UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS
FACULDADE DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA DE ALIMENTOS

EDITAL CPG/FEA N° 001/2018

Edital aprovado pela Comissédo de Pos-Graduacgéo da Faculdade de Engenharia de Alimentos (FEA) da
Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP) conforme Ato Interno CPG/FEA N°008/2018.

PROCESSO SELETIVO PARA INGRESSO DE ALUNOS REGULARES DE MESTRADO E
DOUTORADO NO PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA D E ALIMENTOS DA
FACULDADE DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS (FEA) DA UNIVE RSIDADE ESTADUAL DE
CAMPINAS (UNICAMP) PARA INGRESSO NO SEGUNDO SEMESTR E DE 2018.

A Comisséo Coordenadora do Programa de Pés-Graduagdo em Ciéncia de Alimentos (CCPGCA)
e a Comissédo de Pds-Graduacdo (CPG) da Faculdade de Engenharia de Alimentos (FEA) da
Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP) tornam publico aos interessados, de acordo
com o Artigo 16 do Regimento Geral de Pds-Graduacdo da UNICAMP (Deliberacdo CONSU-A-
010/2015, de 11/08/2015), que estdo abertas as inscricdes no periodo 09 de abril a 30 de maio de
2018 para processo seletivo visando ingresso de alunos regulares de mestrado e doutorado com
inicio no segundo periodo letivo de 2018.

INTRODUCAO

O Programa de Pés-Graduacdo em Ciéncia de Alimentos (PPGCA) da FEA/UNICAMP, criado em
1969, oferece os cursos de Mestrado e Doutorado. Nos processos de avaliagdo CAPES
referentes aos triénios 2001/2003, 2004/2006, 2007/2009, 2010/2012, e quadriénio 2013/2017 o
PPGCA recebeu conceito "7" (Exceléncia). A FEA foi também indicada pelo Conselho Nacional
de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq) como centro de exceléncia desde julho de
1970 e tem seus cursos de pés-graduagcdo reconhecidos pela Organizacdo dos Estados
Americanos (OEA).

DA ELEGIBILIDADE

Poderdo se inscrever no processo seletivo os portadores de diploma em curso superior,
certificado ou declaracdo de conclusdo de curso, entregues antes do prazo maximo para
matricula. Os certificados deverdo ser obtidos em Instituicbes nacionais reconhecidas pelo
Ministério da Educacédo (MEC) ou em Instituices internacionais. Os candidatos ao mestrado que
concluirdo o curso de graduacdo no 1° semestre de 2018 deverdo apresentar atestado de
matricula, com previsdo da colagdo de grau. JA os candidatos ao doutorado em fase de
conclusdo do curso de mestrado deverdo apresentar carta do orientador com a previsdo da
defesa de dissertacao.

DA INSCRICAO

N&o h& cobranca de taxa para a inscricéo.

Todos os candidatos, optando ou ndo por concorrer a bolsas institucionais do PPGCA (bolsas
CAPES e CNPq), deverao se inscrever no processo seletivo.

DO PERIODO DE INSCRICAO

09 de abril a 30 de maio de 2018 (mestrado e doutorado) - para ingresso no 2° semestre letivo de
2018.
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DOS DOCUMENTOS EXIGIDOS PARA INSCRICAO

- Ficha de inscricéo - on-line

https://www1.sistemas.unicamp.br/siga/ingresso/candidato// (disponivel apenas no periodo de
inscricdo - 09 de abril a 30 de maio de 2018)

Apbs o preenchimento da ficha on-line, o candidato devera imprimi-la, assina-la e envia-la com os
demais documentos. Utilizar o Google Chrome ou Mozilla Firefox. (Ateng&o: caso apareca uma
mensagem que o sistema ndo é confiavel, ignore-a e continue com a inscri¢do. Essa mensagem
€ padrao do Mozilla. O candidato deve seguir com a inscricdo sem receio).

- Duas cartas de recomendacgdo de empresa e/ou docente que conheca a vida académica do(a)
candidato(a); (ap6s o preenchimento dos dados do recomendante na ficha on line, salvar a
inscricdo e clicar no desenho do envelope azul para efetivar o envio do e-mail ao recomendante).
A carta de recomendacdo deve ser enviada pelo recomendante diretamente & CPG-FEA, via e-
mail (posgradu@fea.unicamp.br) ou via Correios (conforme "Endereco para envio da inscricdo").

- Curriculum Lattes completo (sem comprovagédo) com endereco para correspondéncia.

- Cépia do diploma de graduacéo (e Pés-Graduacdo para os candidatos ao doutorado).

- Copia do historico escolar da graduacao.

