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1. Apresentacéo do Programa

O Programa de Po6s-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — PPGCTA em nivel de
Mestrado sera implantado no Campus de Alegre da Universidade Federal do Espirito Santo - UFES,
situado na cidade de Alegre, ao sul do Estado do Espirito Santo.

O Campus de Alegre conta com: (a) Dezessete cursos de graduacdo: Agronomia, Ciéncia da
Computacédo, Ciéncias Biologicas (bacharelado e licenciatura), Engenharia de Alimentos, Engenharia
Florestal, Engenharia Industrial Madeireira, Engenharia Quimica, Farmacia, Fisica (licenciatura), Geologia,
Matematica (licenciatura), Nutrigdo, Quimica (licenciatura), Sistemas de Informacédo e Zootecnia; e (b) Trés
programas de pés-graduacgdo: Producdo Vegetal (Mestrado e Doutorado); Ciéncias Florestais (Mestrado);
e Ciéncias Veterinarias (Mestrado).

Esse programa tera por objetivo a capacitacdo de profissionais para atividades de docéncia, de
pesquisa e fungdes técnicas nas seguintes areas de conhecimento: Ciéncia e Tecnologia de Produtos de
Origem Animal; Ciéncia e Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal; Ciéncias dos Alimentos no que se
refere aos aspectos quimicos, bioquimicos, fisico quimicos, nutricionais, toxicol6gicos e microbiol6gicos.

Portanto, o programa contard com uma area de concentracdo Ciéncia de Tecnologia de

Alimentos e as trés linhas de pesquisa:

- Ciéncia e Tecnologia de Produtos de Origem Animal;
- Ciéncia e Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal; e

- Seguranca Alimentar e Nutricdo Aplicada.

1.1 PuUblicos Alvo
Graduados em Agronomia, Economia Doméstica, Engenharia de Alimentos, Engenharia Agricola,

Nutricdo, Zootecnia, Medicina Veterinaria, Ciéncias Bioldgicas, Farméacia e Bioquimica.

2. Justificativa

A Universidade Federal do Espirito Santo — UFES tem estrutura fisica distribuida em quatro campi:
(a) Campus Goiabeiras, Vitéria: ES, que é sede da Reitoria, Pr6-Reitorias e a maior parte dos Centros e
Departamentos; (b) Campus Maruipe, Vitéria: ES, onde esta sediado o Centro Biomédico; (c) Campus de
Alegre, Alegre: ES, que é sede do Centro de Ciéncias Agrarias; e (d) Campus de Sao Mateus, localizado
em Sao Mateus: ES.

Em 2005 o Ministério da Educacdo aprovou o projeto de Expansdo da UFES, no qual foi

estabelecido a implantacéo de cinco cursos de graduacdo no Campus de Alegre: Bacharelado em Biologia,



Engenharia de Alimentos, Engenharia Industrial da Madeira, Geologia e Nutricdo. E 0 ingresso das
primeiras turmas ocorreu no inicio do segundo semestre de 2006.

Especificamente, para as areas de Engenharia de Alimentos e Nutri¢cdo iniciou-se a partir de abril
de 2005 os processos de contratacdo de docentes e técnhicos e as edificacdes dos laboratérios, planta
piloto, salas de aula; e nova sede da biblioteca central do Campus de Alegre.

Atualmente, a area de Engenharia de Alimentos conta com 11 doutores e a de Nutricdo com dois.
Desse modo, considerando a qualificacdo desses docentes e 0s principios que nortearam as implantacoes
dos cursos de Engenharia de Alimentos e Nutricdo no Campus de Alegre formulou-se esta proposta com o
objetivo de implantar o Programa de Pos-Graduagdo em Ciéncias dos Alimentos — PPGCTA em Alegre:

ES. Nesse contexto, a implantagdo desse programa integra-se as seguintes insergoes:

a) Insercéo Social e Regional

- O programa priorizara o atendimento da demanda do mercado de trabalho do Estado do Espirito
Santo e demais estados das regides Sul e Nordeste;

- O programa dentro em breve tornar-se-a centro exceléncia no estado em tematicas relacionadas a
seguranca alimentar e nutricdo; uma vez que atualmente recorre-se a instituicbes de outros
estados devido a caréncia regional;

- O programa potencializard a agregacdo de valor e desenvolvimento tecnolégico das cadeias
produtivas de matérias primas do Estado do Espirito Santo, que atualmente é o segundo maior
produtor nacional de café arabica, primeiro produtor de café conilon, primeiro produtor e
exportador de mamao e um grande produtor e exportador de pescados; e

- O programa tera grande participacdo no incentivo e desenvolvimento da agroindustria familiar,

gue atualmente tem presenc¢a marcante nas regioes serranas do estado.

b) Insercéao Institucional

- O programa apresentard por meio da estrutura curricular a integragdo com as areas de ensino em
nivel de graduagédo e pds-graduacgdo, pesquisa e extensdo dos Departamentos vinculados a
Centro de Ciéncias Agrarias e demais Centros da UFES em areas fins;

- O programa sera o quarto programa de pds-graduacado do Centro de Ciéncias Agrarias, dentro da
linha pragmatica da Instituicdo implantada nos dltimos cinco anos que visa a verticalizacao do
ensino; e

- O programa apresentara alto potencial de integracdo com outras instituicdes de ensino regionais,
tais como: (i) Faculdade de Filosofia, Ciéncias e Letras de Alegre - FAFIA - que oferta os cursos

de Farmécia, Enfermagem, Biologia, Histéria, Letras, Mateméatica e Normal Superior; (ii) . a



Escola Agrotécnica Federal de Alegre — EAFA, recentemente transformada em um dos campi do
Instituto Federal do Espirito Santo — IFES, que oferece cursos técnicos e esta em franca
expansao com a oferta de novos cursos de graduacéo.

3. Corpo Docente

O corpo docente do programa contard com treze membros com formacgdo consolidados em
Instituicdes reconhecidas no pais e exterior. E apresentado na Tabela 01 os nomes dos docentes

destacando a formacao e a area de atuacao.

Tabela 01 — Relagédo do corpo docente do Programa de Pés-Graduacdo em Ciéncias e Tecnologia de

Alimentos

Docente Formacgéo / Atuagéo Profissional

01. Consuelo Domenici Roberto Formagéo:
Engenheira de Alimentos, 1999, UFV;

Especialista Eng® de Seguranca do Trabalho, 2007. UFJF;
M.Sc. Ciéncia dos Alimentos, 2002, UFV;
DSc. Engenharia Agricola, 2008, UFV.

Atuacdo: Ciéncia e tecnologia de carne e pescado e Gestdo e controle de
qualidade na industria de alimentos.

