistos na Tabela XIV. 

C201 Pesquisa f1ita Plll autora nos arquivos da FAPESP, S.P., 1989. 



190 

TABELA XIV 

BOLSAS DA FAPESP 

---------------------------------------------------------------------------------
70 71 72 73 74 75 76 77 78 79 80 81 82 83 84 85 86 87 Total 

Iniciação Cientilica 6 2 5 5 !4 24 2 2 3 5 5 5 5 4 4 2 79 
Mestrado 3 lt 5 5 4 3 3 8 4 8 19 73 
llootoradn 1 I I 3 l 7 
A!>~rleitoamto 2 3 
EKterior 2 5 
__ ,.,,..,. ___ .,...,m., __ .,.,, .. ,.,...,.,.,.,.,.,..,.., ... .,.,.,.,...,.,,..,,.,,.,..., .. .,,...,.,. .. _,.,~_,.,._.., .. .,. ............. ,,...,...,. _ _, .. _,..,. .. ......,_.., .. ___ ., __ .. ___ .... ____ _ 

Total 6 3 5 4 8 24 22 8 6 7 9 5 14 9 15 24 2 167 
-----------------------------------------------------------------------------------------
flllill: SIJI!IA T!LJ(IAH, sobre dados dos arquivos da FAPESP, 1989. 

As bolsas de iniciaçlo científica da FAPESP geralmente 

s concedidas • alunos de graduaiio, que participam de projetos 

de pesquisa de algum docente da faculdade. 

O SAE (Serviço de Apoio ao Estudante) da UNICAHP, tam-

b~m fornece uma bolsa de trabalho para alunos carentes da gradua-

çio, mas n~o temos dados sobre isto no momento. 

As bolsas concedidas para alunos do doutorado, al•m das 

da FAPESP, podem ser vistas na Tabela XV. 



TABELA XV 

BOLSAS DE DOUTORADO 

Alto 
!lrg. financ. 

73174 74116 76 77 18 19 81 81 82/83 84 85 86 87 88 89 9t Total 

OEA 
Cill'q 
CAPES 
FAI'€51' 
Outras 

Total 

Flli!TE: Kma 'lU~ pm as bolsa de mtndo 

2 ! 2 

3 3 3 9 

5 2 6 s 
45429716 

4 2 

8 5 6 9 11 13 21 

I 
24 
55 

94 
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Com relaçlo ao corpo docente, pode-se identificar o n~-

mero de bolsistas no exterior, mas sem especifica;lo do órglo fi-

nanciador. A maioria dos bolsistas fizeram doutoramento nos EUA, 

tendo també1n docerttes bolsimtas no Canad~~ Inglaterra e Japio. Os 

dados para o período de 1974-1986, aparecem na Tabela XVI. 

TABELA XVI 

NúMERO DE DOCENTES DA FEA COH BOLSAS NO EXTERIOR 

Ano 
N9 Bolsistas 

74 75 ?<. 77 78 79 ae ai B2 aa 84 as 86 Total 

-----------------------------------------------------------------------------------------------
Doutorado 
Pôs-Doutorado 

a 4 9 9 6 9 6 7 9 4 
2 2 

83 
4 

~--~~-------~-------------~-----~-~------------------~---------------------------------~-------
FONTE: Informativos Anuais da FEA. 
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Como se vi pelas tabelas acima, a maior parte das bol

sas de mestrado no início do curso foram concedidas pela DEA, 

pois ele estava atrelado a esse organismo internacional. 

Na total dos anos a maior participaçlo coube • CAPES, 

concedendo 39,2% de todas as bolsas, seguida pelo CNPq, com 

29,6% 

O ano com maior n~mero de bolsas concedidas foi o de 

1990, com um total de 73. 

Nlo se pode deixar de levar em consideraçlo as bolsas 

concedidas par outras agincias ou órglos de pesquisa, que no con

junto somam 15,6% do total. 

A CAPES foi responsivel por 58,5% das bolsas de douto

rado concedidas ao longo do tempo, tendo o CNPq 25,5% do total. 

menta, 

Esses n~meros mostram o interesse das agincias de fo

em financiar a capacitaçlo dos profissionais da irea de 

alimentos. 
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3.3.3. Publica~3es 

Este item visa caracterizar uma parte da atividade dos 

professores da FEA, e que tem a ver com a produção escrita. 

No caso de uma cilncia aplicada, como a Engenharia de 

Alimentos, a publicaç:ão de J? •. il.l~.!i:J:: .. a não necessariamente será a ati-

vidade mais importante. Por~m. ~ um aspecto relevante, mais para 

alguns departamentos do que para outros. 

Como d:i.zi<l F'RICE <1969) <21> "o científico escreve e é 

papir6filo, o tecn6logo não escreve e é papir6fobo. 

Este indicador parcial, publicaç5es, em conjunto com os 

demais itens considerados, teses, convlnios, projetos, etc., per-

mite analisar o caminho percorrido no desenvolvimento da faculda-

de, colaborando com a identificação dos determinantes de sua evo-

Consideramos a separação de publicaç5es no Brasil e no 

sendo que estas abrangem também apresentaç5es em reu-

n i s. f"or·ém, para esta dltima faremos um tabela em separado, 

pois nem tudo que foi apresentado foi necessariamente publicado. 

C2ll PRICE 119691 citado em ROCHE e FREITAS, 19B2. 
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No entanto isto pode acarretar alguns erros, pois ocorre também o 

inverso, trabalhos apresentados que foram publicados e slo por-

tanto contados duas vezes. Geralmente os trabalhos apresentados 

em congressos slo publicados em boletins de divulgaçlo t•cnico

científica. 

O critdrio usado para a alocaçlo das publica;5es foi o 

seguinte: considerei os departamentos dos referidos autores, con-

tando como uma publicaçlo para este departamento, no caso de mais 

de um autor levei em canta todos, classificando como uma publica

ç para cada departamento referente ao autor. No caso de se ter 

autores do corpo docente da faculdade publicando juntamente com 

outros nlo pertencentes l FEA e nlo passíveis de identifica;lo, 

considerei o trabalho como publicaclo do determinado departamento 

da faculdade ao qual o autor pertence, nlo levando em conta o au

tor externo. 

Tambim nlo foram consideradas as publicaç5es de pro-

fessores visitantes ou tempor~rios, e de professores do Departa

mento de Engenharia Agrícola. 

Grande parta das publicaE5es no Brasil se encontram em 

revistas científicas como tamb~m de divulgaçlo t~cnico-científi

ca, como: Balda Branco, Boletim Informativo da Sociedade Brasi

leira de Tecnologia de Alimentos, Revista Cilncia e Cultura, In

ddstria Alimentar, Revista Abrava, Revista Nacional da Carne, 

etc .. No exterior pode-se citar algumas como: Alimentacion Lati-
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nmuneTic:ana (Al'9entin<~), Amer·ican Bcientist: <EUA), Jou1·na1 of 

Science af Foad and Agricultura! Cingi .I, Journal of Foad Scien-

ce, entre outros CSONIA l.ILKIAN, DPCT, 1989, 4p I. 

Pode-se ver a divislo departamental e cranoldgica das 

publicac5es nas tabelas abaixo. Os valores slo aproximativos, em 

funclo das dadas que manejamos. 

Ano li/ 68 69 
lle!>artmnto 

TABELA ~VII 

PUBLICAt5ES EM REVISTAS CIENTiFICAS E DE 

DIVULGAÇ~O TíCNlCO-ClENTiFICA NO BRASIL 

r• TI 72 13 74 75 76 77 78 79 " 81 82 83 84 85 86 87 88 89 9t Total 

------~---~--------------.--------~--~-------~~--~-----~~ .. -.. --... ---.. -----------.. ~ ..... _..,_., ___________ ., __ .. __ .,_ .. _ 
Ciência 4 4 ! 7 lt 7 14 !3 4 9 1! 3 6 5 12 16 5 9 19 24 2t 3 lt . 216 
Tecnologia 6 5 4 3 lt - 7 13 18 17 16 9 8 !4 13 8 9 7 I! 13 !9 14 16 - 24t 
Engenharia I t - I 2 9 16 11 15 14 12 8 6 6 4 18 12 21 24 B 5 - m 
PL At. e Wutrição - - 3 I 8 !t 9 3 7 13 5 16 7 8 !I - I ti 
Eng. Al;um. - - I 5 - - - - - - - - - - . 6 
-------~----m-----------------~----------------------~-~--w-~-------~---------------~---------------------------------------------

Total H ~ 6 !t 2t a 23 35 38 37 45 28 3'1 37 41 33 25 47 47 74 it 33 42 - 757 

FOHTE: De 1967-1972-Currirulus dos docentes da FEA. Curso de pos-gradua>io,!973. De 1972-1987-lnlor~ativos Anuais da FEA. Para o 
ano de !968- Diblioteta FEA e para !989- SIPE-OVeraiÕ!s de Cadastra1ento FEA. 
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TABELA XVIII 

APRESENTAÇ~O DE TRABALHOS EH REUNISES, CONGRESSOS, SIMPóSIOS, NO BRASIL 

------------------------------------------·-----------------------------------·-------
Ciência 3 2 3 1~!1621331311 4!71522!32fl333324- 5- 32t 
Tecnologia • !t lt IB 44 21 t• lt 8 !8 9 7 !O 38 18 51 • 11 • 2fl5 
Engenharia • 2 I 6 16 21 8 !4 9 6 2 4 9 23 18 28 • 14 • 181 
Pl. AI. e Hutrí1ão - - - · · · · · 23 26 17 13 17 17 I! !4 2! 24 38 - 9 • 238 
--------------------------------------------------------
Total 3 I I 2 4 I 33 27 45 93 77 55 45 47 56 5e 35 61 187 93 141 22 39 · l.tl6 
-----------------------------------------------------------------------------
FONTE: ln!oraativos Anuais da fEA ate 1986 

Biblioteca da FEA para !987-!986 
SIPE·Opera~~ de Cadastramento para 1989. 

TABELA XIX 

PUBLICACSES EM REVISTAS, LIVROS, PERióDICOS, ETC., NO EXTERIOR 

Ano 67 68 69 it 71 i2 73 74 75 76 77 78 79 8t 81 82 83 84 85 86 87 88 89 9t Total 
llmrtmnto 
... ~~----~----~-----~--~--~-., .. - _ _,.., ... g_,...,_,. _____ .., _________ M ___ ~ _______________ .. ___ .. _______ _ 

Ciência 
Tecnologia 
En1enharia 
Pl. AI. e ttutrido 

I 2 ! I I 2 5 11 8 12 16 19 14 6 7 9 12 17 -
3 4 I 2 i 2 - - - - - 13 12 16 12 7 6 5 I I 2 9 7 -
- - 2 - 1 s - - - - - e 3 5 s e e - 6 - 4 2 
- - - - - - - - - - - 12 9 13 12 3 5 8 2 5 8 4 6 -

144 
114 
39 
87 

Total 4 6 4 3 3 9 16 12 2t 21 22 32 35 42 41 2B 32 27 15 13 23 27 3t - 374 

FONTE: lnloraativos Anuais da FEA até !9116; 
Biblioteca FEA para 1987-1988; 
SIPE-Q9eraç~ de Cadaslra~to para 1969 

------------
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TABELA XX 

APRESENTACSES EH REUNISES, CONGRESSOS, ETC., NO EXTERIOR 

Ciência - ! 2 - 2 - - 3 5 I 3 3 2 2 6 15 lê - 57 
T~cnulogia I I - 5 13 13 7 3 2 3 t 5 3 - 3 - 61 
Engenbaría - I l 4 - 3 6 3 4 2 - 7 6 r 12 - 59 
Pl. AI. ! Nutrição - - - - . 2 14 2 1 2 2 9 2 9 13 - 3 65 
---------~--------------~~$~~~-~------------------------------

Total I 2 2 I 7 4 4 6 I 9 - 13 28 19 21 lt 6 21 15 36 4t . 6 242 
------~------------~~~-·~~---,..~---- ....... - ........ ___ ............ -.... - .. -.... ---... ------,..,. __________ _ 
FOKTE: ~saa que as anteriores 

Pelas tabelas acima, a ano que houve maior ndmera de 

publicaçSes na Brasil, foi a de 1986, com um total de 74 publica-

ç , cabendo • maioria destas ao Departamento de Ciincia. 

Se formas ver no conjunta dos anos, o Departamento de 

Tecnologia soma um total de 240 publicaçSes, seguido pelo de 

Ciência com 216, o de Engenharia com 194 e o de Planejamento Ali-

mentar e Nutrição com 101. O total das publica~Ses desde 1967 • e 

de 757 122) 

1221 Vale lembrar que antes de ser criado o depto de planejamento alim. e nu
tri~ão, os docentes deste, esta~am alocados ou no depto de ciências, ou 
no de tecnologia. 
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O maior nJmero de publica;5es do Departamento de Tecno

lt1gi« poçk-~;e da\" devido à malDI" quantidade de ILa..eJ!.U elaborados 

para boletins t nico-científicos. 

Em termas de apresenta~5es de trabalhos em congressos, 

simpdsios, etc., no Brasil, o ano de maior participa~io foi 1987, 

com 141 apresentacBes, destacando-se neste ano o Departamento de 

Tecnologia. No total das apresenta~5es desde 1967, o Departamento 

de Ciincia soma 320, seguido pelo de Tecnologia com 285, o de 

Planejamento Alimentar e Nutri~lo com 230 e o de Engenharia com 

181. d6' um tot<Al d~~ 1.016. 

As publicacBes no exterior somam um total de 374, sendo 

o ano de 1980, foi o que teve maior n~mero de publica-

- 42, cabendo ao Departamento de Tecnologia a maioria de-

h.s "' 16. 

Infelizmente, nlo dd para fazer a estimativa por depar

tamentos no conjunto dos anos, devido ao fato de que entre os 

anos de 1973-77, nMo foi possível distingui-las por departamen-

Finalmente, no que tange l apresentai5es de trabalhos 

em congressos no exterior, tem-se que os anos de 1986 e 1987 fo

ram os que apresentaram os maiores índices, de 36 e 40 apresenta

ç!es respectivamente, sendo que a maioria cabe ao Departamento de 

Ciincias em 1986, com 15 apresenta~5es, e ao de Planejamento Ali-
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mentar e Nutriçlo em 1987, com 13 apresentaç5es, num total de 242 

apresentaç5es desde 1967. 