- Copia do historico escolar da pés-graduacédo e dissertacdo de mestrado para candidatos ao
doutorado.

- Copias do RG e CPF.

- Certiddo de Nascimento ou Casamento.

DO ENDERECO PARA ENVIO DA INSCRICAO:

Universidade Estadual de Campinas
Faculdade de Engenharia de Alimentos
Secretaria de Pos-Graduacao

Rua Monteiro Lobato, 80

Cidade Universitaria Zeferino Vaz
CEP: 13083-862 — Campinas

Documentos serdo aceitos com carimbo de postagem de até 30/05/2018.

DO INICIO DO CURSO:
01 de agosto de 2018.
DAS MODALIDADES DO PROCESSO SELETIVO

A selecdo dos candidatos inscritos para o Mestrado e Doutorado serd baseada em um exame
gue constara de:

l. Exame escrito (eliminatério), presencial ou presencial a distancia e sob supervisado, cuja
nota minima sera 6;

a. O exame escrito (eliminatério) presencial a distancia e sob supervisdo por docente indicado pela
CCPGCA s0 pode ser aplicado a candidatos cujo domicilio situe-se a mais de 300 Km de distancia de
Campinas. O candidato elegivel para esta modalidade devera indicar até o dia 30/05/2018 as 23:59h, por
e-mail (ppgcafea@unicamp.br), a opcdo por esta modalidade do processo seletivo. No e-mail indicando a
opcao por este processo seletivo, o candidato devera comprovar domicilio em local distante a mais de
300 Km de Campinas pela entrega de comprovante de residéncia atual (em PDF, emitido com data
inferior a 60 dias (30/03/2018) da data final de inscricdes). Além disso, devera indicar pelo menos trés
docentes (nome, telefone e e-mail) lotados em Instituicdo com disponibilidade para supervisdo do exame
escrito na data e horario mencionados no presente edital. Um dos docentes sera selecionado e
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consultado para aplicar o exame escrito. Refor¢ca-se que o exame escrito ocorrerd no mesmo dia e horario

do processo seletivo presencial.

b. O exame escrito podera ser feito também na lingua inglesa, ficando sob responsabilidade do candidato
fazer esta solicitacdo, por e-mail (ppgcafea@unicamp.br) apés sua inscricdo no processo seletivo.

Il. Entrevista presencial ou a distancia, com analise de curriculum vitae e historico escolar da
graduacédo ou do Mestrado.

a. A entrevista a distancia ocorrera na data referida no presente edital e por sistema de transmisséo de
voz e imagem (Skype). E de responsabilidade dos candidatos elegiveis, e que optarem pelo processo
seletivo a distancia e/ou entrevista a distancia, informar a Coordenagcdo do PPGCA o0 seu usuario no
Skype através do e-mail ppgcafea@unicamp.br. E também responsabilidade do candidato confirmar
previamente junto a coordenacdo do PPGCA que o usuario foi adicionado ao perfil do PPGCA. Cabera a
coordenacéo do PPGCA informar aos candidatos, a data e horario da entrevista.

lll. Poderdo ser dispensados do exame escrito ao Mestrado e Doutorado, os candidatos que
cumprirem pelo menos um dos requisitos seguintes:

a. Ter obtido o titulo de Mestre no PPGCA ou em outro Programa de Pdés-graduacdo de mesma formacao,
oficialmente reconhecido e avaliado pela CAPES com conceito 6 ou 7, desde que n&o necessite obter
bolsas institucionais (CAPES ou CNPq) do referido Programa. Neste caso, 0os alunos necessitardo assinar
uma declaracdo demonstrando ciéncia que em nenhum momento serdo elegiveis a bolsas institucionais
(CAPES ou CNPq) do PPGCA independentemente do motivo da finalizacdo de sua remuneracéo ou bolsa
de outra agéncia;

b. Ter bolsa de Mestrado ou Doutorado ja aprovada por Agéncia de Fomento a Pesquisa (outras bolsas
gue ndo bolsas institucionais — CAPES ou CNPQq), cujo projeto de pesquisa se enquadre em pelo menos
uma das linhas de pesquisa do PPGCA. Neste caso, os alunos necessitardo assinar uma declaracao
demonstrando ciéncia, que em nenhum momento serdo elegiveis a bolsas institucionais (CAPES ou
CNPq) do PPGCA, independentemente do motivo do encerramento/cancelamento de sua remuneracao
ou bolsa de outra agéncia;