02. Joel Camilo Souza Carneiro Formacéo:

Engenheiro de Alimentos, 1999, UFV;

M.Sc. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2001, UFV;

D. Sc Dr. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2006, UFV

Atuacgdo: Embalagem de alimentos; Legislac@o de alimentos; Controle de
qualidade e analise sensorial; e Planejamento de experimentos e analise
estatistica aplicada a area de alimentos.

03. Luciano José Quintdo Teixeira Formacéo:

Engenheiro de Alimentos, , 2002, UFV/ ENSIA, Francga;

M.Sc. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2004, UFV;

D. Sc. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2008, UFV/ Universitat de
LLeida, Espanha

Atuacgdo: Toxicologia de alimentos; Andlise de alimentos; Conservacéo de
alimentos; e Processamento de frutas e hortalicas

04. Luis César da Silva Formagcéo:

Engenheiro Agricola, 1985, UFV;

M.Sc. Engenharia Agricola, 1990, UFV;

D. Sc. Engenharia Agricola, 2002, UFV/Kansas State University.- KSU

Atuacdo: Engenharia de processamento de produtos agricolas; e Pesquisa
operacional aplicada a sistemas agroindustriais.

05. Mateus da Silva Junqueira Formacé&o:

Engenheiro de Alimentos, 2002, UFV;

M.Sc. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2005, UFV;

D. Sc. Fisiologia Vegetal, 2009, UFV.

Atuacgdo: Operagdes unitérias; e Producdo de bebidas e refrigerantes,
acucar e alcool, Tecnologia de Frutas e Hortalicas




06. Mirela Guedes Bosi

Formacéo:

Engenheira de Alimentos, 2001, UFV;
Especializacdo em Gestéo Estratégica, 2002, UFV;
M.Sc. Engenharia de Produc¢éo, 2003, UFSCAR,;
D. Sc Tecnologia de Alimentos, 2008, UNICAMP.

Atuagdo: Ciéncia e tecnologia de leite e derivados

07. Neuza Maria Brunoro Costa

Formacéo:

Nutricionista, 1983, UFV,

M.Sc. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 1987, UFV;

Ph.D. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 1992, University of Reading,
Inglaterra;

Pés-doutorado Biodisponibilidade de Minerais, 1998, Purdue University, IN,
USA,;

Pés-doutorado Biodisponibilidade de Minerais, 2006. Colorado University,
CO, USA.

Atuacgdo: NutricAo humana; Biodisponibilidade de minerais; Valor nutritivo
dos alimentos; Alimentos funcionais.

08. Raquel Vieira de Carvalho

Formacéo:

Engenheira de Alimentos, 1996, UFV;
M.Sc. Ciéncia dos Alimentos, 2000, UFLA,;
D. Sc. Producéo Vegetal, 2007, UENF.

Atuacgdo:Bioquimica de processos em alimentos; Biotecnologia de
alimentos; e Producéo de enzimas microbianas aplicadas em alimentos

09. Rogério Graga Pedrosa

Formacéo:

Nutricionista, 1996, UFOP;

M.Sc. Ciéncia dos Alimentos, 2002, USP;
D. Sc. Ciéncia dos Alimentos, 2007, USP.

Atuacdo: Nutricdo e Metabolismo

10. Salatir Rodrigues Janior

Formacéo:
Engenheiro de Alimentos, 2004, UNICAMP;
D. Sc Ciéncia de Alimentos, 2008, UNICAMP.

Atuacdo: Quimica e processamento de alimentos.

11. Sérgio Henriques Saraiva

Formacéo:

Engenheiro de Alimentos, 1996, UFV;

M.Sc. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 1999, UFV;
D. Sc. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2003, UFV.

Atuagdo: OperagBes Unitdrias nas industrias de alimentos; e
Industrializagc8o e qualidade de café.

12. Suzana Maria Della Lucia

Formacéo:

Engenheira de Alimentos, 2003, UFV;

M.Sc. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2005, UFV;
D. Sc. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2008, UFV.

Atuacgdo:Andlise sensorial de alimentos; Quimica de alimentos; e
Desenvolvimento de novos produtos.

13. Wilmer Edgard Luera Pefia

Engenheiro Agroindustrial, 1997, Universidad Nacional del Santa, UNS,
Per(;

M.Sc. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2000, UFV;

D. Sc. Ciéncia de Alimentos, 2005, UNICAMP;

Pés-doutorado Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2006; UFV

Atuacgdo: Microbiologia de Alimentos, Higiene na Industria de Alimentos,
Microbiologia preditiva, e termobacteriologia.




4. Estrutura Curricular

4.1 Area de Concentracéo

Inicialmente o programa contard com uma Linha de Pesquisa denominada Ciéncia dos Alimentos.

A esta sera vinculada vinte seis disciplinas conforme relacionado na Tabela 02.

Tabela 02 — Relag&o de disciplinas do programa

Caddigo Denominagéo Professor responsavel CH (h) | Crédito

PPGCTA-501 | Quimica e Processamento de Alimentos Suzana Maria Della Lucia 60 4 (4-0)

PPGCTA-502 | Analise de Alimentos Luciano José Quintdo Teixeira 60 4 (4-0)

PPGCTA-503 | Andlise Sensorial de Alimentos Suzana Maria Della Lucia 60 3(2-1)

PPGCTA-510 | Engenharia de Alimentos | Sérgio Henriques Saraiva 60 4 (4-0)

PPGCTA-511 | Engenharia de Alimentos Il Sérgio Henriques Saraiva 60 4 (4-0)

PPGCTA-512 Desidratacdo de Alimentos Mateus da Silva Junqueira 60 4 (4-0)

PPGCTA-513 | Engenharia de Pré-processamento de Produtos | Luis Cesar da Silva 60 3(2-1)
Agricolas

PPGCTA-520 | Microbiologia Avancada do Processamento de Wilmer Edgard Luera Pena 60 3(2-1)
Alimentos

PPGCTA-521 | Microbiologia Preditiva no Processamento de | Wilmer Edgard Luera Pena 60 3(2-1)
Alimentos

PPGCTA-522 Microbiologia Industrial e Tecnologia de Raquel Vieira de Carvalho 60 4 (4-0)
Processos Fermentativos

PPGCTA-540 | Analise Estatistica Joel Camilo Souza Carneiro 60 4 (4-0)

PPGCTA-541 | Gestdo e Controle da Qualidade na Industria de | Consuelo Domenici Roberto 60 3(2-1)
Alimentos

PPGCTA-542 Planejamento Experimental e Otimizacdo de Salatir Rodrigues Junior 60 4 (4-0)
Processos

PPGCTA-550 | Biodisponibilidade de Nutrientes Neuza Maria Brunoro Costa 105 5(3-2)

Rogério Graca Pedrosa

PPGCTA-560 | Ciéncia e Tecnologia de Carne Consuelo Domenici Roberto 60 3(2-1)

PPGCTA-561 | Enzimologia Raquel Vieira de Carvalho 60 4 (4-0)