Na an~lise da publicaçlo científica surge o problema da 

produtividade, ou seja, da relaçlo entre insumo (por exemplo, re

cursos humanos Olt financeiros) e seus produtos (num primeiro ní-

vel, seu "impacto" acadêmico e seu apo1·te ao Pl"Ogl·esso da espe-

cialidade;) (ROCHA ~: FREITAS, 19B2). 

publicam, 

Considerando que todos os docentes de cada departamento 

o que na verdade pode, nlo ser muito correto, pois em 

estudos feitos para v~rias ~reas~ em diversos países, mostram que 

o grupo dos que publicam I sempre menor do que o universo total 

de "pesquisadon2s". l~o tn,..balho acima cit<~do, a área de Ciências 

Hldicas ~ o que apresenta o maior ndmero de pesquisadores que pu-

blic<~m. mostra uma porcentagem de 92,9%. Na área de Ciincias Na-

turais e Exatas, somente 74,9% dom pesquisadores publicam. Mas 

mesmo assim consideraremos que 100% dos pesquisadores publicam. 

O índice de publica;lo foi calculado no seu total, ou 

seja, o ndmero de artigos publicados no Brasil, como no Exterior, 

somado ao ndmero de apresenta;Bes de trabalhos tamb~m no Brasil e 

no Exteriol·, por pesquisador ~cada ano. 

No c'lculo da produtividade para os Departamentos de 

Ciência, Tecnologia e Engenharia foi considerado um período de 18 

anos (1972-1989) e para o de Planejamento Alimentar e Nutri;lo, o 
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período foi de 14 anos (1976-19891, pois este, como j• foi dito 

anteriormente, foi criado somente em 1975. Os dados obtidos podem 

ser vistos na tabela abaixo. 

TABELA XXI 

PRODUTIVIDADE ACADêMICA 

~~-------------~~~o~~~~~~~~~~~~~~~~~m~~~~~~~~------------~m~~~~-~--~~~~~----··------• 

llllo 72 73 74 7S 76 77 78 '19 8t 81 82 83 84 B5 86 87 88 119 llé4ia 
~artmnto 
~-------------- ....... .,--.. -~ .. -...... __ .. _ .. .,_ ........... _ .. ___ .. _.,.., _____ ,__.., ___________ 
Ciência t,62 1,84 1,66 1.19 2,62 1,41 1.29 1.62 1.72 2,33 3,16 2,16 2,94 3,55 4,16 3,42 1,79 1,78 2,12 
Tecnologia t,l4 !,06 !,35 1,56 2,44 !,68 1,68 2,15 2,22 2,27 1,23 t,92 t,96 1,59 1,42 2,88 J,te 1,48 1,56 
Engenharia t,83 t,33 0,77 2,H I ,llt 2,&6 1,5& 2,&6 1,39 1,16 1,63 t,33 !,7t 2,14 2,19 3,19 1,59 I, 19 1,43 
Ciência .... 2,6e 4,1t 4,5 2,1lt 3,61 2,2t 1,38 2,38 1,92 2,53 3,93 •• 92 1,93 2,48 

Total 

FONTE: SONIA TILKIAH, 199t. 

Destas mddias encontradas, para a Departamento de Ciln-

ci~ .• 1.,54 <;íl:o ndativals ao B1·asil <72,7Y.), assim como 1,18 p;ua o 

de Tecnolo<,ü\ <7~i.9%l, 1,16 panA o de Engenharia (81,1Y.l e 1,97 

para o de Plan amento Alimentar e Nutri;lo (79,6%). 

V~-se portanto que a produtividade maior~ se d~ em ter-· 

Isso de fato j~ era de se esperar pois, as Engenharias 

assim como as Ciincias Sociais e Agropecuirias se ocupam mais de 

problemas locais, como afirmam ROCHE e FREITAS j• citados. 
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As eas que publicam localmente, produzem para o pró-

prio país Tem muito maior utilidade potencial, mas em compensa

c pagam o preco em maior complacincia, provincianismo e fragi

lidade dos resultados <CASTRO, 19851. 

Voltando-se ~. médias encontradas vi-se que o Departa

mento de Planejamento Alimentar e Nutri,lo fica com a maior 2,48, 

segunda Pelo de Ciincia com 2,12, o de Tecnologia em 1,56 e o de 

Engenharia com 1,43. 

Cumpre regimtrar portanto, a exce,lo que~ a atividade 

tecnológica Muitos dos resultados importantes nlo se materiali-

zam em trabalhos escritos. Al~m disso, em muitos casos os resul

tados nlo devem mesmo ser publicados devido ao seu valor comer

cial. A patente seria uma dam maneiras corretas de tornar p~blico 

o resultado <CASTRO, 19851. 

Ainda nlo h~ bons indicadores agregados que permitam 

avaliar as atividades tecnológicas 

A Engenharia de Alimentos sendo uma cilncia orientada 

para as aplicaç5es se encaixa perfeitamsnte na situaçio acima ex-

posta, mas mesmo assim se vª bons índices de produtividadeJ que 

devsm ser ainda maiores, pois foi considerado para o c~lculo des

ta que 100% dos docentes publicam. 
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Salienta-se que se obteve bons índices de produtivida

de, pois no trabalho de CASTRO 119851, num levantamento feito pe

la CAPES, dividindo o n~mero de publica;!es pelo n~mero de docen

tes, obteve-se uma midia de publicaçlo por docente no Brasil, de 

0,87, sendo que foram considerados sci os docentes de pcis-gradua

ila, portanto as midias da FEA estio bem superiores l midia da 

CAPES, apesar da UNICAHP neste estudo ter uma posi;lo relativa de 

122 em relaçlo l outras institui;5es e aPresentou uma midia de 

1,22 (produ;lo per capital. 

3.3.4. CONVINIOS 

Este sub-ítem foi desenvolvido com base nos informati

vos anuais da faculdade, sendo que o primeiro que inclui este te

ma ~ o do ano de 1975, portanto tem-se informailo disponível so

bre conv&nias • partir de 1974, estendendo-se ati 1986, por esta 

fonte de dadas. 

Os convlnios slo divididos em dois tipos; tipo A - con

vinios de pesquisa e presta;5es de serviço e tipo B - convlnios 

de colaboraç 

outros afins. 

com outros cirglos, para ministraçlo de cursos e 

Os convlnios tipo A englobam uma gama de atividades 

que variam desde projetos de pesquisa realizados em colabora;lo 
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com outros Órgios, projetos de pesquisa desenvolvidos pela facul

dade e financiados por agências de fomento, at~ presta~io de ser

viços ~ inddstria de alimentos e desenvolvimento de estudos para 

a implanta~io de determinadas inddstrias. No presente estudo, es

tes convênios tipo A, seria considerados de duas formas: iQ - co

mo projetos de pesquisa e 2Q - como pontes de intera;lo com a in

d~stria, e n~o como convinios. 

Uma ressalva que deve ser feita ~ que quando aparecem 

nos convênios tipo A, algum que inclue projetos de pesquisa de 

uma maneira geral, nlo especificando qual projeto de pesquisa, 

ele entra como se fosse convênio e nlo projeto de pesquisa, pois 

o projeto nlo esti definido. Veremos isto com exemplos mais 

adiante. 

Slo considerados portanto neste sub-item, os convênios 

tipo B e os convênios tipo A que diferem da divislo especifica de 

projetos ou pontes de intera;lo com a inddstria. 

Em 1974, dois convênios mais gerais slo firmados, um 

com a FCTPTA, que ~ um convinio de colaboraçlo geral e outro com 

c Instituto de pesquisa da Marinha no Rio de Janeiro, que ' um 

conv~nio de colaboraç~o em projetos de pesquisa. 

Neste ano, tem-se tris convênios do tipo B. Um com a 

Funda;lo Universidade do Rio Grande para o curso de pós-gradua~lo 

em tecnologia de pescado, o segundo com a Organiza;lo dos Estados 
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Americanos COEAI, para o curso de pcis-gradua,lo da FTA e outro 

com a Universidade Federal do Rio Grande do Sul CP.A.I, para o 

curso de aperfeiçoamento em tecnologia de alimentam. 

Esses sla portanto os primeiros dados disponíveis sobre 

canvinios firmadas pela FTA (Informativo Anual,i975). 

Em 1975, pode-se destacar alguns convinios de car~ter 

mais geral, como com o Conselho Nacional de Desenvolvimento Eco

nBmico ICNDCTI e com a Legilo Brasileira de Assistência <LBA), 

que vai at~ 1983. Aqui tamb~m se encaixam, um convênio com a Pu

blitec S.A.E.C.~ H. de Buenos Aires, onde firma-se um contrato 

P<Ha a publ ic<\ç:lo dt\ n?vista "Indüstria AI imantar" ,em colabora,ão 

com a FCTPTA e outro com o Mundo Agrícola para trabalhos de edi

ç:lo de um nümero especial da revista, tamb'm em colabora,ão com a 

fundaçlo acima citada. 

Dentre os convênios tipo B, tem-se a colabora;ão com 

tris universidades brasileiras e trls latino-americanas, do Chile 

R da Col8mbia ISONIA TILKIAN, DPCT, 1990, i2p.). 

Destaca-aR •m 1976, o convlnio firmado com a Prefeitura 

Municipal de Paulínia, para a criaçlo, instala;lo e funcionamento 

do Centro de Nutriclo, em colabora;lo com a FTPT (antiga FCTPTA), 

quR vai at~ 1978. Aumenta-se b nümero de convênios tipo B, sendo 

agora um total de doze, Rntre sete universidades brasileiras, 

quatro latino-americanas e uma agincia internacional - Canadian 
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International Development Agenc~. Otawa-Canad' CSONIA TILKIAN, 

DPCT, 1990). 

Al~m dos convlnios firmados anteriormente, em 1977 mais 

tris slo iniciados, um com a Prefeitura Municipal de Campinas e 

outros dois com universidades. 

O convinio com a Prefeitura de Campinas, vai atl 1985, 

sendo que em 1983, aldm do convlnio de fiscalizaçlo • tamb•m in

cluída uma proposta alternativa para um programa de merenda esco

lar que utiliza as perdas agrícolas da regilo <INFORMATIVO ANUAL, 

1983). 

O que se vi em relaEio aos convinios, • que a cada ano 

se tem algum novo, geralmente com cirglos p~blicos, inclusive Pre-

feituras, Secretarias e Minist6rios. Os convlnios tipo B, ou se-

jaJ de colaboração com outras universidades, também aumentam com 

o decorrer dos anos, chegando ao pico em 1980 com um total de 16 

convinios, entre institui;5es nacionais e internacionais. 

Apesar de se ter um pico em 1980, a m6dia durante estes 

anos todos , gira em torno de dez. 

Com relaçlo aos outros convinios,tipo A, t~m-se ~m 

1978, um com a CEASA-Centrais de Abastecimento S.A. Campinas e um 

com o Hinist.rio do Trabalho. 
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Em 1979, outros dois novos convlnios slo firmados, um 

com o Departamento de Assistlncia ao Escolar <DAE), e outro com a 

Fazenda Modelo de Slo José dos Campos <BONIA TILKIAN, DPCT, 

19901. 

Um convlnio é firmado em 1981, entre a Uni-

camp/Usp/Unesp e Secretaria da Agricultura e Abastecimento do Es

tado de S.P , que é para o aproveitamento de seus recursos huma

nas e físicas para o desenvolvimento de projetos de pesquisa téc

nico-científicas ligadas à agricultura. Considero este convlnio 

interessante pais integra v'rias universidades, tornando mais f'
cil um maior intercimbio entre elas. 

Em 1982, é firmado o II Programa de Cooperaclo Técnica 

Brasil-Repdblica Federal da Alemanha, que se estende até os dias 

de hoje. Este convlnio proporcionou um projeto em 1986, com dura-

ç~o de tr€s anos. 

plo, 

Outros convlnios internacionais, com a Franca por exem

acarretaram projetos de pesquisa para esta instituiclo, en-

tre eles o Programa de Coopera~lo Capes/Cofecub/FEA para o desen

volvimento de programas econ&micos na 'r•• de tecnologia de 

transforma~lo de mandioca, firmado em 1985. 

Em 1986 e 1987, outros convlnios slo firmados, princi

palmente neste dltimo ano, pelo depto de tecnologia CSONIA TIL

KIAN, DPCT, 19901. 
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Em 1989 tem-se dois conv@nios firmados pelo departamen

to de tecnologia e um pelo de Planejamento Alimentar e Nutri;lo 

<S:Cf"E, 1989). 

Apesar dessa ampla lista de convinios, eles por si sd 

nio traduzem muita coisa, mas sio importantes para mostrar os ti

pos de vínculos externos da FEA, pois eles no início da faculdade 

desempenharam um papel fundamental no que tange à instala,lo dos 

laboratdrios, principalmente atrav~s de organismos internacionais 

como a FAO e a OEA. 

Mesmo depois da instala,lo dos laboratórios, os convl

nios sempre foram mecanismos utilizados para equipar os laborató

rios. Conforme entrevista com Ramón Gutiirrez, quase todos os la

boratórios da FEA foram montados e equipados atrav•• dos convl

nios, estes geralmente com Órglos p~blicos. 

3.3.5. ProJetot~ 

No decorrer destes anos todos, muitos projetos foram 

desenvolvidos por esta faculdade. Por.m, a dificuldade de obter 

os dados referentes ~ este ítem foi grande. Uma fonte slo os con

vêrtios nos info1·1nativos anuais, mas os ~nicos dados realmente bem 

arranjados se encontram nos Anu.rios de Pesquisa da UNICAMP de 

1986,1987 e 1988. 
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Em face ao exposta acima, ainda que este ítem careça de 

precislo permite-se ter uma vis~o da evoluçlo das pesquisas no 

decorrer dos anos. 

Levaremos em canta aqui os projetas desenvolvidos pela 

faculdade, em cooperaçlo ou nlo com outros drgios. Os projetos 

desenvolvidos junto ls inddstrias de alimentos, apesar de estarem 

inseridos aqui seria analisadas em item separado. 

Como estou adotando a metodologia de an~lise por depar-

tamentos para os outros itens, tentarei fazer o mesmo aqui, o que 

pode ser visto na tabela abaixo. 

TABELA XXI 

PROJETOS 

14 75 76 77 78 79 8t 81 82 83 84 85 86 861tl 87 88 89 9t Total 

------~-----------------------------------------~-------------------------------~----------------------

Ciência 4 4 3 I 4 5 5 15 16 9 - 11 
Tecnologia 2 ! 3 I ! 7 6 9 17 11 !3 9 
Engenharia e 2 I 2 5 5 4 5 6 7 9 17 ee 13 2 33 
P!. AL e Kl!trido I 2 2 2 I I ! 1 2 2 2 12 15 I! 7 24 

Total 2 8 li 7 6 6 6 5 6 19 2f 25 61 62 46 7 82 
-------------------------------------------------------

67 
68 

113 
73 

321 

FOOE: De 1974-1986- lnlomtiws Âtluais FEA; !986(11, 1987, 1988- Âtluários de Pesquisa da IJWICIIHP; 1989- SIPE- ()prrli(ÕH de 
Cadastrali!nto rEA. 

NOTA: Os dados relativos ao ano de 19!l!l não estão col!'letos, pois no Âtluario não consta projetos de pesquisa para os J)epartuea· 
tos de C e T, o que não deve ser verdade. 