c. Para os candidatos ao Doutorado sem Mestrado que necessitem de bolsa institucionais (CAPES e
CNPq) e que ndo estejam matriculados no Mestrado do PPGCA, seréo exigidas as provas mencionadas
nos itens | e Il. Estes candidatos devem, obrigatoriamente, se inscrever nos processos seletivos e prestar
0S exames escritos e entrevistas para os cursos de Mestrado e Doutorado. A matricula no Doutorado sem
Mestrado sé sera permitida caso os candidatos sejam aprovados nos dois processos seletivos (Mestrado
e Doutorado). Ressalta-se que esta é a Unica forma de ingresso no Doutorado sem mestrado para
candidatos que necessitem de bolsa institucionais (CAPES e CNPq) e que ndo estejam matriculados no
PPGCA. Caso um candidato seja aprovado somente no processo seletivo do Mestrado, s6 podera se
matricular no curso de Mestrado. Todavia, € facultado a este candidato solicitar posterior transferéncia
para o Doutorado, conforme item d.

d. Para alunos matriculados no curso de Mestrado do PPGCA, a transferéncia para o Doutorado se dara
das seguintes formas:

i. Transferéncia do Mestrado para o Doutorado, sem que o aluno preste o processo seletivo do
Doutorado, s6 € permitida quando da obtencdo de bolsas por quaisquer agéncias de fomento extra as
bolsas institucionais do PPGCA (CAPES e CNPq), a menos que haja cota disponivel,

i. Transferéncia do Mestrado para o Doutorado, com bolsa institucional, implica na obrigatoriedade de

apresentacao dos seguintes documentos e cumprimento dos requisitos:

= Aprovacdo no exame de selegdo para o Mestrado e Doutorado, que podem ser feitos em periodos
diversos;

= Curriculum vitae atualizado;

» Histdrico escolar que demonstre alto rendimento académico (para dois conceitos A, o aluno podera ter
1 conceito B, e ndo serdo aceitos historicos com conceitos C);

= Projeto de pesquisa, conforme modelo FAPESP;
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= Parecer favoravel de dois membros (no minimo um externo a UNICAMP), recomendando a

transferéncia do Mestrado para o Doutorado. A indicagdo dos membros avaliadores é de
responsabilidade da CPPGCA,

* Prazo maximo para solicitar transferéncia do Mestrado para o Doutorado é de 1 (um) ano e 5 (cinco)
meses, apos ingresso no PPGCA.

IV. No momento da inscricdo no processo seletivo, os candidatos deverdo escolher,
obrigatoriamente, uma area de interesse (Analise de alimentos, Bioquimica de alimentos,
Microbiologia de alimentos, Quimica de alimentos ou Toxicologia de alimentos) para realizar o
Mestrado/Doutorado, levando-se em consideracdo as linhas de pesquisa dos docentes do
PPGCA descritas no presente edital.

DAS DATAS DA SELECAO PARA INGRESSO NO 2°. SEMESTRE DE 2018

Periodo Mestrado Doutorado
PROVAS PROVAS

Data: 19 de junho de 2018

Hora: 14:00 as 17 horas

Local: Salas 1 e 2 de Extensdo - FEA | Salas 1 e 2 de Extensao - FEA

L Prof. Dr. Anderson de Souza Prof. Dr. Anderson de Souza

Responsavel: Sant'Ana Sant'Ana
- Andlise de Alimentos - Analise de Alimentos
- Bioguimica de Alimentos - Bioguimica de Alimentos

Provas nas areas: - Microbiologia de Alimentos - Microbiologia de Alimentos
- Quimica de Alimentos - Quimica de Alimentos
- Toxicologia de Alimentos - Toxicologia de Alimentos

Resultados: 22 de junho de 2018 - apds as 22 de junho de 2018 - apds as

' 17:00 horas no site da FEA 17:00 horas no site da FEA

Entrevista para os aprovados Entrevista para os aprovados

Data: 26 de junho de 2018 26 de junho de 2018

Hora: 09:00 as 17:00 horas

Local: Sala de Reunides do DCA Sala de Reunides do DCA

' Piso Superior ou via Skype Piso Superior ou via Skype
. (19)-3521-2155 (19)-3521-2155

Consultas: . .

ppgcafea@unicamp.br ppgcafea@unicamp.br

DAS PROVAS, ORDEM DE CLASSIFICACAO, MATRICULA E ATR IBUICAO DE BOLSAS DE
ESTUDOS INSTITUCIONAIS

I. Os candidatos para Mestrado e Doutorado, independente da area de interesse, realizardo as
provas contendo dez (n=10) questdes no total, sendo duas (n=2) por &rea, nas seguintes areas:
Andlise de alimentos, Biogquimica de alimentos, Microbiologia de alimentos, Quimica de alimentos
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e Toxicologia de alimentos. Sera atribuida nota de zero (n=0) & dez (n=10) no exame escrito,

sendo seis (n=6) a nota minima para aprovagao ;