PPGCTA-562 | Processamento de Leite e Derivados Mirela Guedes Bosi 60 3(2-1)

PPGCTA-601 Fisico-quimica dos Constituintes do Leite Mirela Guedes Bosi 60 4 (4-0)

PPGCTA-610 | Armazenamento de Produtos Pereciveis Mateus da Silva Junqueira 60 3(2-1)

PPGCTA-611 Industrializacéo de Café Sérgio Henriques Saraiva 60 4 (4-0)

PPGCTA-620 | Termobacteriologia Aplicada a Alimentos Salatir Rodrigues Junior 105 5(3-2)

PPGCTA-621 Processamento Nao Térmico dos Alimentos Luciano José Quintdo Teixeira 60 4 (4-0)

PPGCTA-640 Engenharia de Sistemas Luis Cesar da Silva 60 4 (4-0)

PPGCTA-640 Métodos Numeéricos Aplicados a Engenharia Sérgio Henriques Saraiva 60 4(4-0)

PPGCTA-650 Propriedades Funcionais dos Alimentos Neuza Maria Brunoro Costa e 60 4 (4-0)

Rogério Graca Pedrosa
PPGCTA-660 | Ciéncia e Tecnologia de Embalagem Joel Camilo Souza Carneiro 60 3(2-1)




As disciplinas em que a parte numérica do codigo se inicia com a centena 5 sdo consideradas de
formacdo bésica e as com a centena 6 complementam a formagédo do estudante em temas de maior
especificidade e consonantes ao tema da dissertacao.

Quanto aos créditos tem-se que o teorico equivale a 15 horas-aula, enquanto o pratico 30 horas-
aula. Na nomenclatura utilizada X (Y-Z), X equivale ao namero total de créditos da disciplina, Y — nimero
de créditos para aulas tedricas e Z numero de créditos para aulas praticas.

Além das disciplinas destacadas na Tabela 02 os estudantes tém que cumprir as duas disciplinas
de seminario PPGCTA-590 Seminario | e PPGCTA-592 Seminario I. E depois de concluido os créditos o
estudante deve matricular na atividade de pesquisa - PPGCTA-690 Pesquisa.

4.2 Ementas das Disciplinas

Sdo apresentadas a seguir as ementas das disciplinas ordenadas segundo as éareas de
conhecimento.

PGCTA - 501 Quimica e Processamento de Alimentos — 60 h 4(4-0)
Docente: Suzana Maria Della Lucia

Ementa: Principais macromoléculas dos alimentos: carboidratos, proteinas e lipidios. Agua. Vitaminas e minerais.
Pigmentos e corantes. Aditivos empregados para alimentos. AlteracBes quimicas desejaveis e indesejaveis em
alimentos, durante o processamento e estocagem.

PGCTA - 502 Anélise de alimentos - 60 h 4(4-0)
Docente: Luciano José Quintdo Teixeira

Ementa: Determinacdo de umidade, pH, acidez, cinzas, lipideos totais, carboidratos, proteinas, fibras, vitaminas,
andlise instrumental de alimentos, validacdo de métodos de anélise.

PGCTA - 503 Analise Sensorial de Alimentos —60 h 3(2-1)

Docente: Suzana Maria Della Lucia

Ementa: Introdugdo, importancia e aplicacdo da andlise sensorial em pesquisa e no controle de qualidade de
alimentos e bebidas. Propriedades sensoriais dos alimentos. Fisiologia sensorial. Métodos classicos de avaliacédo
sensorial. Técnicas experimentais em andlise sensorial. Introducdo a Psicofisica. Montagem, organizacdo e
operacdo de um programa de avaliagdo sensorial. Novas ferramentas em analise sensorial. Caracteristicas nao
sensoriais e o comportamento de consumo. Métodos estatisticos classicos e modernos para analise de dados

provenientes de testes sensoriais.

PGCTA - 510 Engenharia de Alimentos | — 60 h 4(4-0)
Docente: Sérgio Henriques Saraiva

Ementa: Leis da conservagédo de massa e energia. Transferéncia de calor em regime permanente e transiente em
alimentos. Radiacdo. Transferéncia de calor com mudanca de fase. Transferéncia de calor sem mudanca
de fase. Evaporacao.



PGCTA - 511 Engenharia de Alimentos Il — 60 h 4(4-0)
Docente: Sérgio Henriques Saraiva

Ementa: Principios da difusdo e transferéncia de massa entre fases. Operagfes em estagios de equilibrio.
Destilacdo. Extracao sélido-liquido. Adsorcao e separacdes em leito fixo. Processos de separacdo por membranas.
Cristalizacao.

PGCTA - 512 Desidratacao de Alimentos —60 h 4(4-0)
Docente: Mateus da Silva Junqueira

Ementa: Histérico da Desidratag&o. Principios de Conservagéo. Atividade de Agua e Umidade. Secagem: Métodos
de Secagem, Tecnologia, Tipos e Funcionamento de Secadores. Liofilizag&o: Tecnologia, Tipos e Funcionamento de
Liofilizadores. Desidratacdo Osmética: Conceito e Aplicacdes. Atomizacdo: conceito, aplicacbes e equipamentos.

PGCTA - 513 Engenharia de Pré-Processamento de Produtos Agricolas — 60 h 4 (4-0)
Docente: Luis César da Silva

Ementa: Cadeias produtivas de graos e oleaginosas. Propriedades fisicas de materiais biol6gicos. Psicrométrica.
Secagem e secadores de graos. Técnicas de conservacdo de grdos armazenados. Projetos de unidades
armazenadoras

PGCTA - 520 Microbiologia Avancada do Processamento de Alimentos — 60 h 3(2-1)

Docente: Wilmer Edgard Luera Pefia

Ementa: Esporulacdo e germinagéo de esporos bacterianos. Mecanismos de resposta ao estresse em bactérias de
alimentos. Injuria e recuperagdo de microrganismos em alimentos. Bolores termorresistentes em alimentos.
Psicrotréficos e efeitos de baixas temperaturas. Microrganismos patogénicos em alimentos. Atividade de
microrganismos em alimentos produzidos por fermentacgéo.

PPGCTA - 521 Microbiologia Preditiva no Processamento de Alimentos — 60 h 3(2-1)
Docente: Wilmer Edgard Luera Pefia

Ementa: Crescimento microbiano, fisiologia e métodos. Fisiologia de inativagcdo microbiana. Introducdo a
microbiologia preditiva de alimentos. Modelos matematicos primarios de crescimento e inativacdo. Modelos
mateméticos secundarios. Modelos mateméticos terciarios. Validacdo estatistica e biolégica dos modelos
matematicos.