209 

Ao comparar os dados de 1986 obtidos atravds dos infor

mativos anuais, com os que constam no anu~rio de pesquisa da UNI

CAMP deste ano, encontra-se uma pequena diferença no total dos 

projetos, porém diverge um pouco mais quanto l alocaçlo departa

mental. 

Esta diferença pode se dar devido ao fato de que no 

anu~rio estio incluídos, além de projetos, auxílios individuais, 

convinios e bolsas de iniciaclo científica. 

Portanto, 

seguintEs divis5es. 

segundo os anu~rios de pesquisas, tem-se as 

Para o ano de 1986, no Departamento de Tecnologia, so

mente dois convinios, os outros slo auxílios individuais, na 

sua maioria financiados pelo CNPq (51, seguida pela FAPESP 121 e 

EMBRAPA (ll. 

No Departamento de Engenharia, do total dos projetos, 

cinco slo convinios, tris com agincias de fomento como o CNPq, 

FinEp, Fapesp, um com a Fipec e outro com a Petrobr~s. Cinco ou-

tros foram classificados como doaçio, todas de ind~strias, e o 

1·estant~ est~ inserido em auxílio individual. 

O Departamento de Ciincia, tem incluído nos projetos 

duas bolsas de iniciaçlo científica, quatro convinios e o restan

te é auxílio individual. 
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Um outro tipo de auxílio, o auxílio institucionalt i 

encontrado no Departamento de Planejamento Alimentar e Nutriçla. 

Neste casa dois projetas foram financiados pela Fundaçlo de Ampa-

ro à Pesquisa/Unicamp !FAPI. Neste departamento predominam os 

auxílios i11dividuais, tendo-se apenas um convinio. 

Em 1987, continuam incluídos neste item, projetos e 

canvinios, e além disso slo listados projetos ainda nlo aprova

das. Porém, nlo se consegue detectar que tipo de auxílio foi for

necida. 

.Neste ano, a Departamento de Tecnologia tem sobre a to

tal dos projetos, sete conv&nios e um projeto em estudo. 

No Departamento de Engenharia, tem-se quatro projetos 

em estudo do total listado, e no de Ci&ncia apenas um projeto em 

andamento. 

O Departamento de Planejamento Alimentar e Nutriçlo, 

também apresenta um grande n~mero de projetos em estudo na época, 

sendo por sinal a maioria, tendo-se ape11as dois em andamento. 

Aqui também i incluído um conv&nio. 

Do total dos projetos listados na tabela XIII, para os 

anos de 1975 e 1976, quatro fbram desenvolvidos com ind~strias, 

assim como em outros anos, 1973-3, 1978-1, 1979-2, 

1985-7, 1986-8. Detalhes serlo vistos no item posterior 

1984-5, 

<Lista-
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gens de projetos e órslos financiadores foram elaborados por so-

NIA, TILKIAN, DPCT, l990, 20p.l. 

Numa publica~lo da FEA sobre trabalhos realizados e em 

andamento na faculdade, para o período de 1971-1978, tem-se com

putado um total de 1123 trabalhos, sendo que ai estio incluídos 

teses, tanto de docentes como de discentes, apresenta~8es de tra

balhos em congressos, no Brasil e no Exterior, al~m de trabalhos 

realizados e em andamento. Estes por~m slo dados muito agregados 

e difíceis de serem divididos ano a ano, pois nlo consta data de 

elaboraçio dos 1nesmos, servindo apenas de forma ilustrativa. 

3.3.6. A Colabora~ão Universidade/Indústria 

Nlo caber~ neste ítem fazer uma discusslo profunda so

bre o mecanismo atuante na intera~lo da FEA com a inddstria, mas 

sim fornecer subsídios para isto, expondo alguns níveis de possí

vel intera~lo, como a existincia de convinios entre ambas e o de

senvolvimento de projetos pela instituiEIO com apoio da indds

tria. 

Tentaremos fazer um.apanhado geral desses dados, digo 

geral porque muitas vezes esta interaEio nlo aparece relatada nos 

documentos, tenda que, muitos dos contatas com a inddstria slo 
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feitos de maneira informal, nlo podendo portanto serem relatados 

dEost a ftwma. 

Recorrendo l documentaçlo existente, como currículos, 

pub l icad'íes, projetos e convinios, pode-se detectar que estudos 

para a ind~stria de alimentos, vinham sendo feitos desde 1967. 

Um docente do Departamento da Engenharia (prof. Mar-

elaborou em agosto de 1967, um estudo e ante-projeto de 

t'áb1·ica de consel"Va~; alimentích's pa1·a "Produto~; Alimentícios 

Gua>wpé L.TDA". 

Em 1968, elaborou outros dois: ante-projeto de instala

c de uma ind~stria de banana passa para o Sr. Manuel de Lima de 

Jac:upiranga, S.P e outro estudo e ante-projeto de uma ind~stria 

de sucos cítricos, para a Cooperativa Industrial e Agrícola de 

LimEoi.ra (CITRc\L), (CUl"~;o de Pó<; .... G,·;~duaç:ã(), l97<l) 

Nlo se deve esquecer que neste período, a FEA estava 

localizada no ITAL, portanto estes estudos foram realizados li, e 

lÓgicamentE existia todo um ambiente propício para isso, uma vez 

que a expanslo do parque produtor de laranja come~a em 1963 <FEA, 

Comunicaç~í.o P€·~s~.;01:\l, 1990). 

Os estudos para a im~lantação de ind~stria de sucos cí

tricos nlo param aqui, pois em 1979 outros estudos slo desenvol

vidos nesta •rea, por Zangelmi, A.C.B: 
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i) Estudo para a implantaçlo da uma ind~stria de sucos 

cítricos e derivados para a: <slo tris estudos separados) 

- Citrovale S/A; 

- Cia Ind. Mercantil Paolatti1 

- Frutuna 9/A. 

2) Estudo para a instala,lo d1 linhas nlo conv1ncionais 

para produto e sub-produto de citrus para o Grupo Espírito Santo 

<Curso Pds-Graduaçlo, 19731. 

Com a elabora~io destes estudos, Zangelmi tornou-se 

consultor e dapois administrador da uma ind~stria de sucos cítri

cos IFEA, Comunicaçlo pessoal, 19901. 

Dapois disso, vai-se ter ~ partir de 1975, uma sdrie de 

con ios firmados entre a FEA e diversas inddstrias, tanto para 

prestaç~o de serviços como para desenvolvimento de pesquisas. 

Ao que parece, o primeiro convinio deste tipo foi fir

mado com a Companhia Industrial e Marcantil Paolatti, para assis

tincia técnica no campo de controle microbioldgico de alguns de 

seus produtos, convinio aste am colabaraçlo com a FCTPTA, em 

1975. Em entrevista com César Ciacco a s•tiro, percebe-se que 

existia uma demanda da ind~stria de conservas e suco. Mas segundo 

Sátiro a demanda teva peso bem menor do que o intaresse do Dr.To

sello, ele simplesmente aproveitou a demanda. 
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Neste mesmo ano, mais dois convlnios de assistincia 

t nica foram firmados, e um outro para o desenvolvimento de um 

trabalho sobre a importlncia do 6leo de milho na alimenta1lo foi 

desenvolvido em colaboraçlo com a FCTPTA, para a ind~stria Hinasa 

S A 

De 1975 at• 1978, outros dois convlnios slo firmados, 

um de assistincia técnica e outro de desenvolvimento de pesquisa, 

como tambim h~ continuaclo dos que foram iniciados em 1975 ISONIA 

TILKIAN, DPCT, 19901. 

O final da d•cada de 70 e início da de 80, se traduz 

por um grande nJmero de consultorias l ind~strias e estas sempre 

ocorriam por interm.dio da funda;lo CFTPTAI, da mesma forma como 

os cursos de extenslo, jJ citados. 

Novos convlniom com indJstrias slo firmados somente em 

1984, sendo todos eles ligados ao Departamento de Engenharia, 

mais especificamente na sub-~rea de refrigeraçlo (SQNIA TILKIAN, 

!IPCT, 1990). 

Em 1985, tem-se um convinio que envolve duas institui

~5es de pesquisa • uma ind~stria, que • o convinio Companhia Ita

quense S A /Puccamp/FEA, para a utilizaçlo do farelo de arroz 

tostado em panifica,io. 
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Chega-se • 1986 com uma boa quantidade de convlnios com 

a inddstria, num total de oito, sendo a maioria para desenvolvi

mento de pesquisas, e nlo mais predomina a assistlncia t•cnica. 

Apesar da maioria ser desenvolvimento de pesquisas, essas conti

nuam sendo muito pontuais e específicas. 

Pode-se dizer que, a implantaçlo desses convlnios ci uma 

circunstincia na qual a ponte entre universidade e indstria • 

efe~ivamente construlda. 

trias~ 

Entre os projetos de pesquisa realizados com as indds

pode-se citar alguns como: Otimizaçlo do processo indus-

trial de produçlo de extrato hidrossoldvel integral de soja em pd 

(OLVEBRA, S.A., 19781; Projeto de montagem e operaclo de cimara 

frigorifica de frutas e hortaliças <TUPINIQUIM, HAC QUAY, 19841 1 

Controle de term6filos esporulados em plantas de refino de açdcar 

ICOPERSUCAR, 19861, etc. <SONIA TILKIAN, DPCT, 19901. 

Os pr etos e convlnios de pesquisa representam uma pe

quena porcentagEm no vínculo da FEA com inddstrias da área. 

O vínculo maior entre ambas se dá no imbito de presta-

~io de serviços e consultorias. 

Isto pode ser confirmado numa entrevista conjunta rea

lizada,em 1989, com docentes da FEA, onde se constatou que entre 

todas as engenharias da UNICAHP, a Engenharia de Alimentos • a 
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que mantim um maior vínculo com a ind~stria,mas i unicamente, se

gundo eles, presta~lo de serviços, tempordria e pontual, e por

tanto o efeito é ainda individual, com pouco retorno institucio

na 1, 

Um grande passo para a abertura desta discusslo foi da

do em 1989, mun semin,rio organizado pela FEA, entre docentes e 

emprcsdrios da drea. 

Salientou-se que, em 1988 a FEA, por meio de presta;lo 

de serviços, cooperaçlo e convinios, mantinha vínculos com vinte 

e cinco empresas. 

Porém, entre outros, os pontos mais debatidos foram a 

qucstlo dos est,gios e da falta de intera;lo entre ambas, além de 

sugest5es. Alguns coment,rios vale a pena recuperar. Edison Gero-

m<:-.:'1 j representante da Coca-Cola e ex-aluno da FEA, afirma o se-

guinte: "Há alguns anos fJ di.retor· da FEA chegou a admitir que ti

nha formado um pessoal científico demais. Nesta época a rela;lo 

universidade/ind~stria era difícil, a ind~stria nlo confiava no 

era ele que procurava a ind~stria. A ind~stria nlo 

conhece realmente o que a universidade faz e pode ser por isso 

que nlo a convoque. Para ele, esta rela;lo nlo existe por haver 

l"e~sponsab i.l id<ide dupla". 

Ainda com rela;lo • intera;lo universidade/ inddstria, 

Dietrich Ouast (COPERSUCARI, tenta pontuar alguns motivos que ex-



217 

plicam o fato desta intera~lo nlo funcionar fluentemente: 11 Es

cala de tempo em que ambas funcionam, 21 Excesso de fracionamento 

de organlza~ões <BBCTAl e 31 As organiza;ões e institutos nlo es

tio presentes quando as coisas acontecem. 

Com relaçlo aos est,gios, Jean Maglio, da PAOLETTI 

afirma que o est,gia; cria muito mais o vínculo aluno/ind~stria 

do que universidade/in~stria, pois o profissional fica isolado. 

3.3.7. Linh~~ de Pesquisa 

Como vimos no Capítulo II-A, sobre a evolu;lo curricu

lar, no sub-ítem das cursos de p6s-gradua;lo, de 1973 • 1976 eram 

definidas 'reas de pesquisa por departamentos, •• quais os alunos 

tamb~m participava1n. 

De 1976 atd 1986 nlo se tem dados sobre o assunto, vol

tando a ter informacões em 1986, quando d lançado pela Unicamp o 

F'rimeiro anu~1·io de pesquisas da Universidade. Na verdade, acho 

que nlo d uma questlo de falta de informaçla neste período, pois 

atrav~s de entrevistas com docentes da FEA, percebe-se que nlo 

houve linhas de pesquisa definidas, onde os docentes se inseriam 

e desenvolviam seus trabalhos, mas sim, as pesquisas individuais 

de cada docente se tornavam de certa forma linhas de pesquisa, 

pele longe tempo em que eles trabalhavam no assunto. 
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Em 1973, a departamento de cilncia oferecia cinco 'reas 

de pesquisa, enquanto a de tecnologia e a de engenharia ofereciam 

ra cada um deles. 

As ~reas eram assim definidas: 

1. QuÍmica de Proteínas; 

2. Química de Carboidratos e Lipideos; 

3. Bioquímica de Alimentos; 

4. Termabacteriologia; 

5. Envenenamento Alimentar. 

1. Preservaclo pela calar; 

2. Higiene industrial; 

3. Armazenamento de Grlas; 

4. Concentra~lo de Alimentos Fluidas. 
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l!.!:tJ.:>. .. <o..c.t..amfi~n.t .. o ...... .d .. fL ... Ea.9.li:.nb .. ar:it\ 

1. Biaengenharia1 

2. Transferincia de massaJ 

3. Fluidos nlo newtonianos; 

4. ·rransferincia. 

De 1973 para 1974, sd ocorre uma mudan~a em rela~lo •• 

'reas de pesquisa, que se dá no Departamento de Tecnologia, onde 

Armazenamento de Grios ~substituída por Pr~-processamento, e as

sim permanece atd 1976. 

De certa forma acho que pode-se considerar estas áreas 

como linhas de pesquisa, pois todas as pesquisas tanto de docen

tes quanto de discentes, eram dentro destas ~reas. 

O lapso entre as informa~Bes, nlo permite ver como foi 

a evolu~io das linhas de pesquisa neste período, chegando em 1986 

com uma estrutura bem mais detalhada, para todos os departamen-

tos" 

Porém~ alguns coment~rios podem ser feitos, como por 

ex~;mp 1 o .. para o Departamento de Tecnologia, se v€ claramente a 

tendincia dos estudos específicos, ou seja, a divislo das linhas 

de pesquisa por produtos. Isto pode ser notado tambdm quando se 

avalia a evolu~lo curricular, onde determinadas disciplinas mais 
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gerais foram substituídas por disciplinas específicas, por produ-

tos. 

Em 1986, pelo Anuário de pesquisas da Unicamp identifi

ca-se no Departamento de Tecnologia sete áreas de pesquisa: 1) 

~rea de tecnologia de carnes e derivados; 2) ~rea de tecnologia 

de cereais, raízes e tubérculos; 3) ~rea de tecnologia de frutas 

e hortaliças; 41 'rea de higienl e legislação; 51 'rea de tecno-

logia de leite e derivados; 6) ~rea de tecnologia de 6leos e gor

duras comestíveis; 7) 'rea de tecnologia de pescados e derivados. 