II. A classificacdo no processo seletivo sera feita pela nota final obtida no exame escrito. Na etapa
de consolidagdo das notas das provas pela CPPGCA, sera dado peso 2 para as questdes
respondidas referentes a area de pesquisa escolhida e indicada pelo candidato na ficha de
inscricdo, e peso 1 para as demais questdes respondidas;

lll. A admissdo dos candidatos dar-se-4 segundo a ordem de classificagdo, em numero
correspondente as vagas disponiveis para o periodo, conforme consta no presente edital,

IV: S&o necessarios 0s seguintes documentos para matricula no PPGCA

- Diploma de Graduacao ou Certificado de conclusdo de graduacdo (com data de conclusdo do
curso)

- Diploma de Mestrado (para candidatos ao Doutorado) ou declaracdo do orientador contendo
data prevista para defesa. Neste ultimo caso, o candidato devera apresentar, num prazo de até
dois (n=2) meses da data da matricula no PPGCA, um certificado ou ata de defesa do mestrado

- Carteira de identidade (RG)

- Cadastro de Pessoa Fisica (CPF) (inclusive para estrangeiros)

- Registro Nacional de Estrangeiro (RNE) ou protocolo de registro (para candidatos estrangeiros)
- Passaporte (para candidatos estrangeiros)

- Certiddo de Nascimento ou Casamento

- Carta de Aptiddo de matricula (documento expedido pelo setor de estrangeiros da DAC - para
candidatos estrangeiros)

Obs.: Todas copias (legiveis) com frente e verso do documento.

Se a copia nao for autenticada, o original devera ser apresentado no ato de matricula.

Para alunos estrangeiros, os documentos devem atender ao estabelecido na Convencédo da
Apostila da Haia, quando o pais de origem/obtencdo dos certificados, for signatario da
Convencédo de Haia. Para terem efeito no Brasil, os documentos estrangeiros devem estar
acompanhados da respectiva apostila, que devera ser obtida junto ao érgdo competente no pais
de origem do documento. Para paises ndo signatarios do acordo, permanece a exigéncia de
legalizagdo consular. Documentos digitalizados, ndo possuem validade. Para mais informacdes
sobre documentos produzidos no exterior, consultar
http://www.dac.unicamp.br/portal/documentos/documentos_produzidos_no_exterior/

Cabe ressaltar que todos os documentos (emitidos em paises signatarios ou ndo da Convencao
de Haia), deverao ser traduzidos (traducdo juramentada).

V: Requerimentos de recurso serdo recebidos até o dia 10 de julho de 2018, e deverdo
obrigatoriamente ser encaminhados através do email: posgradu@fea.unicam.br

VI: A atribuicdo de bolsas institucionais de estudo aos alunos respeitara o estabelecido em
Instrucdo Normativa especifica vigente.

DAS AREAS, DOCENTES PERMANENTES E LINHAS DE PESQUIS A

Area: ANALISE DE ALIMENTOS:

Docente/Linha de pesquisa:
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Prof. Dra. Helena Teixeira Godoy: Desenvolvimento e validacdo de métodos analiticos para

compostos chaves e compostos bioativos presentes em alimentos, utilizando principalmente
técnicas de separacdo, como a cromatografia liquida de ultra-eficiéncia, cromatografia a gas e a
eletroforese capilar, acopladas a espectrometria de massas. Aplicacdo de ferramentas
estatisticas. Estudo dos parametros de qualidade e adulteracdo em alimentos. Avaliacdo da
bioacessibilidade de compostos bioativos presentes em alimentos. Estudo da migracdo de
compostos presentes em embalagens para alimentos. Estudo da capacidade antioxidante frente a
espécies reativas. Estudo sobre aromas (vinhos, cerveja, frutas, Oleos essenciais, etc) e
vitaminas em alimentos. Aplicacdo de diferentes técnicas de preparacdo de amostras.
Aproveitamento de residuos da industria de alimentos.

Contato: helenatg@unicamp.br

Profa. Dra. Juliana A. Lima Pallone: Aplicacdo da Espectroscopia no Infravermelho proximo
(NIR) e quimiometria para analise de alimentos. Avaliacdo de parametros de qualidade e
verificacdo de adulteracbes em alimentos. Validagcéo e aplicacdo de métodos de para andlise de
minerais e metais toxicos em alimentos e embalagens. Estimativa da bioacessibilidade de
minerais em alimentos. Tratamento enzimético e térmico de alimentos para aumento de
biodisponibilidade de minerais. Estudo de migracdo de metais toxicos de embalagens para
alimentos.