PPGCTA - 522 Microbiologia Industrial e Tecnologia de Processos Fermentativos — 60 h 4(4-0)

Docente: Raquel Vieira de Carvalho

Ementa: Introduc@o a microbiologia industrial e da tecnologia de fermentac¢des. Microrganismos e rotas bioquimicas
de interesse industrial. Processo fermentativo. Formas de conducdo de processos fermentativos. Analise do
crescimento microbiano. Substratos e matérias-primas para fermentacdes industriais. Tipos e configuragcdes de
biorreatores. Cinética de processos fermentativos. Tratamentos finais em processos fermentativos.

PPGCTA - 540 Analise Estatistica — 60 h 4(4-0)
Docente: Joel Camilo Souza Carneiro

Ementa: Principios basicos da experimentacdo; varidveis aleatérias; delineamentos experimentais; fatores
quantitativos versus qualitativos; experimentos com um fator; experimentos com mais de um fator (fatoriais e parcelas



subdivididas); andlise estatistica no SAEG (Sistema para Andlises Estatisticas): testes de aderéncia, andlise de
variancia e testes de comparacdo de médias, andlise de correlacdo, analise de regressdo; apresentacgéo,
interpretacao e discusséo de resultados; aplicacéo pratica: planejando o experimento da dissertacao.

Pré-requisito: pré-requisito: Estatistica Experimental ou Estatistica Aplicada Graduag&o

PPGCTA - 541 Gestao e Controle da Qualidade na Industria de Alimentos — 60 h 3 (2-1)

Docente: Consuelo Domenici Roberto

Ementa: Histérico e conceitos fundamentais; Sistemas de gestdo da qualidade; Fundamentos do controle estatistico
de processos; Inspecdo de qualidade; Capacidade do processo; Caracteristicas de um sistema de medicao;
Rastreabilidade; Seguranca dos alimentos.

PPGCTA - 542 Planejamento Experimental e Otimizacdo de Processos — 60 h 4(4-0)
Docentes: Salatir Rodrigues Junior

Ementa: Conceitos basicos de estatistica. Planejamento fatorial (completo e fracional). Ajuste de modelos. Analise de
superficie de resposta. "Screening Design". Método simplex. Estudo de casos.

PPGCTA - 550 Biodisponibilidade de Nutrientes - 105 h 5(3-2)

Docentes: Neuza Maria Brunoro Costa
Rogério Graca Pedrosa

Ementa (tedrica): Métodos de avaliagdo da biodisponibilidade de nutrientes. Biodisponibilidade de proteinas e
aminoacidos. Biodisponibilidade de minerais. Biodisponibilidade de vitaminas. Biodisponibilidade de lipidios.
Biodisponibilidade de carboidratos. Efeitos do processamento dos alimentos na biodisponibilidade de nutrientes.

Ementa (préatica): Avaliagdo da biodisponibilidade de nutrientes por meio de ensaio biolégico, com animais de
laboratério.

PPGCTA - 560 Ciéncia e Tecnologia de Carne — 60 h 3 (2-1)

Docente: Consuelo Domenici Roberto

Ementa: Estrutura e composigéo do tecido muscular; Alteragbes post mortem do musculo; Propriedades funcionais
da carne; Processamento da carne; Seguranca e qualidade dos produtos carneos; Subprodutos da industria de
carnes.

PPPGCTA - 561 Enzimologia — 60 h 4 (4-0)

Docente: Raquel Vieira de Carvalho

Ementa: Introducéo a Cinética Quimica. Enzimas: estrutura e classificacdo. Propriedades bioquimicas das enzimas.
Cinética enzimética. Atividade enzimatica. Modulagdo da atividade enzimatica: inibicdo e ativagcdo. Enzimas
alostéricas e de sitios multiplos. Enzimas imobilizadas. Produgéo e purificagdo de enzimas.

PPPGCTA - 562 Processamento de Leite e Derivados — 60 h 3 (2-1)

Docente: Mirela Guedes Bosi

Ementa: Composicdo, qualidade, processamento e distribuicdo de leite e derivados. Processamento de leite de
consumo. Processamento industrial de produtos derivados (manteiga, doce de leite, leite em p6, iogurte, queijos).



PPGCTA - 640 Métodos Numéricos Aplicados a Engenharia — 60 h 4(4-0)

Docente: Sérgio Henriques Saraiva

Ementa: Equacdes nédo lineares. Conjunto de equagdes. Interpolacéo polinomial. Derivagdo e integragdo numérica.
Problemas de valor de contorno e de valor caracteristico. Equacfes diferenciais parciais elipticas. Equacfes
diferenciais parciais parabolicas. Equacdes diferenciais parciais hiperbdlicas.

PPGCTA - 650 Propriedades Funcionais dos Alimentos - 60 h (4-0)

Docentes: Neuza Maria Brunoro Costa
Rogério Graca Pedrosa

Ementa: Conceitos, atributos e legislacdo dos alimentos funcionais. Compostos bioativos dos alimentos (flavonoides,
carotendides, fibras e amido resistente, compostos fendlicos, vitaminas e minerais antioxidantes, fitoesterdéis, acidos
graxos, isoflavonas, corantes naturais, probiéticos e prebiéticos, dentre outros). Propriedades fisioldgicas dos
alimentos e compostos bioativos nas doencas crbnicas ndo transmissiveis (dislipidemias, cancer, obesidade,
osteoporose, diabetes, sindrome metabdlica, hipertensdo). Efeitos fisioldgicos dos alimentos fortificados e de
suplementos alimentares.

PPGCTA - 601 Fisico-quimica dos Constituintes do Leite — 60 h 4 (4-0)
Docente: Mirela Guedes Bosi

Ementa: Composi¢cdo quimica do leite. Caracteristicas e alterag@es fisico-quimicas. Utilizagdo dos constituintes do
leite..

PPGCTA - 610 Armazenamento de Produtos Pereciveis —60 h 3 (2-1)

Docente: Mateus da Silva Junqueira

Ementa: Estrutura e composicéo das frutas de maior importancia comercial. Desenvolvimento e cuidados de pré e
poés colheita. Maturacdo e amadurecimento. Atividades respiratérias. Problemas de pré-resfriamento. Tratamentos
pos-colheita. Estocagem em atmosfera controlada.

PGCTA - 611 Industrializacdo de Café — 60 h 4(4-0)

Docente: Sérgio Henriques Saraiva

Ementa: O café: origem e histéria. Espécies utilizadas comercialmente e sua influéncia na qualidade. Métodos de
preparo pos-colheita do café. Beneficiamento do café. Sistema brasileiro e sistema internacional de classificacdo do
café. Etapas do processamento para a producao do café torrado e moido. Etapas do processamento para a producao
do café soluvel. Café espresso. Outros produtos a base de café.

PPGCTA - 620 Termobacteriologia Aplicada a Alimentos — 105 h 5 (3-2)

Docentes: Salatir Rodrigues Juanior

Ementa: Resisténcia térmica dos microorganismos. Conceitos de esterilizacdo comercial e penetracao de calor.
Aquisicdo de dados computadorizados, controle e monitoramento de processos de esterilizacdo por computador.