O Departamento de Engenharia apresenta também sete li

nhas de pesquisa: ll Bioengenharia e Biotecnologia; 2) Est. Eco

n6mico dos Processos Industriais; 3) Medidas Físicas e Cilncias 

icas em Engenharia de alimentos• 4) Processos de Separaçlo 

Aplicados ~ Engenharia de Alimentos; 5) Refrigeraclo; 6) Secagem; 

71 Tecnologia Apropriada 

O Departamento de Ciincia tem neste ano ll linhas de 

pesquisa, ~saber: 11 Polissacarídeos; 2) Enzimas microbianas; 3) 

Sistem~tica Bacteriana; 4) Micro. da Fermentaç~o Alcdolica; 5) 

Caroten6ides e Vol~teis de Frutas, 6) Polissacarídeos Microbia

nos; 7> ·ro>cinas Hicrobianas1 8) Comp. T6xicos e1n alimentos; 9) 

Avali. Proc. micos em Alimentos; 101 Aproveitamento de Pigmen-

tos e Edulcorantes Naturais como Aditivos; lll Desenvolvimento e 

Avaliaçlo de Equipamentos para Laboratdrio de Análise. 
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Par fim, a Departamento de Planejamento Alimentar e Nu

triçlo apresenta 12 linhas de pesquisa: 11 Estudo de Proteínas em 

Alimentas; 21 Estudo dos Fatores Antinutricionais em Sementes de 

uminosas; 31 Biodisponibilidade de Nutrientes Essenciais em 

Alimentos; 41 Desenvolvimento Produ;lo Alimentar com Caracterís

ticas Nutritivas Especiais para Alimentaçlo Humana; 51 An,lise 

Sensorial de Alimentos; 61 Efeitos do Processamento sobre a Es

tabilidade de Nutrientes em Alimentos, Altera;5es das Proprieda-

des Funcionais; 71 Melhoramento Gendtico e Características Quími

cas e Físicas de Sementes de Leguminosas; 81 Estudo das Vitaminas 

Lipossol~veis A e E; 91 Aproveitamento de Sub-produtos e Resíduos 

da Ind~stria de Alimentos para Recuperaçlo de Nutrientes; 10> Es

tudo de Micotoxinas em Alimentos Brasileiros; 111 Planejamento 

Alimentar e Nutricional; 121 Estudo de Modelos Matem~ticos para 

Previslo da Estabilidade de Produto Alimentar ao Armazenamento. 

No• dois ano• seguintes, 1987 e 1988 h' pouca• altera

quanto ls linha• de pesquisa. 

Em 1987, o Departamento de Tecnologia tem mais uma li

nha de pesquisa que é a de tecnologia para obtençlo de proteínas 

vegetais; ao de Engenharia s;o acrescentadas duas, engenharia de 

processos e transferincia de mas••· equilíbrio aplicado l enge

nharia de alimentos. O Departamento de Ciincia tambdm tem duas 

novas linhas, base de dados informatizados/biotecnologia e produ

çlo de ~lcool etílico. ~ o Departamento de Planejamento Alimentar 

e Nutriçlo que apresenta um maior n~mero de novas linha• de pes-
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quisa, tris CSONIA TILKIAN, DPCT, 1990). 

Pelo anu~rio de pesquisas de 1988, tem-se que foram in

troduzidas ao todo, doze novas linhas de pesquisa, porim, algumas 

delas mais parecem projetos do que linhas de pesquisa, como i o 

caso de uma assim intitulada: Constru1lo de uma prensa hidr,ulica 

e ensaios de extraçlo de óleo de v'rias matirias-primas oleagino

sas disponíveis no Estado de S.P., entre outras CSONIA TILKIAN, 

DPCT, 1990, i2p.l. Isso acontece pois a defini;Ko das linhas de 

pesquisa foi feita de forma aleatória, uma vez que na verdade 

elas nunca foram assim definidas, como j' foi citado anteriormen-

te 

A necessidade de defini1lo de linhas de pesquisa se deu 

em virtude de exiglncias de aglncias de fomento, como a CAPES, 

para classificaçlo dos projetos, pub1icaç5es, etc., dentro de 

cada utna desmam linhas. 

Podemos identificar sete patentes requeridas por docen

tes, desde a criaçlo da faculdade. 

As primeiras foram deferidas em 1972 e 73, pelo prof. 

Mor ti, do Departamento de Tecnologia, sobre Tratamentos e Pro-
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teínas do leite, uma na Argentina em 1972 e as outras duas na 

lgica e Alemanha em 1973 <Curso de Pcis-Graduaçlo, 19731. 

Outras duas patentes datam de 1984, sendo: !Informativo 

Anua.l, l.9t=lt"i) 

Brasil. DNPI. PAT.38.403.l63. Kil Jin Park; F.E.P. 

rnijo; T.N. Kang; J.G. Jardini; R.M.M. Madri. Processos e equi-

pamentos para secagem de materiaiB bio16gico• <Departamento de 

Engenhari;;.). 

-Brasil. DNPI. Pat. 7.608.688. Iracema de Oliveira Mo

raes. Processos de fermentaçlo submersa para produçlo de um inse

ticida bacteriano. Esta patente foi depositada em 1976, porém s6 

foi deferida em 1984 <Departamento de Engenharia). 

Mais duas patentes foram depoBitadas em 1985, pordm nlo 

sei se já foram ou nlo deferidas <Informaativo Anual,l985). 

-Brasil. DNPI. Pat. 8.500.663. Iracema O. Moraes. Pro-

de toxina tremoestável de Bacillus thuringien-

sis. 101/851 !Departamento de Engenharia). 

Brasil. DNPI. Pat. 8.504.178. Park, K.J., Gregori, 

A.T., Lopes, C C, Shan-Hua,C. et ali. Aparelhagem para secagem e 

armazenamento de materiais bio16gicos. Dep6sito de pedido de pri-

vilcigio em 29/B/85. 

Agrícola). 

!Departamento de Engenharia e Engenharia 
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OBSERVACaES FINAIS 

A Engenharia de Alimentos cresceu significativamente 

nas ~ltimas ddcadas como ocupaclo, como profisslo e como disci-

plina. De um campo debilmente estruturado nos anos cinquenta, sem 

formas institucionais coesivas ou uma identidade social clara, 

ela se tornou numa profissio científica com peso conaiderdvel. 

No decorrer do trabalho algumas questBes foram levanta-

das tanto • nível cognitivo como institucional do estudo de caso. 

Ent 1·e nível cognitivo que a Engenharia de 

Alimentos reune algumas condicBes hist6ricas que governam a ''fi-

A primeira d que seus objetos tdcnicos slo fen8menos de 

eles requerem insumos científicos, precisam do de-

senvolvimento da teoria do campo tem,tico em concordlncia com sua 

orientaclo para propdsitos sociais. Isto significa a cientifiza-

çlo deste campo, que saiu do lmbito domdstico e artesanal e se 

instalou nas Universidades. 

No Capitulo I, viu-se que a "ciência de alimentos" é 

conectada com características dos gineros alimentícios as quais 

podem ser avaliadas por estudos científicos. Ela encontra aplica-

c5es atravds da tecnologia de alimentos para sustentar as popula-

;Bes das cidades. Seus instrumentos slo, por um lado, os equipa-
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mentes dos cientistas e por outro, as m~quinas dos industriais e 

atravis dela se visa uma melhoria da qualidade de vida do homem 

pelo saciamento da fome, com glneros alimenticios apropriados. 

Esta cientitiza;lo dos campos cognitivos que correspon

dem l engenharia de alimentos, baseia-se em corpos de conhecimen

to lteoriasl relativamente maduras. 

O trabalho tecirico de Bohme e seus colegas de Starn

apoiado no esquema Kuhniano da evoluçlo dos paradigmas, 

concentrou-se na etapa madura~ pós-paradigm~tica da ciincia e su

geriu que sob certas condi~5es especificas de maturidade concei

tual, o desenvolvimento de um campo científico pode se conformar 

ls necessidades e objetivos externos. O conceito fundamental nes

te enfoque i o de ''finaliza;lo'' - causa finalis. Quando uma irea 

dE~ pesqui~;,\ dE~S!?nvolve uma tem-ia "madura", se torna abel-ta ao 

direcionamento tecirico externo. 

A Engenharia de Alimentos aparece como caso tipico de 

ciincia orientada para as aplica;5es, constituída como tal pela 

demanda social. Ela tem se baseado em disciplinas científicas co

mo a química, a física e a biologia, configurando uma estrutura 

cognitiva complexa para o desenvolvimento dos processos de produ-

dos alimentos. 

VI-se que este campo, a engenharia de alimentos, tem 

uma capacidade crescente de produzir tlcnicas dirigidas para pro-
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porcionar soluç a problemas específicos. Em parte isto • con-

sequlncia do progresso da prdpria cilncia. Em virtude do papel 

qua ela tem no aumento da complexidade científico-t,cnica da so-

ciedade, ela aumenta a dependlncia da sociedade a respeito de 

mais progresso cientifico. 

A influlncia externa determina em parte a Jcigica inter

na da Engenharia de Alimentos. No caso da engenharia de alimentos 

no Brasil, isto deve ser visto sob dois aspectos. O primeiro tan

ge influlncias internacionais, pois esta cilncia conformada e 

desenvolvida nos países do primeiro mundo, chega l Am~rica Latina 

de certa forma jd estruturada. 

~ nível local, vi-se tamb•m as influlncias de fora da 

cilncia ou seja, numa disciplina como a Engenharia de Alimentos, 

ao contrdrio de uma disciplina bdsica na sua fase paradigmdtica, 

a cendrio institucional apropriado para o seu desenvolvimento, 

n I sd a comunidade aut8noma mas requer a presença e a intera-

ç de outras comunidades vinculadas de inddstrias, governo e 

consttmidores. Como foi visto isto se exemplifica com o fato de 

nos EUA e na Europa, os empresdrios terem tido uma participaçlo 

ativa na elaboratio dos cursos nesta ~rea. 

Aqui no Brasil, a questlo acima levantada~ mais um de

safio a ser enfrentado dado que esta nova disciplina ainda se em

penha para ser reconhecida no meio empresarial, no que tange l 

interaçlo entre ambas. 
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A análise da Faculdade de Engenharia de Alimentos, nos 

confirma a idéia já exp1·essa po1· Kohle1·, que "estilos científicos 

particulares florescem só onde as prioridades intelectuais slo 

congntentes com estrutun>.s f.~ objetivos instituci.onais" (p, 324). 

O contexto que dá apoio intelectual ao crescimento de uma disci

plina geralmente também contém limites inerentes a esse cresci

mento. Esse foi o caso da Faculdade de Engenharia de Alimentos, 

eas que nlo ofereciam vantagens estratégicas ou 

políticas, nlo atrairam o interesse dos engenheiros. 

Vimos que os construtores de institui~Ses devem ser 

cientes das usas e limita~Ses estratégicas das programas disci

plinares, as empresários devem acomodar seus ideais •s condic5es 

de me1·cado, 

Porém, uma vez estabelecidas, as institui~Ses nlo slo 

nem flexíveis nem inflexíveis, estruturas fixam podem ser adapta

das a uma variedade de usos. As instituicSes dlo forma ao compor

tamento mas nlo o determinam. 

Num período de expanslo dos programas de pcis-graduaçlo 

e graduaçlo, como aconteceu na FEA, entre 1974 e 1975 e em 1982, 

a inddstria de alimentos, apresentava uma baixa taxa de cresci

mento (5,5 em 1974 e 0,1 em 19751. A taxa de crescimento anual 

aumenta para 7,1 em 1980, mas volta a cair em 1982 para 1,3, Por

tanto, vi-se que apesar da FEA ter sido criada para formar um 

profissional qualificado que pudesse atender i inddstria de ali-
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mentos, a dinimica do processo de produçio de recursos humanos e 

de conhecimentos aplicdveis na indJstria, nos Jltimos vinte anos, 

n foi um simples reflexo das demandas desta indJstria. 

Apesar da exranslo deste setor industrial l partir dos 

anos 60 <data de início de nossa an~lise), suas inova~5es tecno-

icas al~m de serem quase sempre uma adapta~lo da tecnologia 

importada ' ~r 
-·~ nossas condiç6es de mercado e matdria-prima, provim 

de desenvolvimentos ocorridos fora do setor (oriundos da indds-

tria química, de equipamentos, etc), como foi visto no Capítulo 

II. 

Os ideais disciplinares ganham, em certos momentos, so-

bre os rols rotineiros de serviço. A diversidade surge enquanto 

os pesquisadores evitam competir na busca de novos problemas e 

novos problemas criam novos mercados e novas relaç6es entre dis-

ciplinas. 

Embo1·a o avanço C & T no país, estar sendo grande, fal-

ta integl·aç~o entre governo~ institutos e sistema produtivo para 

qLie sE possa ter um ~van~o ainda maior. 

Apesar· do profissional em engenharia de alimentos ser 

formado para atender a ind~stria de alimentos, como vimos isto 

precisa ser relativizado. pois as grandes nio precisam muito de-

le, ~ provável que ele esteja apto para atender as necessidades 

alimentares da popu]açlo num esquema produtivo alternativo, diri-
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gido a satisfazer as necessidades b~sicas, como conseqUincia da 

base C & T do curso. 

A Faculdade de Engenharia de Alimentos constitui um 

aproveitamento especial das possibilidades de configuraçlo de um 

currículo disciplinar, sintetizando dimens5es da ci~ncia, enge

nharia e tecnologia de alimentos e nutriçlo, que foi em grande 

medida resultado da experiincia e interesses particulares de seus 

iniciadores. 

Foram apresentados alguns indicadores de crescimento 

que sugerem algumas tendincias de outra forma escondidas, varia

~5es de curto pra2o E conjurlturas que orientaram as percept5es 

dos participantes no desenvolvimento histdrico deste campo pro

fissional. 

neos, 

A consideraçio de opini6es de profissionais contempori

outros observadores da atividade, sugerem indicadores im-

plícitos do estado da engenharia de alimentos no país, num momen

to dado. Nlo d recomend,vel interpretar um indicador particular 

isoladamente. Deve-se prestar atençio na mudança e na convergin-

cia de v'rios indicadores no período limitado para o contexto no 

qual os engenheiros de alimentos e outros, relacionaram os acon

tecimentos. 