Contato: jpallone@unicamp.br

Prof. Dr. Marcelo A. Prado : Aplicacdo da Espectroscopia na regido do visivel e ultravioleta para
andlise de alimentos. Uso de técnicas cromatogréficas para avaliacdo e quantificagdo dos teores
presentes de compostos de interesse em alimentos. Aplicacdo de técnicas para avaliacdo das
atividades antioxidantes em alimentos, como DPPH, FRAP, ABTS, ORAC et. Avaliacdo de
parametros de qualidade e verificacdo de adulteracbes em alimentos. Determinacdo da
composi¢cado centesimal dos alimentos, umidade, cinzas proteinas carboidratos e lipideos.
Validacdo e aplicacdo de métodos de para analise de compostos fendlicos, vitaminas aditivos em
alimentos e embalagens.

Contato: mprado@unicamp.br

Area: BIOQUIMICA DE ALIMENTOS:

Docente/Linha de pesquisa:

Profa. Dra. Glaucia M. Pastore: Estudo de produtos naturais como alimentos funcionais e a sua
utilizacdo para a producao de alimentos funcionais. ldentificacdo e quantificacdo de compostos
bioativos presentes em frutas, ervas e vegetais em geral. Avaliacdo biolégica dos alimentos
funcionais e compostos bioativos em sistemas celulares e animais, capacidade antioxidativa,
antimutagénica, antidiabetogénica.Avaliacédo do efeito preventivo em doencas degenerativas nao
transmissiveis. Producéo biotecnoldgica de bioaromas e estudo de suas propriedades. Estudo de
prebidticos vegetais e microbianos.

Contato: glaupast@unicamp.br

Profa. Dra. Hélia H. Sato: Enzimas microbianas, vegetais e animais. Sele¢cdo de micro-
organismos produtores de enzimas e outros metabdlitos. Producdo de Enzimas: Otimizacdo dos
processos fermentativos, extracdo e purificacdo de enzimas. Caracterizacdo de enzimas.
Aplicacdo de enzimas. Imobilizagdo de enzimas e micro-organismos. Producdo de
oligossacarideos/prebioticos, aromas, peptideos bioativos, agucares alternativos, etc.

Contato: heliah@unicamp.br




Prof. Dr. Juliano L. Bicas: Biotransformacdo de produtos agroindustriais para a producdo de
moléculas de alto valor agregado; Uso de micro-organismos para a producdo de bioaromas,
biocorantes, biosurfactantes, lipideos, vitaminas, compostos antimicrobianos, prebiéticos,
espessantes entre outros. Estudo e otimizagdo dos processos fermentativos e de extracdo de
compostos microbianos de interesse para a industria de alimentos. Uso de subprodutos e
residuos agroindustriais como estratégia para agregacao de valor e diminuicdo dos custos em
bioprocessos. Co-producédo de metabdlitos microbianos em um Unico bioprocesso.

Contato: bicas@unicamp.br

Prof. Dr. Ruann J. S. Castro: Bioquimica e biotecnologia aplicada aos alimentos. Producéo de
enzimas microbianas por fermentacdo submersa e em estado sélido. Otimizacdo de processos
enzimaticos e fermentativos utilizando planejamento experimental. Tratamentos enzimaticos de
diferentes substratos para producdo de compostos bioativos. Avaliacdo da atividade antioxidante,
anti-hipertensiva, antimicrobiana, anti-inflamatéria, anti-adipogénica e antidiabética de compostos
bioativos. Isolamento, purificacdo e identificacdo de substancias com atividade bioldgica.
Recuperacdo de substancias com potencial bioldgico a partir de residuos e subprodutos de
origem animal, vegetal e microbiana.

Contato: ruann@unicamp.br

Area: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Docente/Linha de pesquisa:

Prof. Dr. Anderson S. Sant'/Ana : Incidéncia, quantificacdo e caracterizacdo fenotipica e
genotipica de micro-organismos deterioradores e patogénicos em alimentos. Estudos de
bactérias esporuladas e fungos termoresistentes de importancia em alimentos. Micro-organismos
benéficos de importadncia em alimentos e bebidas. Efeitos das operacfes unitarias e dos
processamentos sobre os micro-organismos deterioradores e patogénicos de importancia em
alimentos. Termobacteriologia aplicada a alimentos. Modelagem preditiva do comportamento de
bactérias deterioradoras/patogénicas e fungos micotoxigénicos em alimentos. Analise de riscos.
Construcéo, validacéo e aplicacdo de modelos de avaliacdo quantitativa de riscos para bactérias
patogénicas, fungos micotoxigénicos e parasitos/protozodarios de importancia em alimentos.