Célculo de parametros e esterilizagdo em alimentos termoprocessados utilizando o método geral e o método
matematico, avaliacéo e otimizacdo de processos térmicos. Esterilizagdo continua. Bioindicadores e validagdo de
processos térmico

PPGCTA - 621 Processamento ndo térmico dos alimentos 60 h 4(4-0)

Docente: Luciano José Quintao Teixeira

Ementa: Emprego do frio, alta pressdo hidrostatica, campos elétricos pulsados de alta intensidade, irradiacdo de
alimentos, liofilizacao, ultra filtracdo e outros métodos emergentes nédo-térmicos de conservacédo de alimentos.

PPGCTA - 640 Engenharia de Sistemas — 60 h 4 (4-0)
Docente: Luis César da Silva

Ementa: Organizacdo de cadeias produtivas, sistemas logisticos. Processos de Producdo. Caracterizacdo de
variaveis aleatoria. Técnicas de modelagem matematica e simulacao de sistemas industriais e de logistica.

PPGCTA - 660 Ciéncia e Tecnhologia de Embalagem — 60 h 3(2-1)
Docente: Joel Camilo Souza Carneiro

Ementa: Histérico, conceitos e fun¢gbes das embalagens; principais materiais, tipos e aplicacdes das embalagens
usadas para acondicionamento de alimentos; sistemas de embalagem e de acondicionamento; embalagem e
conservacgao; possiveis alteragfes em alimentos durante o acondicionamento.

5. Infra-estrutura

Para implantacdo do Programa de Pds-Graduacdo no Campus de Alegre estdo disponiveis os
relacionados na Tabela. Além dessas instalacées o Programa dispora de dependéncias especificas para
instalacdo da secretaria e do laboratério de informéatica.

Tabela 03 — Laboratérios disponiveis para o programa de pos-graduacao

Denominacao Area (m?) Finalidade

Analise Sensorial 72 Experimentagfes e procedimentos de analise sensorial de

alimentos e bebidas.

Quimica de Alimentos 45 Experimentacdes relacionadas a caracterizacdo de

propriedades fisico-quimica de alimentos e bebidas.

Microbiologia de Alimentos 45 Ensaios microbiolégicos com culturas puras, analises
microbiolégicas e avaliagdo de comportamento microbiano em

alimentos e bebidas.

Operagdes Unitarias 54 Experimentag8es para caracterizacao fisica, termodinamica e

psicrométrica do processamento de alimentos e bebidas

Tecnologia de Produtos Agricolas 130 Experimentacdes de desenvolvimento de processos e, ou




produtos.

Planta  Piloto  Engenharia  de 372 Experimentacdes de desenvolvimento de processos e, ou
Alimentos produtos.
Nutricdo Experimental 45 Ensaios bioldgicos com animais de experimentagdo para

estudos de biodisponibilidade de nutrientes e dos efeitos

funcionais dos alimentos.

Clinica de Atendimento - Nutricdo 54 Atendimentos a voluntarios de pesquisas envolvendo seres

humanos para estudos dos efeitos funcionais dos alimentos.

6. Atuacédo do Corpo Docente

A maior parte do corpo docente foi contratada a partir do segundo semestre de 2006 devido a
implantacdo dos cursos de Engenharia de Alimentos e Nutricdo. Desse modo, nos ultimos quatro anos, 0s
docentes estiveram altamente envolvidos em atividades relacionadas a estruturagédo dos cursos, tais como:
(i) acompanhamento da elaboragé@o de projetos arquitetdnicos, elétricos e hidraulicos dos laboratorios; (ii)
atuacdo como membros de comissfes de acompanhamento de execucdo de edificagdes; (ii) elaboracéo
de processos licitatérios para aquisicdo de equipamentos os laboratérios; (iii) organizacdao da
administracdo didatico-pedagdgica dos cursos; e (iv) elaboracdo de processos licitatorios para aquisicdo
de livros para biblioteca do Campus de Alegre. Tais atividades impactaram a atuagcao desses docentes nas
atividades de pesquisa e extensao.

Apesar dessas adversidades temporais os docentes tém despendido esforcos em atividades de
pesquisa e extensdo como pode ser constatado pelas informacdes apresentadas nas Tabelas 04 e 05 e
nos itens 6.2 PublicacBes e 6.3 Atividades de extenséo.

Tabela 04 — Numeros de artigos, capitulos de livros e livros publicados pelo corpo docente no periodo

2007-2010
Docente Artigos — Qualis Artigos Total Capitulo Livros
Al A2 B1 B2 B3 B4 B5 C ndo-Qualis | artigos de livros

01. Consuelo Domenici Roberto 1 1 2 4 1
02. Joel Camilo Souza Carneiro 2 1 4 7 2

03. Luciano José Quintédo Teixeira 1 1 2 2 6 12 2 1
04. Luis César da Silva 1 2 3 5

05. Mateus da Silva Junqueira 1 5 6 2

06. Mirela Guedes Bosi 2 1 1 3

07. Neuza Maria Brunoro Costa 3 3 2 6 2 3 2 21 10 2
08. Raquel Vieira de Carvalho 3 1 4 2

09. Rogerio Graca Pedrosa 1 1 1 3 2

10. Salatir Rodrigues Junior 1 3 4 3

11. Sérgio Henriques Saraiva 1 5 8 3

12. Suzana Maria Della Lucia 3 3 7 2 1
13. Wilmer Edgard Luera Pefia 2 5 7 3




Tabela 05 — Numeros de orientacdes concluidas e participacdo em bancas de defesa de dissertacdo e de
tese no periodo 2007-2010

Docente Orientagdes concluidas Participagdo em bancas

doutorado mestrado Iniciacédo dissertacao tese
cientifica

01. Consuelo Domenici Roberto

02. Joel Camilo Souza Carneiro 3 8 3

03. Luciano José Quintéo Teixeira 1 4 1
04. Luis César da Silva 3 2

05. Mateus da Silva Junqueira 1

06. Mirela Guedes Bosi

07. Neuza Maria Brunoro Costa 4 5 4 21 9

08. Raquel Vieira de Carvalho 2 3

09. Rogerio Graga Pedrosa

10. Salatir Rodrigues Janior

11. Sérgio Henriques Saraiva 5
12. Suzana Maria Della Lucia 2 2
13. Wilmer Edgard Luera Pefia 1 5 3

6.2 Listagem de Publicacdes

Sao apresentadas a seguir as relacdes de artigos, capitulos de livros e livros publicados por
membros do corpo docente do Programa de Pds-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Em

cada uma das publicagdes é ressaltado em “negrito” o nome do docente.

6.3.1 Artigos:

SANDRI, Maria Felomena Alves de Oliveira; SILVA, L. C. Simulagdo da movimentacdo de cargas de grdos a partir
dos Nucleos Regionais de Cascavel e Toledo. Revista Brasileira de Armazenamento, v. 34, p. 16-25, 2009.