A seleçlo do conjunto de indicadores, os movimentos t'
ticos, permitiriam aos pesquisadores enriquecer significativamen-
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te suas interpretaçBes da dinimica das disciplinas científico-

mais al~m das biografias apologiticas, ou a histciria 

institucional estreita. Neste trabalho, s6 pudemos nos concentrar 

numa primeira exploraç~o dos dados, apontando algumas rela~5es. 

r·icB F•ara tJutra ocm~~~~o, o arfrCJfunda!nento da ~genda de trabalho 

aqui sugerida. 
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ANEXO X 
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ENGENHARIA DE ALIMENTOS OFERECIDOS EM ALGUMAS 

FACULDADES E UNIVERSIDADES INTERNACIONAIS> 
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ci cia de ali.mentos; 

Jn,;tituto de;· técnologi.~ de J'llino.is ·- USfl - O pro-

91-atna ministrado no depto de eng. quÍmica com cursos incluídos no 

cLtrrículo sobre tecr1ologia e processo de alimentos, engenharia de 

alimentos I e II, processamento e preserva,lo de alimentos, nu-

para tecnologistas de alimentos, química de alimentos, em-

b<Jlag(~m. 

t:J~stic:a. 

al~m de outros como: microbiologia, bioquímica e esta-

Univerc;.id2ufe de t·f~;:;,;·achuset·ts - O c:tn·~;o de gradv.adiío 

em engenharia de alimentos passou a ser oferecido em 1969 pelo 

depto de Engenharia Agrícola. 

Um programa típico deste currículo exclue cursos nlo 

t~r:1·ticos e tEve s~u irtíc:io em setembro de 1976, c(Jmo pode se\· 

visto 8. Sf29UÍ\" · 

:UI! ano 

19 semestre: C~lculo I, Química geral I e Introdu~lo • 

En~JE~nh;u·ia I; 

í0.9 '-HêlliE:'Stn.':: Cálculo II, Química Gen;d I I, Intl-oduç:lo A 

Engenharia II e Física e Meclnica. 
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1Q semPstre: Física, 

Cálculo 

Calor, Eletricidade e Magnetis1no, 

Multivariado, Processamento de 

Alimentos, Comunicaçlo !eletiva), 

2Q semestre: Introdu~io desenho industrial, Equaçio di-

ferencial, Engenharia Ouimica-termodinimi-

ca, Alimentos e Biologia-instrumental e 

controle 

Físico-química, Mecinica dos Fluidos, 

Análises em Engenharia de Alimentos, Quí

mica orginica e laboratório; 

2Q se1ncstre: Microbiologia, Processos de Transferincia 

tQ sc~estre: 

em Engenharia de Alimentos, OperaçSes 

Unitárias I, Engenharia Química - Trans-

Bioquímica, Química dos Alimentos I, Qpe

raç5es Unitárias II, Processos e Plantas-

desenho I; 



248 

Processamento de Alimentos (laboratdriol, 

Química dos Alimentos II, Cin~tica-Biold

gica e Química e Sistemas Alimentares, 

Processo e Plantas- desenho II. 

Baseado na avaliaçlo da ind~stria de alimentos sobre o 

antecipa-se un1a forte demanda por estes graduados. 

International Congress of Engineering and Food. Boston. 

l~ass. USA. Aug -í.976. 

··· Utli\'<c'r';id:ufe 1"",;•,•,-.~s •'Mf'f. Foi er;h1be1E~cido dentro desta 

universidade um Instituto de Ciincia e Engenharia de Alimentos 

com o objetivo de desenvolver um centro de excelincia em ensino, 

pesquisa e extenslo em Ciincia de Alimentos. 

Um cu1·so em 

Enq de Alimentos~ ministrado pelos deptos de Engenharia Química 

e Engenharia Mecinica em colabora~~o com o Proctor Department of 

Food and Leather Science. A ind~stria teve participação substan

cial numa parte integral do novo curso. 

·· f":'lcHldade ·• t;,;,orge E.lrown .. Ccwad:i - Nr.1vo cun·ículo em 

tecnologia d€ processan1ento de alimentos foi desnvolvido da coo

peraçlo entre o depto de Ontario e o Institute Canadian of Food 

Technolog~ - curso para treinar profissional para a ind~stria. 
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mentos. O programa foi estabelecido por um esforço interdeparta-

mental entre a Engenharia Sanit~ria, a Cilncia de Alimentos e a 

genharia Agrícola 

··" Uni\•ero;;io:iade d,~ C,1l.if'orni,l - O pr·ogl"ama em Engenhal·ia 

de Alimentos envolve planejamento interdisciplinar entre os dep

tos de Engenharia Agrícola, Heclnica, Química e C&T de Alimentos. 

Este programa pretendia formar profissionais para atender •s ne

cessidades da ind~strj.a de alimentos. 

Novos cursos foram criados em 1976 incluindo novas 

disciplinas como: 0peraç5es Unit~rias e Processos,e l"ransfer~ncia 

de massa e Processos IFIRST INTERNATIONAL CONGRESS, 19761. 

Esta Universidade tamb~m oferece uma s~rie de cursos de 

em embalagens para alimentos. 

Un:ivt~·.~··s.'icf,:.~dt:r de Lou~:;ian..,~ ·- O seu depetr·t.amento de C&T 

de alimentos iniciou suas atividades em fins de 1950 e atualmente 

desenvolve pesqLlisas em conjunto com v~rios outros deptos. O cur-

raduaçlo em ci&ncia de alimentos consistem de 

l.tma s ie ele cursos b~sicos em tecnologia de alimentos 1 na irea 

principal de estudos e cursos suplementares em ~reas inter-rela

tionBdas co1n alimentos, denominadas ~reas menores, como pode ser 

visto na figura abaixo: 
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FIGURA 1 • DEPARTAMENTO INTER-RELACIONADOS EH ÁREAS DE ALIMENTOS NA UNIVERSIDA-

IJE DE LOUISIANA 

Horticultura 

I 
Ciência Animal 

Frutas e Carnes e Derivados 
Vegetais 

-~ '----~-" 

Departamento de Ciência 
e Tecnologia de Alimentos_~ 

/ 
" 

Economia Doméstica Avicultura 
Nutrição Aves e Ovos 

--~-~-~--

Q--aticínios 
e __ e Derivados 

FONTE• Boletim do Instituto de Tecnologia de Alimentos, nQ 46, junho de 1976. 

mentos, oferecido pelo departamento de produtos secos e ind~st1·ia 
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UniV>'?ro'!úl.~de d,,, 11ine5ott .. 'l ''" Dep;utamento de Ciência 

de Alimentos. Curso de embalagens em alimentos, nível de doutora-

d (}f 

Un:iv,;yr~:iit:rsu:ft!' ds tJnr-.·qr:Jn .... Corv,~ll.i$ ·- Depal~tament:o de 

C&T de alimentos. Curso de graduaçio em embalagens de alimentos; 

As informa~8es deste anexo foram retiradas da Revista 

Tecnolog~. volume 23, n9 12, Dezembro de 1969 e do First In

ternational Congress of Engineering and Food. Boston, Hass, USA, 

A<.lo<c,to de 1976. 



ANEXO II 



/L'JH; 

F:Í.Y..f\ C>!; ml~rd.tnos d(_~ ~ontciido e de du r.'Jç?>:, 

do cu ~:f; o de ri r:\ rl u ."1 ç ~;o ~ 1:1 'f c c no 1 o r. i a C?:. 

Alirncrctos c define -su3 arc::t ... 

26 dn Lei n9 5.540 de 28/11/68 e tn1Jdo co1 vista o Parecer I 

• 1ncorpora, 

e de 

R E s o 1. v E, 

Art~ 19~ O currÍculo míntmo clo Cul'tiO ·de TccttoTo[:::: 

f ormnç [lo profiss1on.::tl .. 

Art .. 29., A ord(•nr!.ç?ío dn~; r:l.:"!t:Príns r-cJ~1:-;:Í.tle.r.::~(:;,f: 

" ;u tif,o lÇ) nno repre~:f'ntn scquência impo~:l.;t na esttt!tU:-2ç~o Cv c·_.:_: 

1'Í ('1.11 o> 

r ,~ ( 1 

l .r • • 
p o<· ~· r n n d tn 1 t 1. r 

- . 
dt~ i::t:ttcr J[;S 

cicntl:fico;, 'J' P c n P 1 ~) ;:. i a ~1 c 1~ 1. ~ "I r> p r· c· ·• .. .. - .,. .. , 

lI n t c· m ,:~ t i c <1 

~:i c n P F Í ~:i c o-· Q t! J t·!. i. c a 

-. 

li i (l 1 (' !' .. i ;J 

Q \1 í li~ i (~ .'1 

}1 j (I (1 tI ·r !11 j l' a 

l1 i e r v b i o 1 o !'.i a (• P ~~ 1· :1 :. I f ó l o i~ i a 

tl1~ Tt"._l_n:;.por L'(! 

(, :: : 

f.. : 



.. 

Art. 4 \?. As . -couter."\o a:. 

nologistn de Ali.oerros, cepacit~nt!u-·o·~ utilizaç~o de 

P naturcz:t s Ôc i o -e co:1Õr:d. c a, dcn t!.-o de ótica ampl<t de su:1 

blc tico profissional. 

• 

• 

Único - As 
~ . 

runtct:.lc~$ de geral 

Econo~ia e Administraç~o de Empre~a5 

Lcgislaç~o AJ~licacln 

~Jercadologi2. 

Ar t, 5?, As tnaterius 
~ . 

de fot·c2ç~o profissional, 

terao assuntos que possibiJ.itcr·1 o conheci::2ento ~clc.qu~Go do.s 

cipni3 caracteristicas da ir~a de Tecnologia de Alirnc~tos 

rdlr.i~) ã r:esolusão c3r:- s:~us problemas .. 

§ unico 

• 

Hrn~rtologia Gcr2l ~ - - 1 • e hllfl ... l.Se 

l!utriç2.o Humana e Díctetí.ca 

Hioqu :i:ca de .'\lincntos 

Hícrnbiologin df:'. AJ itacntos 

Toxicologia Aplicada 

Orer2ç~cs Uxlit:5rin~ ~l'lic~~:•s 

15 ·nc:1 t·o:. 

Proc~"Sf><tmPntt) de AI ir~1c~to~ 

A 1 i me:! to;. . 

C o n t r o J e d c.~ Q u .:1 1 i d (t d <.: u a I 11<! ti !:; t' r i .a d c /, 1 i u c: ~'""- ::. 0 ~ 

t;_ )I 0 .f', (' :r :! 1 (' i1 f' f 0 !." r:l i:t \ :; 0 p 1" n f i S !:": Í () !l 2 } t d C V í' r;; 0 !~ C r , )d i Il i. $ t !: ,:t d .:! :; 

e· r n v c ~~ d e d i !; \~ i p 1 i t 1 ; ~ ~ c o n !"': L ; r u í d <U>: d e : 

:t .. t: (l tl o~: Q s .asf:.unto~ dP u ;.1a O 1f HF1 :i S 

..... _" 

_ ..... 
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I 
' 

O pro~rnm~ ti~ cada disciplina 

clo C L: ;:· r: Í CU 1 O 1:1 Í n Í. UI O , de v e ser cr:trutttrado a 

ente: .. ::: 

Às matérias oencionada~ nc~ te arei c~,_ a~ 

Institt1iç~es de Ensi~c1 poderio acrescentar outras~ obrig~'=~riz; e 

.... ir::-.: .. ... _ .... ___ _ 

loc:tiB c regionzin, 

cns dos seu~ pr5prios objetivos. 

. - . 
n:; nnt-:~::-J.U.S,_ com 

rltlÇ<'O gr-ra1, nxie1.r~"2o e.tividndes pr~t.lces Ce laboro.tÕ::io, r::a::-::c: :.: 
,. . 

r~:ercJclo, 
' - ' d .. • "'0 c o !!l c a r;;?. no r I! r 11:1 e no rn n l!JO :> 7. da c nr ga corre~;. 

dente a de cad2 ont5~la· pnra ns de foroaçao b~sica,e 50% p2~t !i 

de forn1aç~o profissional. 

Art. 79. 

t~ y t O Cu·r~:o t~e Te cnologi H de Alir:;~:-t tos 

1 j t a r:!. fi f o r na ~- ;; o <1 u ~r 2 r n o J. o r.. i s t· r! d :• /1 l ) n t~ !1 t o s c o h r :i_ n ~_1 o 2 s 

d;Jtlc·~:~ dn~> !;P?,tliiltf'~ PfC'~?. de C'OitliCCÍl·Gttt0! 

J;ioqur;:lÍ_cn P Hicroi1iolor~i<~. ch~ Alir!entos 

Jd,;;l) :::e dP Al:l Jl 1 t'nLo~: 

Tnzi C(,) ot:'i ;~ de /\li ;-·cnt·o-~~ 

C o ;.1 L r 0 l C! <.· F j ~; c n 1 i :; r~ (; 7~ o fi.::- A ll m (• n t o s .. 

A r 1: • o Ct1J"í:Í.c~ul0 de 
. . 

a:::.~.:. 

r. i " de [. l i llll' 11 L o!; ser de~f·rtvolvido tro ra J. tt l ::1n 



Pnr~ rafn Ünico~ Ar mat~rins do Cttrrfcu!.o rod·1ra~ 

ccr mitlistradn~; em discip]inas de du"Cn.ção sePJC!;tf~t.1 ou antcal, o:: 
- ~ l • • d > !~.) .. 

tnnbet!l t:r.~ pcrlOt' os ]c ti vo~~ f"3pccl<:l.:Í.S ~ rcspe1ta. a!; ,rcs~~~=~:..v_~-~-- .. 3-~;;. __ 
!':r<ts ·hor::>-f:ts tot;d.~~,. prev:i.stns p;tr.a ás me~rr1.ns.., P"~lns institt!i•;:Õ~: 

et.~ ensino .. 

Art. lO. 

g:i .. clo par:1 o curr'lculo mínimo çlo curso de recnolo~ia de Al!.r.:cr.t.o:::: 

ado pela somn das secuintes parc~lns: 

Cr.trgas horârian estahclccidna para as . . 
dc:formnç~~ b~sica-: 1.200 J1ornG ., 

' 
de f ,. r·-.,.-.-=-

J l-~· .. «--

ger<~l- 300 hora,;)', .de formaçi.to profíssion:'.l-

L GOO horas c '500 horas 

o obrigat~rio ctu cmpresac e 11 • • -

:Ut!' t1 tu1çoe:; 

blicas ott J,rivadas nas arcas de Tccr1ologic ie 

Al itilCnto~>. 

§ l '? • N'tto serao incluÍdas no conpuro dns3 .. 600 I· -

E~~t:: 

~o·dc di~ciplit1ns qtie rc}'rnsentn;u 2 cxtensao ou desdobrn~ento ~s~ 

l~at:Cri.r!s. mcncionacl,.s nPste ~1rt:ir,o ou que . -
Vl~3.rtiJ :;_~_ 

c~ e de f i c i Z, n e i t•. s o h~~ r: r v ;Hl a~: no c ou curso v c n L i l; u l .,'1 r 1 na o 

sna 

desdr;brnr do CUJ"~;o, 

1\rt. 1?. Toda in::.t:i l:UJ.çao, c,h~>erv.ntlr1o t.tt;:t!:;. 