Contato: and@unicamp.br

Profa. Dra. Dirce Y. Kabuki : Listeria monocytgenes, Salmonella spp., Escherichia coli,
Aeromonas spp., Clostridium difficile, Staphylococcus aureus, Enterococcus spp., Bacillus cereus:
deteccdo, caracterizacdo do potencial de viruléncia, caracterizacdo genética, resisténcia térmica,
perfil de resisténcia aos antimicrobianos. Expressdo génica em alimentos. Biofilmes
multiespécies. Quorum sensing. Avaliacdo de metabdlitos bacterianos. Bactérias anaerdbias de
interesse em alimentos. Subtipagem molecular e rastreamento de micro-organismos nas
indastrias de alimentos.

Contato: kabuki@unicamp.br

Profa. Dra. Liliana O. Rocha : Caracterizacdo de fungos fitopatogénicos e toxigénicos em
alimentos. Ocorréncia de micotoxinas em grdos e prevaléncia em alimentos processados.
Genética de populagBes de fungos toxigénicos e fitopatogénicos. Adaptacao evolutiva e filogenia.
Utilizacdo de bactérias e leveduras para o controle biol6gico de fungos em alimentos. Evolugéo
de genes envolvidos no metabolismo secundario de fungos. Predicdo de genes responsaveis pela
producdo de micotoxinas. Potencial de troca genética entre micro-organismos provenientes de
diferentes ecossistemas. Expressao relativa de genes relacionados a producado de micotoxinas.
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Utilizacdo de cromatografia para analise de micotoxinas, sequenciamento Sanger utilizando

dados multilocus e de nova geracdo (genoma e transcriptoma), PCR em tempo real,
bioinformatica, técnicas moleculares para tipagem de fungos e citometria de fluxo para viabilidade
e contagem de células fungicas.

Contato: [rocha@unicamp.br

Profa. Dra. Nathalia C. Cirone Silva : Gendmica de micro-organismos de importancia em
alimentos. Prevaléncia de patégenos em alimentos de origem animal com énfase em clones
“livestock”. Analise fenotipica e genotipica de viruléncia e resisténcia de bactérias. Uso de
sequenciamento de nova geracdo, sequenciamento de Sanger, bioinformética e eletroforese em
campo pulsado para tipagem de micro-organismos patogénicos de interesse em alimentos.
Expresséo génica de fatores de viruléncia em bactérias.

Contato: ncirone@unicamp.br

Area: QUIMICA DE ALIMENTOS

Docente/Linha de pesquisa:

Profa Dra. Adriana Z. Mercadante : Desenvolvimento de métodos por cromatografia liquida de
alta eficiéncia conectada aos detectores de arranjos de diodos e espectrdbmetro de massas
(HPLC-DAD-MS/MS), em escala analitica e semi-preparativa, para analise de carotendides,
antocianinas e outros compostos fendlicos em alimentos. Capacidade de desativacdo de
espécies reativas de oxigénio e de nitrogénio de compostos puros, formulacdes e extratos
naturais de alimentos. Avaliacdo de efeitos edafo-climéticos, de processamento e da estocagem
na composicdo de carotenoides, antocianinas e outros compostos fendlicos de frutas.
Carotenoides: estabilidade, identificacdo dos produtos de degradagdo, cinética e
mecanismos; producdo por microrganismos; microencapsulacéo; bioacessibilidade in vitro de
carotenoides livres e seus ésteres em sistemas modelo e em alimentos - avaliacdo dos
metabdlitos formados e do efeito na capacidade antioxidante.

Contato: azm@unicamp.br

Prof. Dr. Guilherme M. Tavares : Efeito do processamento de alimentos na estrutura e nas
propriedades das proteinas alimentares. Interacdo entre proteinas e entre proteinas e moléculas
bioativas em sistemas modelos e em matrizes complexas. Aspectos quimicos e tecnolégicos de
ingredientes proteicos. Consequéncias tecnologicas e potenciais aplicagbes de estruturas
supramoleculares de proteinas alimentares.

Contato: tavaresg@unicamp.br

Profa. Dra. Neura Bragagnolo : Desenvolvimento de métodos por GC-MS, GC-SPME-MS e
HPLC-MS/MS para determinacdo de compostos lipidicos e produtos derivados da oxidacao
lipidica. Formacao e inibicdo de O6xidos de colesterol em sistemas modelos e alimentares.
Formacdo e inibicdo de metabdlitos oriundos da oxidacdo de &cidos graxos. Estabilidade dos
acidos graxos e do colesterol durante estocagem e tratamento térmico. Métodos para a
determinagdo da capacidade desativadora de espécies reativas de oxigénio e de nitrogénio.
Impacto e mecanismos de acdo de antioxidantes naturais na oxidacdo lipidica em sistemas
modelos e alimentares. Avaliacdo, caracterizacdo dos compostos bioativos de café e seus
derivados e sua aplicacdo como antioxidante. Estudo da composicdo quimica de Oleos
essenciais. Bioacessibilidade in vitro de colesterol, acidos graxos e dos componentes de cafeé.