EBERT, D. C. ; SILVA, L. C., BOAS, Marcio Antonio Vilas . Simulacdo da dindmica operacional de um processo
industrial de abate de aves. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (Impresso), v. 29, p. 305-309, 2009.

VALENTE, D, S. M. ; CORREIA P. C. ; QUEIROZ, Daniel Marcal de ; SILVA, L. C. Impactos da operacionalizacdo de
unidades armazenadoras sobre o custo de secagem de milho. Revista Brasileira de Armazenamento, v. 33, p. 60-
67, 2008.

JUNQUEIRA, M.S., TEIXEIRA, L. J. Q., SARAIVA, S.H., PENA, W. E. L., CARNEIRO, J.C.S. ALTERAGCOES
FISICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS INERENTES AO PROCESSAMENTO MINIMO DE MANDIOCA NO
FORMATO PALITO. Enciclopédia biosfera. , v.6, p.1 - 13, 2010.
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TEIXEIRA, L. J. Q., Da ROCHA, C.T., JUNQUEIRA, M.S., CARNEIRO, J.C.S., SARAIVA, S.H. DETERMINAGCAO
DA CINETICA DE EXTRACAO ALCOOLICA NO PROCESSAMENTO DE LICOR DE CAFE. Enciclopédia biosfera. ,
v.6, p.1-9, 2010.

SARAIVA, S.H., ZEFERINO, L. B., LUCIA, SM.D., TEIXEIRA, L. J. Q. JUNQUEIRA, M.S. EFEITO DO
PROCESSAMENTO POS-COLHEITA SOBRE A QUALIDADE DO CAFE CONILLON. Enciclopédia biosfera. , v.6,
p.1- 9, 2010.

CARNEIRO, J.C.S., TEIXEIRA, L. J. Q., Della Lucia, S.M. QUALIDADE DE ALGUMAS DAS MARCAS DE
IOGURTE COMERCIALIZADAS EM ITAPETINGA-BA. Enciclopédia biosfera. , v.6, p.1 - 9, 2010.

PENA, W. E. L., ZUNICA, A.D.G., MASSAGUER, P.R., JUNQUEIRA, M.S., TEIXEIRA, L. J. Q. USE OF ARTIFICIAL
NEURAL NETWORKS FOR MODELING SURVIVAL OF Alicyclobacillus acidoterrestris CRA7152 IN APPLE JUICE..
Enciclopédia biosfera. , v.6, p.1 - 16, 2010.

TEIXEIRA, L. J. Q., Odriozola-Serrano, Isabel, Soliva-Fortuny, Robert, Mota-Ramos, Afonso, Mart??n-Belloso, Olga.
Comparative study on antioxidant properties of carrot juice stabilised by high-intensity pulsed electric fields or heat
treatments. Journal of the Science of Food and Agriculture. , v.89, p.2636 - 2642, 2009.

PENA, W. E. L., Massaguer, P.R., TEIXEIRA, L. J. Q. Microbial modeling of thermal resistance of Alicyclobacillus
acidoterrestris CRA7152 spores in concentrated orange juice with nisin addition. Brazilian Journal of Microbiology
(Impresso). , v.40, p.601 - 611, 2009.

TEIXEIRA, L. J. Q., RAMOS, A. M., Martin-Belloso, Olga. AVALIACAO DURANTE A ESTOCAGEM DO SUCO DE
CENOURA PROCESSADO POR CAMPOS ELETRICOS PULSADOS DE ALTA INTENSIDADE (CEPAI) E POR
TRATAMENTO TERMICO. Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais. , v.10, p.149 - 162, 2008.

TEIXEIRA, L. J. Q., Aguil6-Aguayo, Ingrid, Ramos, Afonso M., Martin-Belloso, Olga. Inactivation of Oxidative
Enzymes by High-Intensity Pulsed Electric Field for Retention of Color in Carrot Juice. Food Bioprocess
Technology., v.1, p.364 - 373, 2008.

AGUILO-AGUAYO, I., ODRIOZOLA-SERRANO, I., TEIXEIRA, L. J. Q., MARTIN-BELLOSO, O. Inactivation of tomato
juice peroxidase by high-intensity pulsed. Food Chemistry. , v.107, p.949 - 955, 2008.

TEIXEIRA, L. J. Q., RAMOS, A. M., CHAVES, J. B. P., STRINGHETA, P. C. Testes de Aceitabilidade de Licores de
Banana. Revista Brasileira de Agrociéncia. , v.13, p.205 - 209, 2007.

SARAIVA, S. H., ZEFERINO, L. B., DELLA LUCIA, S. M., TEIXEIRA, L. J. Q., JUNQUEIRA, M. S. EFEITO DO
PROCESSAMENTO POS-COLHEITA SOBRE A QUALIDADE DO CAFE CONILLON. Enciclopédia biosfera. , v.06,
p.1-9, 2010.

DELLA LUCIA, S. M., SOUZA, S., SARAIVA, S. H.,, CARVALHO, R. V., CARNEIRO, J. C. S. IMPACTO DE
CARACTERISTICAS SENSORIAIS E NAO SENSORIAIS NA ESCOLHA E NA ACEITACAO DE IOGURTE SABOR
MORANGO. Enciclopédia biosfera. , v.06, p.1 - 13, 2010.

AGUIAR, N. S., CARNEIRO, J. C. S., CARNEIRO, J. D. S., TEIXEIRA, L. J. Q., DELLA LUCIA, S. M. QUALIDADE
DE ALGUMAS DAS MARCAS DE IOGURTE COMERCIALIZADAS EM ITAPETINGA-BA. Enciclopédia biosfera. ,
v.06, p.1 - 9, 2010.

DELLA LUCIA, S. M., MINIM, V. P. R., MINIM, L. A, SILVA, C. H. O. Caracteristicas visuais da embalagem de café
no processo de decisdo de compra pelo consumidor. Ciéncia e Agrotecnologia (UFLA). , v.33, p.1758 - 1764, 2009.
RIBEIRO, M. M., DELLA LUCIA, S. M., BARBOSA, P. B. F.,, GALVAO, H. L., MINIM, V. P. R. Influéncia da
embalagem na aceitacdo de diferentes marcas comerciais de cerveja tipo Pilsen. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. ,
v.28, p.395 - 399, 2008.

DELLA LUCIA, S. M., MINIM, V. P. R., SILVA, C. H. O., MINIM, L. A. Fatores da embalagem de café organico torrado
e moido na intencdo de compra do consumidor. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. , v.27, p.485 - 491, 2007.

DELLA LUCIA, S. M., BARBOSA, T. R. G., ARRUDA, A. C. Geragéo e triagem de idéias para novos produtos em



microempresas do setor de laticinios: um estudo de caso na microrregido de vigosa, MG. Revista do Instituto de
Laticinios Candido Tostes. , v.62, p.158 - 165, 2007.