. . 

l, 
_; -

l.!C..':. 

( -CJL. 

)_! 1 ~; (· ~· J z1 ;t' ofc r·· c•. "Z":? 

r::1c' d·ir.lJ:Íd:l p;tr;l o j~rocr·;:::.nH'.(~J\tO de: l11at:Cri:t!: pri.m:1!: d~' Il.:tin 1· ~:: 

}lfll"l'<lncia n:r :rf'!',t:·ln ottdP. ~~P ÍH~~erír, flllf'r H<l [orm;lç~-~o p~t1~:l 



' ' 

§ 19. No que diz respeito aQ proccss~rnertto de 

t(;t·ia$ prir:as a instituição poderá fazer sua csct1 lh<J. entre as 

r;uintcs áre:l!;.:: 

• 

T!!cuologin ,}<,Leite e L~tticr;d.c,s; 

]'ecnologia de Carnes; 

TPcnologia de Pescndo; 

Tecnnlogin de Bebidas e Ali~ctatos Fcrt;ti:nta~ 05 ; 

_ .. .., l't~c:r~.olog::i.a de Açucnr; 

• 

• 

Tecnologia dos Alimentos Infantis e Produtos 
Dietéticos; 

Tecnologia de Frutos e Hortaliças; 

Teruologin de Ol~o9 e Gordur~s; 

A~idon~ria c Pnnificaç;o; 

Conscrvnç~o de Grios c Cereais • 

~\o caso Ue aren.s de conhcCim0nt:o que se a;:: 

A r t • 

Bioqurmica rlc Alir12ntos; 

Hi.eroh1.u] ogin de .:\li:·:~c~ntos; 

.~\ u 2 ] i s e de 1\ 1 .i r~ 2 n t· o r~ ; 

Controlo de Quclidndc 

13. i.ns tal ""r"'o'e~"õ -'"• o J,' " 

P<J1!Ípt1nento~..: p:ll'2. o fppc·ionamPnlo (!o Cur:::o de Tecnolugict dE! 

tJ[!tlt:llf: cotlst~J:l elo A~exo II, qU(! fica inccrpo~nrlo Gesta 

Art~ ]I;. O novo r.t1rríc:ulo 1.1Í1tlmo do curDo de 

lt:! Í':o de 19 

Uni co. A •· l),,t i 11 s t 1 t: l! i ç Õ e !1 . de! (~ u ~~ in o <jiH' 

Gr.:: 

!'. 



-···-- ·' 

r;.~,:' !'1-:h lic:.~ç7;o no 

t; flt·::~ c r~ con t.1::i ri. o .. 

,.-Js planos de curno 

- .• -L-.-

' ' 

antcriorcc, p.ar.:\ 

1 n inicial antcn de 19~--

·~uta Rcioluç~o entra em vicor 11a dnta ~~ 

~rio Oficial da Uniio, rcvogndns. ns 

CONSELHO FEDERAL JJE EDUCAÇÃO, em llrnn:llia, TJis tr~ 

~1 o 5 ·~ 

,.,,,._., 

rre~idcntc 

\ 
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/70 co;:sr..EHO :r::mt: l':tct. I:: E EDUCAÇÃO 

sesruintcs ementas dé!S matér.ias fi:·=Ç'~das 

f no Ctu:rí.culo Hín.iwo do Curso de Tecnolo-:;ia de ll.lirucntq!?_• 

f 
01. 

I I 02. 

o 3. 

Otl. 

Natemãtica e tatística: 

Cálculo ·!H ncial .. Cálculo Inte~~ul. Geometria Vete. 

rial. Es s ti ca Descri ti v a. Prc'=>abilidade. Distr.:!.bt:.: 

çao. Amostrage::t .. Testes de Hipót:eses. 

• 
Fís5.ca c Fls' co-Química: 

Concei .~(".OS ices e aplicaç5es priticas da F!sica: .fc::ças 
e Hov.i.rr.ento, Acústica, l'>t.i.ca, Eletricidade, ~lagtlet!s~o e 

Calor, An3.lise Dimensionc!.l e .Sen~l1:?.nça... SoluçCes .. · i'rc 

priedades 

mica. Est 

r.üca: 

~ . G 1 Qtu .. nu c a ~e r c .. 

Equilíbrio fases .. Cinét.i. ca 

Colo.i.dal. 

Quimlca Inorgânica. Qui :mica 01.·g â n!. cu .. 

se Quimica qualitati.va c quantitc~iva. 

Bio 

t:ologi a c: s:i,ologia J\nim;ü e Veç;et!!l. Ecoloui ''· 

o:;. lli 

· ).1(~·h:1boJ :i.~;F.o dos Gl Tciclit.HJ, .r~i p:Í:di.os, l'roi:J~dios c 1\CÍ(lo~"; :; •. 1 

clêico:; e ~;uas i.nl·cr-relnç·é)~,~.. Co:-!~ro1e Net:-ll,(>lico .. E.ic~·:r("' 

qu l;H1orc:~ .. E:n ~ Jr;l<t~.-; • En<~ .r~Jé ~·i c a Ot.L~ mica .. 
~ .. ' 

l
f 

I 
I 

l 
I 
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! 



;r' 

I . 

\ 

' \ 
• 

Concc:l to~; rundtuncnt:v..L~; c PrincÍpiO!; da Tcnn~din5r::!.c.a. .. C!-

dos l:,luidos. Condução I Convc.cçüo c Radiação de calo=. T::::"-2 
fcrPncia de Massa. 

"• 

07 - !·~ICfiOBIOLOGIA E Pl\rJ\SI'rOT,\2G2!;: 

Caractcri~ticns g~rais, nutrição e crescimento das 

rias: virus c fungos. Fàt.orli!s~quc .afetam a at:lvidace 

:rni~rox;:ganismos •. c:; para:S1 tas e sua conceituação. , . .E:~ '::u.:'\c. ;;!s 
. temático do::; parasitas que· ma:l.or interesse apres~~t-k..:::t···.;,•:::'o!xt. 

área de alimentvs. ::e 

prcvençao ., 

' llli\.TBRI!:~ DE FOPJ!A~ÃO GERJIJ:.. 

Natur.cza e Nétoélo da. Economia. Economia da Empresa. .i\d:::.:.:-.is · 
- l ~l' , c traçao Gera • Ana. 1se oe 'ustos, 

Leg l slação bromatolÕgica, fundmn2ntas e aplicação. :;._ 2 ~:; :.s-

1 - _, ~ . uçao ue va:rJ.OS 

çEío de patcnt:as 

paises. Legislação intcrnacio~al. 

c propriedade· induztrial. 

~1 1 v "' 0 

A i 0 l -1\n<L.i.!:n JnC!rCitc o. arJ.uve:ts cconom cas na. cornE?rc:;.::. :i:!;:.:> 

z.;(:to:'tos de c~:timativa~; traclicionnis e não tr.2.dicic:-.rd s. 

:Cvolw;:iio da C:íê,nc:tn dos Al:i.tncnto!.:. Alimcntoé; c Nutr:_(,n::;.s • 

C<tr<~cl·c !;t:ic"'' '1cr<ti!: do:; pr:odul·.os nllmciltarL!s. l:'.c::l)J ·:.::;..;;' 

. •. 

... . ·~ .. '" ...... ,, ~-~·-

'"' ... '.,. ~ ........ ~ .... - "':', ...... ,._..., ..... .-.... ·-·~---:----: .· ~ .. ·,1 ' 

.. ·,. ..................... ~ ... ~ . ~ .. -· ...... " . 
' . 

. . .. 

, ... · 
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' .·• 
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gerais de disponibil:l.dc.de de alimentos. 1. J\l:l.mcntc::; e ?ol·.:.!. -

çlio. 1\mo~;tragcrn e métodos de an5.J:isn. :r::nm:d~s f:Í.sicos • 

cos, fisico-quirnicos, hiol6gicos, microbiol6gicos c 

riais. 

12 ~!RIÇÍÍO !!Ut·1Mll\ E DIE'l'ETICl\: 

I • • ·conccl.tos bilsicos. Necessidades.Nutricionais. Car.ênc.ias 

mentarc!J·.; Dicta.s. Fisiologia da ~lutrição. 

B:tOQUÍJ.liCA DE AT.H1ENTOS: 

. . 

Estrutura e propriedltdes dos compostos de maior impc:::tâ:.:!a 

nos ulimentos. Ne;;;.anismos de Det.erioração. Enzi:u:ts ::::::::s 

xnentos. Transfo~nações bioguimicas durante as fases C.e 

ll:cnamcnto e procéssamént:o •. 

-· HICRODIOLCJGIJ\. m; 1\.I;I!ac:''J?OS: -------· ----. 
-l1ic!:'"or~_Fu:is:nos C! e interesse na conservnçao c t::·ansfc.::.~n ~!:: 

de ali10entos. Hicrorganismos cau~;adores ele •roxi-in:'e:::;:c:5 , 

alimentares. 'l'crmobactcr:i.oloÇJia. HiÇJlcnc Inc1us!:r:i<!l. 

15 - 'l'OXICOI.OG l\ 7\''l(ICl\lJA: 

Noç;es relativas 5 aç5o t6xica. Intnxicaç3es asudas e ---

nicns. Vcnct1os CUJfiUlntivos. SulJstEn~ias t6xicas int~~nsE:=!1·· 

tos ulimentnxc~s. r.:risnio~; de .. roxicidadc., Pesgni!:)a de 

duo.' .. : téuzlco~; c>m nli.montos. 

!1 e propr:i.ecJades das nlntér.it:.~_-; prima:; sr:.: 
. 1 1\. ~ • 1~ t . 1 1' c an1mt:L.... a.gua HC.t l.nc us ·.rJ.n c e a l.tncr:!:cs .. 

~--·. _._ "''"''"", -~ ~o..-~-~------~-~-·······~-·"""~- ·' .... 
... 

. •. 
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I 

I 
I 

I 
l 
I 
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fu~ração. Secagem. Ev<tporação. C ris t:uli::nçih.•. l.J, 

frigeração e Aquecimento In<lunt::ri<:d.!t. 

18 - PI<OCESSrJ·ICNTO DE ALINENT'OS: 

; lação~ .:::.;-

Estudo de processos psados na conservnção e tx: .;.~~fc.J .. · ~1ça:. .: 

alimentos: Calor, frio, secagcrn, concentração e -s:i.c •.t;;; • 
radiaç5as ionizantes, aditivos guimiços, processo~ 

nais e outros. Fermentações •. 

.. " ·"; ~ .. t --- ... '"' , .. 

Obj c ti vos. Importância • · Sltunção a tU<ü. Orgar.izilção ele ;~ 
gr.;tmas de control~ de qualidado. Análise e interpreta:;ão -

resultados. 

' . 
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Assim Sendo, caracterizado o prcfissional que se pr! 

tende formar, e levando em conta o Parecer n9 1 896/15 que aprec.!_ 

ou o conteúdo do currículo m!nimo proposto para o curso de ~ 

ria de Alimentos. incorporando valiosas suqestões apresentadas p~ 

lo~ Professores Andrê Tosello, Walter &orzani e Marco Antônio G~ 

qli~l~ Cecchini, apresenta o Relator em anexo ante-projeto de ~ 

solução c~rdcterizando a habilitação Engen~aria de Alimentos, p~ 

ra consider~ção pela Comissão Especial de Currículos da Ârea da 

Ciências Exatas e Tecnologia deste Conselho. 

Â seMelhança do que havia sido feito no Parecer n9 

4807/75 para as várias áreas então consideradas, faz-se também ~ 

ma tabela OO!llparativ4 da distribuição das matéria& que caracter! 

zarn a habilitação Engenharia de Alimentos. 

I! - CONCLUSÃO DA COMISSÃO ESPECIAL DE 

{CESP-l) 

CURRÍCULOS 

A Comissão Especial de Currlculos da Area de Ciénc!_ 

as Exatas e Tecnologia aproVa o parecer do Relator. 

Sala das Sessões, 7 de abril ,de l 976. 

{a) Heitor Gurgulino de Souza - Presidente, Ruy Caf 

los de Camargo Vieira - Relator, Edson Machado de Sousa, Luiz de 

Freitas .Bueno. 

CARACTER!ZAÇM DA HABILITAÇÃO ENGE}-.'1-lARIA DE ALH·lEh'TOS 

MATtRIAS 

DE 
FORMAÇAo 

BASICA 

Mlr:i.mo da 
íl200 hOros i 

MATfR!AS 

DE 

fORMAÇAo GERAL 

MÍnimo da 
( 300 hGrM 1 

MA H RIAS 

DE 

FORMAÇM PROF!S 

SIDr<Al.. GERAL 

Min1mc de 
! 900 hOra~) 

Mf'. TE R! AS 

DE 

FORMAÇÃO PROFI9 

SIDt.JAL ESPE!:'!f!CA 

Mí n1mc dD 
{ 600 horesl 

M.'\TERIAS 

DE 
COMPLEMENTAÇÃO PARA 

INTEGRALIZAÇÃO DO 

CURR!CULO PLENO 

Mfnimo de 
[ 600 hOrdS) 

MATtR!AS 

EX!G10AS POR 

LEG!SLAÇÀO E.SPE:C! 

fJCA 

Matemêtico 

Ouimice 
!",ecc)r.ice 
Procassemanto da Dados 
Oac;enho 
Eletrtcioade 
RasistÊr:cie dos Meteriei~ 
FunÔmünC$ de Transporte 
Siclog1a 

Hwmontcaaes e Ciincies Sociais 
Economia 
Anmlnis~reçÕo 

Ciências ~c Ambiento 
N.~trlçàc 

Owin1cc Ar:alltice 
Çuim1ca Dascrltive 
Fistco-C'-'imice 

Ooúraçôes UnitÔriea 
Processos Owimicos 

Owl~ic~ da Alimentos 
Bioquimica da Alimentos 
Micron1ologie da Alimentos 
MatÉrias Primes AKropec~ôriaa 
Tecnolog!e oa Alimentos 

E~tenséo ow oasoooremento oas metéries 
entartoraa 
Gwtras matérias oa ceráter profissional 
espuc:!.ficc ' 
Estégio Swoervie1onêdC 

Motirios winistrodos no grimairo c1C!G a~~ 

Liniversióodoa 
Estuda da PPoblamos 8reaile1rcs 
Educeçiw ffsice 

lJl 

l 
\ 
i 
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Transcreve-se a aeguir a Resolução 52/76 que caract! 

rizou a h4b111tação Ençcnharia de Alimentos. Esta Resolução em n~ 
da modificou o ante-p~jeto anexado ao Parecer anterior, que havia 

sido a.provado pelo Conselho sem alterações. 

RESOLUÇk! N9 52/76 

Caracteriza a habilitação Engenharia 
de Alimentos. 