Contato: neura@unicamp.br




UNICAMP

Area: TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

Docente/Linha de pesquisa:

Profa. Dra. Adriana P.A. Bragotto: Contaminantes quimicos (compostos toxicos formados
durante o processamento, compostos toxicos naturalmente presentes em produtos de origem
vegetal e animal, contaminantes ambientais, migracdo de substancias quimicas presentes em
embalagens para alimentos, micotoxinas). Aditivos alimentares. Residuos de agrotéxicos e
farmacos veterinérios utilizados na producdo priméria de alimentos de origem vegetal e animal.
Adulteracdo de alimentos. Desenvolvimento e validagdo de métodos analiticos para a
determinagdo de substancias tdxicas em alimentos. Avaliacdo da exposi¢cdo humana através de
estudos de estimativa de ingestéo e da identificacdo de marcadores biolégicos. Avaliacao do risco
a saude e desenvolvimento de estratégias de mitigacdo ao longo da cadeia alimentar visando a
seguranca do consumidor.

Contato: pavesi@unicamp.br

Prof. Dr. Felix Guillermo Reyes Reyes: Residuos de contaminantes quimicos em alimentos
(agrotéxicos e farmacos veterinarios): farmacocinética e estudos de deplecdo de farmacos
veterinarios em espécies produtoras de alimentos para consumo humano, e efeito do
processamento e do armazenamento no nivel de residuos dessas substancias téxicas nos
alimentos. Aditivos alimentares (estudos toxicolégicos e estimativa da exposi¢cao). Substancias
toxicas de ocorréncia natural ou formadas durante o processamento dos alimentos (ocorréncia
nos alimentos e estimativa da exposi¢do). Desenvolvimento e validacdo de métodos analiticos
para a determinagdo de substancias toxicas em alimentos por técnicas cromatogréficas, com
detectores de espectrometria de massa, fluorescéncia e arranjo de diodos.

Contato: reyesfgr@unicamp.br

DO NUMERO DE VAGAS PARA O PERIODO, POR DOCENTE PERM ANENTE
CREDENCIADO NO PPGCA:

Numero de vagas

Docente Area
Mestrado Doutorado
Profa. Dra. Helena T. Godoy 1 1
Profa. Dra. Juliana A. Lima Pallone Analise de Alimentos 2 1
Prof. Dr. Marcelo A. Prado 1 1
Profa. Dra. Glaucia M. Pastore 1 3
Profa. Dra. Hélia H. Sato Bioquimica de 1 1
Prof. Dr. Juliano L. Bicas Alimentos 2 2
Prof. Dr. Ruann J.S. Castro 1 1
Prof. Dr. Anderson S. Sant'Ana 2 2
Profa. Dra. Dirce Y. Kabuki Microbiologia de 2 1
Profa. Dra. Liliana O. Rocha Alimentos 1 1
Profa. Dra. Nathalia C. Cirone Silva 1 1
Profa Dra. Adriana Z. Mercadante Quimica de Alimentos 0 0
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Profa. Dra. Adriana P.A. Bragotto Alimentos

OBS.: Néo foram disponibilizadas vagas no sistema de cotas.
DO PROGRAMA DE CONTEUDOS PARA O EXAME ESCRITO:

OBS.: As referéncias bibliograficas sdo sugestfes, sendo facultado aos candidatos selecionar quaisquer
outras referéncias bibliogréaficas e/ou fontes de informacg8es para o estudo dos tépicos de cada area.

Microbiologia de Alimentos:

Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam a multiplicacéo microbiana.
Micro-organismos benéficos em alimentos: bactérias, leveduras, fungos usados na producédo de alimentos.
Probioticos em alimentos.

Micro-organismos indicadores e causadores de deteriora¢cdo de alimentos.

Influéncia das etapas de processamento (tratamento térmico, resfriamento, congelamento, reducao de
atividade de agua e pH, uso de antimicrobianos) na seguranca e estabilidade microbiolégica dos alimentos.
Bactérias patogénicas em alimentos: caracteristicas, métodos de isolamento, enumeracao e identificagao,
patogenia, fatores que afetam sua multiplicacdo em alimentos, medidas de controle.

Fungos micotoxigénicos em alimentos: caracteristicas, métodos de isolamento, enumeracdo e
identificacdo, fatores que afetam a multiplicacao e producdo de micotoxinas, medidas de controle.