CARVALHO, R. V., CORREA, T. L. R., SILVA, J. C. M., VIANA, A. P., MARTINS, M. L. L. Otimizacao das condicdes
de cultivo para a producao de amilases pelo termofilico Bacillus sp. e hidrélise de amidos pela acdo da enzima.
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. , v.2, p.380 - 386, 2008.

CARVALHO, R. V., CORREA, T. L. R, SILVA, J. C. M., MANSUR, L. C. O., MARTINS, M. L. L. Properties of an
amylase from thermophilic Bacillus sp.. Brazilian Journal of Microbiology. , v.39, p.102 - 107, 2008.

NASCIMENTO, W. C. A, SILVA, C. R., CARVALHO, R. V., MARTINS, M. L. L. Otimizagdo de um meio de cultura
para a producdo de proteases por um Bacillus sp. termofilico. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. , v.27, p.417 -
421, 2007.

Junqueira, M.S., Teixeira, L.J.Q., Saraiva, S.H., RODRIGUES Junior, S. et al. Alterac6es Fisiolégicas Inerentes ao
Processamento Minimo de Mandioca no Formato Palito. Enciclopédia biosfera. , v.6, p.1 - 9, 2010.

Spinelli, A. C. N. F., Sant'’Ana, A. S., Rodrigues-Junior, S. et al. Influence of Different Filling, Cooling, and Storage
Conditions on the Growth of Alicyclobacillus acidoterrestris CRA7152 in Orange Juice. Applied and Environmental
Microbiology (Print). , v.75, p.7409 - 7416, 2009.

RODRIGUES JR., S., BARBOSA, M. F. et al. Construcéo de Lavadora de Laranjas em Escala Piloto para Teste de
Desinfec¢do de Superficie de Laranjas, frente a Alicyclobacillus acidoterrestris. Alimentos Ciencia e Ingenieria. ,
v.16, p.332 - 334, 2007.

MASSAGUER, Pilar Rodriguez, RODRIGUES Junior, Salatir Validaciéon Del Proceso de Tostado de Castafa de
Marafién por Calor Seco. Alimentos Ciencia e Ingenieria. , v.16, p.39 - 43, 2007.

TEIXEIRA, L.J.Q., ROCHA, C.T., JUNQUEIRA, M.S., CARNEIRO, J. C. S., SARAIVA, S.H. DETERMINACAO DA
CINETICA DE EXTRACAO ALCOOLICA NO PROCESSAMENTO DE LICOR DE CAFE. Enciclopédia biosfera. ,
v.6, p.1-9, 2010.

DELLA LUCIA, S. M., SOUZA, S., SARAIVA, S.H., CARVALHO, R.V., CARNEIRO, J. C. S. IMPACTO DE
CARACTERISTICAS SENSORIAIS E NAO SENSORIAIS NA ESCOLHA E NA ACEITACAO DE IOGURTE SABOR
MORANGO. Enciclopédia biosfera. , v.6, p.1 - 13, 2010.

AGUIAR, N. S., CARNEIRO, J. C. S., CARNEIRO, J. D. S., TEIXEIRA, L.J.Q., DELLA LUCIA, S. M. QUALIDADE DE
ALGUMAS DAS MARCAS DE IOGURTE COMERCIALIZADAS EM ITAPETINGA-BA. Enciclopédia biosfera. , v.6,
p.1-9, 2010.

GUIMARAES, G. F., CARNEIRO, V. A. F., VIANA, E. J.,, COELHO, L. V., CARNEIRO, J. C. S., CARNEIRO, J. D. S.
Avaliacdo sensorial e perfil dos consumidores de mussarela. Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes. ,
v.62, p.188 - 193, 2007.

FONTAN, G. C. R., SOUZA, M. A,, PEREIRA, D. A,, OLIVEIRA, L. L., CARNEIRO, J. C. S., ALMEIDA, A. S. O,,
FONTAN, R. C. I. Qualidade sensorial de leite UAT e perfil de seus consumidores. Revista do Instituto de
Laticinios Candido Tostes. , v.62, p.250 - 253, 2007.

OLIVEIRA, S. F., BONOMO, R. C. F., PONTES, L. V., RIBEIRO, A. C., CARNEIRO, J. C. S. Secagem e avaliacdo
sensorial de banana da terra. Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais. , v.9, p.143 - 148, 2007.

ROBERTO, Consuelo Domenici, SILVA, Juarez de Sousa e, Chaves, J. B. P.,, NOGUEIRA, R. M. Aplicacdo dos
principios do APPCC da colheita ao beneficiamento para avaliacdo da seguranca do café proveniente de regides
produtoras do estado de Minas Gerais (No Prelo). Revista Brasileira de Armazenamento. 2008.

Sampaio, C. P.,, NOGUEIRA, R. M., ROBERTO, Consuelo Domenici, SILVA, Juarez de Sousa Development of a



dryer with airflow reversal and a penumati system for grain movement. Biosystems Engineering. , v.98, p.33 - 38,
2007.

JUNQUEIRA, M. S., SOARES, N. F. F., Reis R C, Carneiro JD S, Benicio R T, YokotaSR C
Efeito de Embalagens Ativas no Escurecimento Enzimatico de Batatas Fatiadas e Minimamente Processadas.
Semina. Ciéncias Agrarias (Impresso). , v.30, p.613 - 618, 2009.

BOSI, M. G. ; VAN DENDER, A. G. F. ; ORMENESE, R. C. S. C. ; YOTSUYANAGI, K. . Perfil de textura de requeijao
cremoso light e de requeijdo sem adicao de gordura com fibra alimentar. IndUstria de Laticinios, v. n. 75, p. 64-70,
2008.

BOSI, M. G. ; VAN DENDER, A. G. F. ; FARIA, E. V. Aceitabilidade de requeijao cremoso sem gordura com adicéo de
fibra alimentar. Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes, v. 62, p. 83-89, 2007.

TOLEDO, J. C. ; ALLIPRANDINI, D. H. ; ZUIN, L. F. S. ; BOSI, M. G. . Product development process management
practices and problems in companies. Product (IGDP), v. 5, p. 2-8, 2007.

VIEIRA, M. C. ; BOSI, M. G. ; VAN DENDER, A. G. F. ; SPADOTI, L. M. ; GASPARINO FILHO, J. ; CAVICHIOLO, J.
R. Requeijdo cremoso light e sem gordura com adi¢do de fibras: andlise de custos e viabilidade econdmica. Revista
do Instituto de Laticinios Candido Tostes, v. 62, p. 322-329, 2007.

Pefia, Wilmer Luera ; Massaguer, P.R. . Modeling the growth/no growth interface of Alicyclobacillus acidoterrestris
CRA 7152 in orange juice as a function of pH, temperature, Brix and nisin concentration. Scientia Agropecuaria, Vv.
1, p. 43-55, 2010.