0 PRESIDENTe 00 CONSELHO FEDERAL DE EDUCAÇÃO, no uao 
de euas atribuiçÕea 1 com observância do que dispõe o art. 26, dA 

Lei n9 5 540/66~ e considerando ainda, o Parecer n9 1 898/75 e as 

normaa daa Roaoluçõea n9s. 48/75 e 50/76. 

RESOLVE: 

Artigo 19 - A Engenharia de Alimentos é ~ habilit! 

ção eapec!fica que t~ sua origem na área Química do curso de EE 
genharia. 

>~tigo 29- Esta habilitação deverá obedecer aos te~ 

mos da Resolução n9 48/76 de 27.04.76, do Conselho Federal de Ed~ 

cação, que fixa os mln.tmos de conteúdo e de d'.lração do curso de 

Engenharia, e define suas áreas e habilitações. 

Artigo 39 - Seri incluída Biologia entre cs matérias 

de formação bisiea relacionadas no artigo 49 da Resolução n9 4S/ 

76. 

Artigo 49 - será incluída Nutrição Humana entre as 

matéria• de form4ção geral relacionadas no artigo 49, par~grafo i 
nico da ~soluçÃo n9 48/?6. 

Art190 59 - A& matérias de formttçio profissional- 9,! 

ral-Quf:nict~ Anttl!tica, Ou!mic<'\ Oeocritivat Opcrnç-OOa llntttírin• o 

Processos Químicos, relacionadas no artigo 69, pardgrafo 29, 1~ 

tra ~r~ dlt l~uoluç;o n9 4t/76 deverão ~er de~doLrad~s, áe forma 

a cobrir aplicAçÕes na Ciência e na Tecnologia de Alimentos. 

hrtlyo 69 .. A m<Jtéria do formaçây proflaaional-Quim! 

.-..~ 1rvl•l>'it:rl"l1, r<>!t>t•ln""''1'1 ''" 11r1 •·J" CV, !"'~ ;!•Jrnru "l~.', h• ti>'~- "!" 

UJ 

da .Resolução nv 48/76, será substitu!da pela matéria de forrr:.;çâo 

profissl.onal especifica '!'ecnologü; de All.mentos. 

Artigo 79 - As matérias de formação profissiona: 

pec:!fica, referidas no artigo 89 da Resolução 48/76 dev~rão ~;;cl::_ 

in 

Bioquímica de Alimentos 

Microbiologia de Al1.mcntos 

Matérias Primas Agropecuárias 

Artigo 89 - As ementas das matérias refe=tdas nos a~ 

tivos 39, 49e 69 e 79 desta rwsolução const= do anexo que 

ela incorporado. 

Artigo 99 - Esta Resoluçilo entra em vigor na dat~ d~ 

sua publicação no D.O.U., revog.ad<~.=>· as disposiç-ões em contr3.::::1.:;:,. 

Conselho Fodcral do Lducnç5~, em 

Bras! lia - DF, <'!OS 9 de setembro d8 1 9 76 • 

P. José Vieira de Vasconcellos 

Presidente 

{Observação~ - Esta Resolução foi publicada no OOU de 13 de ou~~ 

bro de 1976) 

' ! 
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AN !X O 

Caracterização da habilitação Engenharia de Alimentos. Ementas de 

matérias não consideradas na Resolução n9 48/76. 

Matérias de formacão básica 

Biolcqia 

Estrutura e função celular. Organização doa 

seres vivos~ Introdução à Genética e Microbiol2 

gia. Técnicas Microbiológicas. Atividades de 1! 

boratõrio no m!nimc de 45 horas. 

Matéria de formação geral 

Nutrição Humana 

Fu.11çào dos alimentos e sua relação com a sai! 

de. Nutrient~s. Requerimentos nutricionais e r~ 

lação entre nutrientes. 

Matérias de formação profissional esoec!fica 

Bioqu!mica de Alimentos 

Glicídios, lipidios, ·proteínas, ácidos O.E, 

cléioos, vitaminas, água. Colóides, Enzimas. C~ 

minhas metabólicos. A ti viàades de lal::oratório no 

m!nilno de 60 horlls. 

Microbiologia de Alimentos 

Microbiologia de alimentos. Microbiologia d& 

água. Ter.mobacteriologia. Higiene. Ati~ de 

laboratório no m!nimo de 45 horas. 

Matérias ?rimas Aqropecuárias 

Classificação, morfologia, manipulação, ~ 

balagem e conservação das matérias primas agrz 

pecuárias. Propriedades fisiológicas, fisioo-m~ 

c4nicas, térm1cas,elêtricas, óticas~ e~c, das 

matérias primas agropecuárias. Atividades de 1~ 

Poratório no minimo de 45 horas. 

135 

Tecnologia de Alimentos 

Processamento de produtos de origem ani.:nal 

e vegetal, com diversificação que atenda às n;:, 

cessidades regionais. Análise sensorial (t.ext~ 

r a~ cor, aroma e sabor). Controle de qualidaGe. 

Desenvolvimento de novos produtos. fennentações 

Industriais. Atividades de laboratório no w.l.rúmo 

de 90 horas, 
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n? 218 - de 29 de de 

'~Discrimi-r::a :stiviclades d:JS difwrent€s modaíidade:J 
profissionais da Engenharia. Arquitetura e Agrono~ 
mia". 

O COi'lSELHO r:::o E RAL DE 
Q~._:!7:::.TURA. E AG.RONOML·~ usando das 
cu~ ine conterem as letras d e f, parágrafo único 
t:.::-;:) 27, cJa Lr;i n9 5.194, de 24 de dezembro de 1Sõ6; 
"COf~S!DERANDO q-ve o art. 7? da Lei n? 5.194/66, 

"''~ c"'-·5'2 à2 ztividadc5 profiss;orais do engenheiro, do ar~ 
\?:_; ::.s~.o e r].:; ag;ônomo, em termos genéricos; 

C-Jf~3!DE a Peces..~:dnde de discr:m~nar eti· 
vid_.,;::.;s j;{s d;7ere:"ltes moda1/dades profissionais da En· 
q3:-:;1arí2, Arquitetura e Agronomia em nível superior e 
2m :dve1 rnLdio, oan fins da fis::a!ização de seu exercí· 
cio profissional, e- atendendo ao disposto na alínea b do 

69 e único do artigo 84 da Lei 
,--,') 9~/65.: 

19 - Para efeito de fiscalização do exercício 
~cnf "i~n,: correspondente às diferentes mo-dalidades 
(' __ ::::: 1;:::::·1t: 2 <;::, /;!'c;:J;tetunn~ Agronomia em nível supe

d+:;:,,cifd:JS as segu~ntes ati· - ' '" 
r1 >" ";_ cn---, ;-;_r.-r:: mc:a.:::. 

A•.;·;~cb:J:: 01 S-t!perésão, cooràenação e orientação téc· 
r.ica; 

/'-.t>.+Jade 02- Eswda, planejz:me:1to, projeto e especi· 

:L-,C•: 03- ~~~-;~~; ds viabiiid<1de têcnlca-econõmíca; 
--~I-;i::,:::;,-.;2 Qt,- f--'-5-sis-;:énci<::, zs:;e:;sona 8 c0nsu~toria; 
~---t>,-i~':de 05- D!r-:::·.::77 eX: obr2 e servico técni::o; 

."id;::vs 06 - Vistor:a, perícia., avaliação, arb!trafnen
to, !:;::udo- e Parecer técnico; 

At;;dade 07- D:;:;;empen:ho d:; carg:; e funcão técnica, 
f:.-: .,:c:Ce GS- Ensino, Dt:>sq~.úsa, ar;hlise, experimenta::&o, 

en:2::: o:v:;:-g::;·:::b técnica. extensão; 
;: c:;:::-;e 09- E .. ct-.::-J:ç;flo de orç::mento; 
~--~- :-_;.:;.:::2 10- ?Jdron:zaçâc. r,ensu;açâo e corn:role de 

de obr-a e serviço técnico; 
P."F;idçde 12- FiscalizaçJs de obra e se!'viço técnico; 

. ;:\KL~ 13- ?rac:L_----;f:;:> técni::J- e csoccia~izad:;;; 
--:c::.F· 1<'2- C:Z·.;:i:.:~::o de to:bzcU·'o tecq;cc; 
--':.:c::iS- [c;rc-:•_:c2o C;:; e'"~·p<:: é•; insta:acSo, mon:-

tc:gcr:;, opzr<>cJv, repz:-o ou ma:lutencão; 
r~.-::< idndc 15- Execucão de instaia:;:ã'J, mon!agsm e re-

o;;ro; 

~r;_igo 29 · Cv:r:pctR ao ARQUITETO OU ENG!.:· 
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NHEIRO ARQUiTETO! 
i - O ctas atividades 01 a 18 do çrtigo 

arouitetônicos e momHTientos., arquitetura vals::grstica 
e de interiores; p!anej2memo fisic:o, ~ocai, urb-ano e re· 
giona!; seus serviços afins e.- c?rre!~to;. 

Artigo 3? ~ C-empete <rJ cNGEf'~Ht:lRO AERONÃU. 
TI CO i 

i - o das atividades 01 a 18 do a:-tigc 
19 desta referente a aeronaves, seus SGtemr.E 
e seus componentrs, rnáqutn2s, motores e ;:-quipamen 
tos; instaiaçôes indus:r-íZ1S e mecân!cas re!ncionadas 
modalidade; infraestrutu'"J ;:wronâu;:\ca; operacão, tráfe
go e serviços de com~..;:-;ic2c5o de transporte aéreo; seus 
servicos afins e correlatos; 

ktigo 4?- Compet<" ao ENGENHEl RO AGRH.1EN· 
SOR1 

! - o desempenho rlas atividades 01 a 12 e 14 a 
18 do artigo 19 destr Resolução, referente a levanta· 
mentos topogrâ-fícos, batimétricos, geodésícos e aero
fotoaramétricos; locação de: 

a} loteamentos; 
bl sistemas de saneamento, irrigação e drenzgem: 
c) traçados de cidades; 
d} estradas; seus serv!cos afins e correlatos. 

!J - o desempenho das atividades 06 a 12 e 14 a 13 
do artigo 19 :Jesta Re::.o:ução, referente a arruamentos, 
estradas e obras hidrá:.:Jicas; seus servicos afins e corre· 
Jatos. 

Artioo 59. Compete .ao ENGENHElRO AGR0NO· 
MO: -

t - o desempenho das ztividades 01 a 18 do artigo 
1? des"~"a Resoh!cãn, r!'?feren:s a en-:;c'1h-?ria rcrz:; com· 
truçCes para fins rurais e suas instdlacões com;;>iement~· 
res; irrigac:ão e drenagê'íP para fins agric0ics; fcte:J"'.e;::rl!a 
e zootecnia· melhorar.1::onto animei e vegsta:; recu;sos na· 
tura's reno-.:áveis; ecoio;,iz; agrorneteoroiogi::; def;::a sa
nitária; química agrícoia; alimentos; tecnologin de trans· 
formação íacúcar, amidos. ó 1eos, lact1c;.nio::: vinhos e 
destilados); bendiciam2nto e C0;-1Servzc!io dos produtos 

:~~~~;~netevse~r;~sr~ez~i~~ost~~;d::s~o d'3 cul:un e de; 

~7a~~i~~; s~~oc;ry~~;;~;~o~~g!~r~~~;~~~~::: ~~;;,~~3~ 1 ~:rques 
colas; nutrição anima!; agrostologia; broT.atoiogi~ e 
rzcões; econorr:ia rural e crédito rura:; seus serv;çcs 

afíns ~ correL3~os. -~ . .-....-- •:..; 'D'. ,.,,...q,n 
Art10'.1 69 · L.01r:pe!P 20 c!~ut:N. ,E;'''--' "-''""'·, \J-

GR.A.FÓ ou 2'.> ENGE'\lt-EJRO DE GE0DÉS!/t. t TO
POGHAFlA ou .JO EN<JENt--:C!RO GE(JG~A;::C: 

l - o desempenhe d2.> <Jh!;dades 01 2 12 r: 14 a 18 
do artigo 19 dest3 Re~-JL:J'o, rcfe~ente a iev::Jnt<nlcn:c:s 
tcnográfíco:.;, b2tirnétnccs, ge-:JUe~isos f aerofstvy a.m2· 
tro-cos; el-3:X::-ar;;5o de :-;;Jt.a: :;nc:yc~ncas; SL\JJ :;c:-v:cos 
zfim c co;relótoS, 

Artigo 7?. '2cr:1;::;et:: a-: Ef,_;GEhi!-lC R(; ;:,\'~L O!J 

ENGENHEIRO DE 

- o desem1oe;1ho das atividaCe:. C i a· 13 6:; ,-_~',>'0 
19 dest2 referente a edifícar:õss. e.stt J.;;:L", 

pistas de rolamentos e aerop.Grtos; sistemas tr2~· ;:::c> 
tes, ds abaswcimer;to de e de- saneame:no; p( ... .-,, 
rios, canais, barragtm. e drenagem e i~ri;; (';:D, 

pontes e grandes estruturas; seus; serv!cos afi::s -:; c :t'':

;at'JS. 
Artíco 80' '-..DmPE'e ao ENG9 ElETRlCl:_,T 

ao EN"j? ELE7. i-/OOAL'DAGE-EU:TR07S,;r\ 
i - c cksernpenho da: a:ividaoes 01 a 1 q (· > 

19 desta R!.!soiução, referent; à gerscão, tra~srr-ns::;;: __ 
trib'-!'cão e utiilzação da e"1ergia elétrica; em.:ipci.ns ;· 
materi2:s e mâq;;in2s eiétrlca.s, sistemas de- m10:j 
controle e!&:rico~; seus serviço:; afins 0 corret::::~o~-

Artiço 9?'- Compete ao ENG!:::\!HEl RO C :· 
NlCO ou ao ENGENHEiRO ELETRiCISTA, 
DADE CLETRÚNiCA ou ao ENGENHEtRC t);~ 

MUNlCACÃO: 
i - o. desemnenho dzs ativida:d~s 01 a 1 B r'.} ,- ~, -~ 

19 desta Resoh..:ção,- referente :a rnate,-iais elétri.ç__· s -> 
trônicos er1 gera!; sistemas e co~-: r; !cação e t<..:Í'~. n· 
cacõe:; sistema:; de mediç5o e C-Q;'"';trO:e eU~tr;cc; 

nico; seu~ serviços cnins e correli:itos. 
Artigo 10- Compete ao ENGENHEIRO F:...C 

TAL:. 
! - o des~rnpenho das ztiv:da.d~ 01 a 18 c~; ; 

1? desta Reso!ução, referente J engenharis ru:-z:. 
trucões para ::'ins florestais e ::u3s imt;;;.L'i<.ôcs r· 
me~tares; si;vimetría e in..-emârio flors-st:;:f; meilL · 
to ficresta1; :-ec-ursos natu:-ais rEnov~ve:s; ~::Dk' 

z~~t~!~~i~/0~2f~~u;:7~;~~~ri!~~:~;;;:; ~~~1~~~
0

~0;, ;; 

:os de utlí;Zaçã-o do solo e .je floresta; ordc·v:''' 
mane;o f!oresta!; mecani;:ado ;;a fi-'::»re5Hl; in::>-~-; 
f!or{:stals; economia e crédito luril! para fi'ls f: 
seus s?rvicc:; afins e corre!atlY',. 

Artiqo 11- 0Jmpcte <>o ENGENHEiRO GE'_:~ '~':_." 

ou GEÓLOGO: 
i - o dz:; ativ;d::des de q.:e ~rz· 

n9 4076, de 23 ju;-;ho c~ í 9(~2. 
tvu~o i2. Compet-:; ao ENCEt4HEiRO.MEC;~,~ ,.-~::' 

ov ao Ei,~GENHElRO MECÂ!'-líCO E DE ,.\lff 
VE!S o~_; ao Et~GENHE!RO f-.1ECAi'·.líCO ~ ~~' 

MEt'~TO ou ao Pi'2ENHEJRO GE 
ENGE\'~HE!RO if-,:DUSTR!AL MOD.-\UDADE _-,.~ ~ 

N\CA: 
I - o de~ empe-nho dos atív;d;:;Jes C1 a 1 E ::;ç 

1? dt..:sta Reso:uçâo, referer::e a proc;-.o-ssos necãr.-c 
quinas em g:ral; ins.ta!acõcs índustt.ia;_:s e r;•s-:::~n 

mec:;;r,;c:-Js e e;e:~o-rr:"!cJn;cry;; ve;c:: 
müt')res, s:s~emas ::b voé""cfi"o Je i_rans;ni;;::,âo e 
!:zz;ção do c:::Jor, si~~ernz·, de e :L ar 



!ST;."\ ou no ENG::\f~J?=il=;o [;->~DL!STr:zJ:..:... r:: DE f~,E:~ 

~~~: :....:.F:;GLA ou ao Ei\<:;::::~~·..;Ei R-::'' !i~OUS:-RIAL :,tG 
;:_..::_1lPADE r.H.-:::TALU;:::.S;A: 

o dBSGE1perr:c, :L-.~ ztividad-,:.s Oi :: :E do ar~lgo 
1 o destJ Rs;;o:'w::ãc. r e~..:.: ?'lt'? a processos 
: 0 ~ {ç<::n:::õr:s e eQcJi;;ar;em~;, Ccst;nzdos [, (;-Jdcst:-:a meta· 
.(T-::c:· 0-snr::ficiz::v:n:'i ::>.· Fl;;-:d;iPS; ;::nodu:çs rT:Ctai;Jr 
ç c-e:. S::,>c__::; s:T-.,:;:;os sf;r~ ç::yrp!;;~:;:;, 

Prt c,.J ~ 4 r ~,...-~'"' ~-- E>"\:GE:I\H:::1RO DE t;:;r-.;AS 
-~o ds-~2~~:.;~~~ ;2~ a;ovldJd:7s Ol a ! 8 do an;q: 

~? d::st::c Rcso:c:::ão, n:kr2'1ts a orosuecc&.o e ::::escgn
...,...,;::erat: lavra C:; m:ín;;s: ::Jp:acJo d-9 ->çua ~ubterrà;is

t«.:t'?~icia:'T':er--:::: Q;; ;-:>iP€'7<:'5 ::: at.-;rt;_:ra de v ::: sub::::.--6-
:---<.:::::: ss:..;s so';::-:c~- f,,..,_, cc:rs ,·.te; 

_i>..rt:.:;r• 15. C...Jmoet? c:; E~,;Gt:i\i-i'::ihO f\,6.,VAL: 
i _:.· s dsse<l"'ips~h2 S:.:s 2.t!vidJ•:!:::s Di a 18 do Jr:igc 

1? desta Reso',:;câo, rcte;c:nL a snbsrcac-3:5 e se:.;s com· 
::.Gnentss; maquinas, mo:T~S e er::;'HPJrr;entos; insta\:3:· 
~Ges inc!ustriais e rn:;,c;ir,í:::as reizcionsd:,s 2 modaiidade 
c:·-c;-L~s e oorra,batéis; opsre::;?o. vá:::::go e S'?rvicos G? Ct> 

z ccrrcL;t'JS. 
/·rti ga 1 G 

LEC: 
! - o d;;:;empenho das ativ:dades 01 a 18 do a"tigc 

1.f c'0sta R!C':;-~-:ducão, refe~ente z C'r.'2nsionam::mto. z·-:c-
'.:::.:S.J s c;:;;:'r_;><:C:::: de jczié:s ;;ctrD' i.~e.~cs: :ransoon? e 
;"":z.,~:.:r;:~!;zz:ã·:J -e:-· os::~c ~--" sc;;s S>Srv.·;;:c~ ;;;,t;;;::; e cc~-

::.:un,Hcr1,: 

zo ENZ:Ei'c,1HE1;::;Q OU(i\~!CO 

iNDUSTRi,J..L L.10DAUDADE 

~ - 0 d:::-::sr;;ce~·-h,.) c::: :r:iv>::::E~ 0"1 3 18 de art;·;?O 
:c Cs:~:; ;::::.;::s:~i~x5o. rs -, ·-::-:;:; 3 <;--;:i·~,:::::-,· e c0 írn1ca e p:-

c.c?:itCõ d:: âc:u2s e ;r:s~- .;;:::ôc:c é·:: -;:.-:r:<:.r:~:::;:to GB 
i;'idJs:riaí; se~s s::r-v:cc~ éf:,--;s e co:--reLatos. 

18- Compets ~-J E~·JG~t~HE!RO SANlTARlS-

ç--;;c.J!ç C0p:,--:;i'Ic; :3 -::;.;: 

:;;::;:._:ç,, S':g,:::::: e rc;s id'-
í-;;.:;ú'nS e confc,:tc d-0 
cc:-rela:os. 

~-::~t·c:::? d:> ;:::;'\; -::?O:o; drena:;:":::r:,: 
êTi[Jier:f2; SP;JS 52CViCOS a fi r;:; e 

2c:::c:c::cor,;:,;r,c'·t0, ;::;>_ ·," y'!3ê ,,c), d:.:; t:: bu:c2:::;, t:---:;n:;::/: ~~e 
e aL;;:stecim;:;:ltC Cc:: o~o;Utcs 2:,;-;;cr::ace.:;, seus sr;r-r:::os 

n:; c co;rr~l~~~iDet<:- 20 E:~~GEt .. Jt-'!:111-J TêXTiL. 

/:,, 5 tr, ;, 

·no~. 

Artigo 21 :-Co;;peté aO :JR'SA~lS'T:\:-
l - o desempenho tia:; é'ti'-·iCsdes Oi ;: 12 e 14 E 18 

oo artigo: í(/ c:s:ta Rc-sc'uc:lo. ::'~?rc:-'t':? a cts:::n-:cAvi
rr:er:to urba:10 c: '"Cgicr;2: :JJ1:i2?:sno E trins~to; :,ez;s 
serviças afms e corre!dtcs< 

22 ao E>vGENHEi RO Pê O? E-

! - o~Jes~mp_snho C;-os z:i.vidJdes.O? a 18 co 
19 (;:sta r:e;;Du::.:c·, c~n:unsu:c2s 20 2:-n!Yto ci2S n:-;;::ss
úvzs mod:.dHJdc~ r~ch:s:or. ::s; 

!! - as rela:::icna0-.' r:os ·-,v;;~~cs 03 a G8 de; 
i? desta Resolucão, C.ssde ct:~' e:lC!UJ~rod:::s no dó_·S:?m
penho das atividJdes referitj;os r:;; :1-:::s l c2~t2 

A;~'-:;:J 23- ~-t:CNiCO DE ,\Ji\/::_~ 
PER!OR OU 

1 - o ceser:•penho -j35 é :i\·id:d'.ôs OJ a i 3 d:J a> .. 'go 
19 desta circur.sc:-1:<::; 2c 3rT:bi:;J das ~espec· 
tivas modalidades profiss:on.,is, 

li - as reiacionadJs nos .1Umeros 06 a OS do 
19 Ges::a Resoiucêe, des.de cue er;quadr2d3.s no dr:sem
penho das atividades referiéas no item ; cl:.;sts 

A-..ügo 24 · Comoete ao -;-[:c;\:cc DE GRAU 
DI O: 

l- o desempenhe d,:;s c_,.idade: 1,.J. a 18 d::;- zn:iao 
19 desta Resofucão. circunsci:as ao 2:,.-,bitc das respe~c~ 
ti v as modalidades profissi~n:li'E:: 

n - as reiaCion2(}êS flC'S 1(.-rr-c:·os 07 B 12 C:~ 2rtígo 
í-? desta hesolL:çS:o, c~:d<: o.Jc: e-r-;ç;:::ó2das no de:5:;:r,,. 
p;;nhc dzos 3Ú?;:ic.uje~ r::fo:;;C:;::; r:: :c.;; ! d?ste a;-<-:;:: 

.Artigo 25 · 1\e,-lh'J!f': wo--i<~:;-,or . .:.. o-:;;~~::~3 ':l"'~2f:'Dsnha,-
3tividades a:ém cLJq;Je:a:; qL; 'hs co:--;--:n:cte;-;--·. oe:::s ca· 
ractcristic.Js de seu curric:.úJ ss:o;r, CG<.s-ci:'r.e::L:s em ca
Ga caso aoi..,;a::., ;:;._, úiS::::::J,,r;.,s ~J':' -CO">?:,.J:.;em ;::<-"f~l a 
g~adu2cão ç_~ofiss:0'l2 1 , .s.:;.\\:o J:_:t:--;:s 4'UC: :n? ss>}2:7i ecres
c:da3 en curso de pbs.;-;:i:..;;;-:ZJ, :"'' p-;,_~n? moC~;'·~;:õd~, 

ún:cc;- &>r:;·~J C:; c:::-""',:~·::::.::::; :'.c_: r<ó':<.:::~o crer
fissiona\ a~- atividades c:--;-:-:-:_2q·:~s :::r.:'St:-; Pr::::.~-:c~:::; .. 

Artigo 2G Ao jJ 
gJintes critéríos. 

! - 2auele Cf:J2 

nhecida a compc;t,}r:::J ~-~:;U::.-:c :1:;;, c~:~r,os c-:-- V!QG' 

antes da vig]nciJ desw Res·.dt:c3c.:, cc;m ;; ;Ts-~3iVa de 
i r:ciso ! d0s t:o 

28 
4~_ 1 , 51' 

-''• ;~, 72. 79. 
:2o, 121, 124, 

2 c 
"· 

72, 

184. 18:#. 186, i:J7, 129, 2(-8 c :212 e ~;S v 
:;·:.::(;e<; 0''1 C'Jtr:riJ•io 
Fi·:\ Cé-' J,:,----.s::<c:. 29 ;1; Ít.:!F') d::- 'ti, 3 
P:-o~. F2:..:s~o Ar':B G3i - J:rc~J:~d"'rto 

ll!!llll"'>iiP'---
c- >,"'\;_,' 

C!cvis Gcn::zives d:.::. S,~n:~;; - 1-:l S·:;:"c 1:' 
\PuUiC<:!:Uc n:; OiJ;q) C:fici;;l d:, '_hiãCJ cls 3~- ~ T2 
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DE l I B E R A ~O NQ IOZ/79 

Cot1siderando que os crit~rios na fixação 

de atribuiçBcs profissionais devem ser uniformes. 

Considerando quo a Comissão de atribui-

çocs profissiondis do CONFEA te111 constatado critérios diferen 

trs, pn1· parte dos CIIEAs, 11a fixação das atribuiç6es profi! 

:;ionais. 

·1 ·•·· Consti tr.tcm dir(•lri?e•; 9l'l"ais na fixil 

ç a o d e a t r i h 11 i ç (i,. :; p r o f i s :; i o n il i s : 

1.1 O 11Tvel do graduaç~o profis9ional; 

'I.~~ A iin:il OSpé~d r i c a de formé\ção tê c 

nico ciel1tilic0 do Jlrofission~l; 

1.3 --A lc·~islação aplicavel para a fixa 
ç t.\ o da s a t ~~ ·i h tt 'i ~~: ô e s p r o f ·j s s ·i o n ;:~ i s . 

2 ··• As. ativid11dcs do ar·t. 1 da Resolução 

n 9 2 Hl/7 3 s t' r i\C' c o n c c d i d il s ct e i• c o r do c o 111 o n T v r~ 1 d c g r a d u 11 ç ii o 

profissional a saber: 

h 



2 . 

' 
Profissional pleno - atividades de 1 a 

' 
I B; 

[ n g e n h e i r o d.e opera ç ~o -· a ti v i d il d r. s c o n 

s·ignaclas no art. 22 daRes. 218/73; 

Tecn5lri~n -"ativid~rles consi~nadHs no 

art. 23 da Res. 2Hl/73; 

T~cnico de 29 Grau - atividades consig

nadas no art. 24 da Res. 2lU/73. 

Pariígrafo iínico - E vedvdo excluir ou a 

c rr• s c e r a t: i v i d ;1 dos a q u 01:1 ou a 1 i; 111 da que 1 il s que c o r· r c s p onde rn a o 

n1ve1 de gr·aduoçiio. 

3 --- Ao se fixar as atl·ibuiçúc:s profissiQ_ 

na i s deve Sl' determina r a ãrea do t1 tuaçiiu do pn• ~; s; i o na 1 e:.v::. 
cificar1do clara1nente o seu can1po de atuaçâo. 

Pnragrafo Primeiro -- C vedado fixar-se a 

tr-ibuiçõcs d0 forma. ÇJr;n(;ricil sem definir especificamente o cam 

po de atuilÇilO do profissional. 

Parãgrafo Segundo --· Sempre que houver ne 

cessidadP de ·imposição de re:;t1·ições, nos termos do art. 25 da 

f(pc;r•luçao ?'lfl/73, filr se-a, especificando-as. 

profissiQ_ 

n.,;s qU<1nlo il lcgislilçzío apl·iciível se fara sequndo a regra do 

a r t. 2G d<t !(,•sol uçiio ?18/73. 

f'ar/Í~p-11fO \in i CO -- )" vedada 1! opl ícaçâo CO!~ 

j u n li1 cl os n i t 0r· i os c 111 v i q o r· idl te s da P 1• ~-o 1 u ç 5' o ? 1 B I 7 3 e os e s 

t:1bc:.lecidc~ pe"lo. me';lll~1. 

,,!(, 
/ i 
l 



5 -- n~ c~sos de profissionais diplomados 

no estranf)Piro, q11c ni1o se enqur;dt·em dentro destas disposições, 

seri1o tratarios. isoladJrnenle. 

[m, jo!J-//9, 

. ' 