ZUNIGA, A. D. G. ; ROJAS, E. E. G. ; COIMBRA, J. ; Pefla, Wilmer Luera . Separation of whey proteins for
chromatography liquid. Scientia Agropecuaria, v. 1, p. 18-23, 2010.

ROSADO, M. S. ; ANDRADE, J. N. ; Pefia, Wilmer Luera ; CARELI, R. T. ; LOPES, J. P. ; MINIM, L. A. . Modelling
Pseudomonas fluorescens biofilm formation on marble, granite and stainless steel as a function of time and
temperature. Journal of Food Process Engineering, v. 29, p. 1-8, 2009.

Pedrosa, Rogerio G. ; Donato, Jose ; Pires, Ivanir S. ; Tirapegui, Julio . Leucine supplementation favors liver protein
status but does not reduce body fat in rats during 1 week of food restriction. Applied Physiology, Nutrition, and
Metabolism, v. 35, p. 180-183, 2010.

PEDROSA, R. G. ; DONATO JR, J. ; TIRAPEGUI, J. Dieta rica em proteina na reducédo do peso corporal. Revista de
Nutri¢cdo, v. 22, p. 105-111, 20089.

DONATO JR, J. ; PEDROSA, R. G. ; ARAUJO JR, J. A. ; PIRES, I. S. O. ; TIRAPEGUI, J. Effects of leucine and
phenylalanine supplementation during intermittent periods of food restriction and refeeding in adult rats. Life
Sciences, v. 81, p. 31-39, 2007

Ramirez-Cérdenas, Lucia ; Leonel, Alda J. ; Costa, Neuza M.B. ; Reis, Fernando P. .Jc%inc bioavailability in different
beans as affected by cultivar type and cooking conditions. Food Research International ", v. 43, p. 573-581, 2010.

da Silva, Marliane C. S. ; Naozuka, Juliana ; Oliveira, Pedro V. ; Vanetti, Maria C. D. ; Bazzolli, Denise M. S. ; Costa,
Neuza M. B. ; Kasuya, Maria C. M. . In vivo bioavailability of selenium in enriched Pleurotus ostreatus mushrooms.
Metallomics, v. 2, p. 162-166, 2010.

ESTEVES, Elizabethe Adriana ; MARTINO, Hércia Stampini Duarte ; Oliveira, Fernanda Cristina Esteves ; BRESSAN,
Josefina ; Costa, Neuza Ma}'r:ina Brunoro . Chemical composition of a soybean cultivar lacking lipoxygenases (LOX2
and LOX3). Food Chemistry ", v. 122, p. 238-242, 2010.
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ALMEIDA, M. E. F. DE ; QUEIROZ, José Humberto de ; QUEIROZ, Maria Eliana Lopes Ribeiro de ; COSTA, N. M. B.
; MATTA, Sérgio Luiz Prnto da Perfil lipidico tecidual de ratos alimentados com diferentes fontes lipidicas.. Revista
de Nutriiio da PUCCAMP '™, v. 22, p. 51-60, 2009.

MENDES, Fabricia Queiroz ; OLIVEIRA, Maria Goreti de Almeida ; COSTA, N. M. B. ; PIRES, Christiano Vieira ;
HOFFMAM, Z. B. Qualrdade proteica de diversos alimentos, |nclurndo diferentes varredades de soja.. Alimentos e
Nutricdo (UNESP. Marrlra) , V. 20, p. 77-86, 2009.

RIOS, S. A. ; ALVES, K. R. ; COSTA, N. M. B. ; MARTINO, Hércia Starr}:prnr Duarte . Biofortificacdo: culturas
enriguecidas com micronutrientes pelo melhoramento genético.. Revista Ceres ™, v. 56, p. 713-718, 2009.

HENRIQUES, Viviane Teixeira ; DIAS, Cristina Maria Ganns Chaves ; FRANCSCHINI, S. C. C. ; SABARENSE,
Céphora Maria ; COSTA, N. M. B. ; LEITE, J. I. A. ; PELUZIO, Maria Do Carmo Gouveia ICRAcrdos graxos 6mega-3
reduzem o desenvolvrmento de Iesoes pré- neoplasrcas Revista de Nutricdo da PUCCAMP ", v. 22, p. 1-12, 2009.

Machado F.P.P ; QUEIROZ, José Humberto de ; OLIVEIRA Maria Goreti de Almeida ; PIOVESAN, Newton Deniz ;
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6.3 Atividades de Extensao

Projeto: Agregacdo de Valor a Produtos Agricolas e Geracdo de Renda Por Meio de Préticas
Agroindustriais. Objetivo: Promover seis cursos de capacitagdo em técnicas de agroindUstria familiar
destinados a lideres de comunidades de baixa renda da Regido do Caparad: ES, sul do Estado do Espirito Santo.
Concluido: 30/04/07. Orgdo Financiador: MINISTERIO DA EDUCACAO — MEC; Secretaria de Educacéo
Superior - SESu Departamento de Modernizagéo e Programas da Educa¢édo Superior — DEPEM. Coordenadores:
Luis César da Silva (UFES/CCA) e Mariza Sobreira Mendon¢a Sessa (UFES/CCA) Colaboradores: Carlos José
Coelho dos Santos (EAFA); Maria das Gragas Vaz Tostes (UFES/CCA); Maria Isabel Suhet (EAFA) Selma Garcia
Holtz (INCAPER).

Projeto: Geracdo de Renda por Meio da Elaboracdo de Derivados de Leite e Carne. Objetivos:
Promover quatro cursos de capacitacdo em técnicas de agroindustria familiar destinados a lideres de
comunidades da Regido do Capara6: ES, sul do Estado do Espirito Santo. Concluido: 27/02/2010.
Financiadores: SADTEC e Programa de Patrocinios Socias/Doacdes — Samarco. Coordenadores: Luis
César da Silva ( UFES) e Mariza Mendoncga Sessa, Economista Doméstica ( UFES). Colaboradores:
Mirela Guedes Bosi (UFES); e Selma Garcia Holtz, Economista Doméstica (INCAPER).

Projeto: Tecnologia de pdés-colheita de café aplicado a agricultura familiar. Objetivo: Promover
cinco cursos de capacitacdo em técnicas cultivo e pré-processamento de café, destinados a lideres de
comunidades de baixa renda da Regido do Caparad: ES, sul do Estado do Espirito Santo. Em
andamento. Orgdo Financiador: MINISTERIO DA EDUCACAO - MEC; Secretaria de Educacio



Superior - SESu Departamento de Modernizacdo e Programas da Educacdo Superior — DEPEM.
Coordenadores: Luis César da Silva (UFES/CCA) e Sergio Henriques Saraiva (UFES/CCA)