Contexto contemporaneo da seguranca de alimentos: microbiologia preditiva, objetivos de seguranca
alimentar (food safety objectives; FSO) e analise de risco microbiolégico.

Referéncias bibliograficas:

Doyle, M.P., Buchanan, R.L. (2013). Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers, Fourth Edition. ASM
Press. Washington, DC.

Food and Drug Administration (FDA). FDA's Bacteriological Analytical Manual (BAM). 2016. Disponivel
em:http://www.fda.gov/Food/FoodScienceResearch/LaboratoryMethods/ucm2006949...

ICMSF. Microorganisms in Foods 6: Microbial Ecology of Food Commodities. 2nd ed. 2005. Springer.

Jay, J. Modern Food Microbiology, 5th ed. Springer, 2013.

Pitt, J.1., Hocking, A.D. (2009). Fungi and Food Spoilage. Springer-Verlag: New York. 519 p.

Bioquimica de Alimentos:

Enzimas: propriedades, caracteristicas e importancia em alimentos. Cofatores, coenzimas e vitaminas:
importancia e fun¢des bioquimicas no metabolismo.

Metabolismo de carboidratos.

Metabolismo de lipideos e acidos graxos.

Metabolismo de proteinas e aminoacidos e integracdo metabdlica.

Propriedades das enzimas de relevancia para a indUstria de alimentos.

Producéo e aplicacdes de enzimas em alimentos.

Referéncias bibliograficas:

Principios de Bioquimica de Lehninger. - Nelson, D.L., Cox, M.M. Ed. Artmed; 62 ed.; 2014.

Bioquimica. - Voet, D., Voet, J. G . Ed. Artmed.; 4a ed; 2013.

Bioquimica.- Berg, J.M. , Tymoczko, J.L., Stryer, L., Ed. Guanabara Koogan; 72 ed ; 2012.

Biochemistry. - Berg, J.M., Tymoczko, J.L., Stryer, L.; Ed. W.H. Freeman and Company; 8th ed ; 2015.
Enzymes in Food Processing. - Nagodawithana, T., Reed, G.; Academic Press, 3rd ed.; 1993.
Biotecnologia industrial. Vol.3. Processos fermentativos e enzimaticos. Lima, U.A.; Aquarone, E.;
Borzani,W.; Schmidell, W.; Ed. Edgard Blucher; 2001.
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Toxicologia de Alimentos:

Perigos quimicos em alimentos: Residuos de agrotoxicos e farmacos veterinarios; contaminantes
(compostos téxicos formados durante o processamento, compostos toxicos de ocorréncia natural,
micotoxinas, contaminantes ambientais, contaminantes de embalagens); aditivos alimentares.
Farmacocinética e estudos de deplecao de residuos de farmacos veterinarios.

Desenvolvimento e validacdo de métodos analiticos para a determinacdo de substancias téxicas em
alimentos utilizando técnicas cromatograficas com detectores de espectrometria de massas, fluorescéncia
e arranjo de diodos.

Ocorréncia, estimativa de exposigéo e avaliacao de risco de substancias toxicas em alimentos.

Efeitos do processamento e do armazenamento na ocorréncia de substancias toxicas nos alimentos e
desenvolvimento de estratégias de mitigacao de contaminantes.

Referéncias bibliograficas:

Fundamentos em toxicologia de Casarett e Doull. Klaassen, C. D. & Watkins, J. B., lll (Eds.). 22 Edi¢&o.
Porto Alegre: AMGH, 2012. 460p.

Introducdo a toxicologia dos alimentos. Shibamoto, T. & Bjeldanes, L. F. (Eds.). 22 Edi¢do. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2014. 320p.

Fundamentos de Toxicologia. Oga, S., Camargo, M. M. A. e Batistuzzo, J. A. O. (Eds). 42 Edicdo. S&o
Paulo: Atheneu, 2014. 704p.

Principles of food toxicology. Pussa, T. (Ed.). 22 Edicdo. Boca Raton: CRC Press, 2013. 414p.

Handbook of Food Toxicology. Deshpande, S. S. (Ed.). Boca Raton: CRC Press, 2002. 920p.

Analise de alimentos:

Cromatografia: métodos classicos e instrumentais;

Espectrofotometria no ultravioleta-visivel;

Métodos de analise para avaliacdo de composicdo centesimal de alimentos: umidade, cinzas, proteinas,
lipideos, carboidratos e fibras.

Referéncias bibliograficas:

Nielsen, S.S. Food Analysis, 4 th edition, Springer, New York, 2010 (disponivel — gratuito - on line)
Pomeranz, Y., Meloan, C.E. Food Analysis: theory and practice, 3 th edition, Gaithersburg, Aspen, 2000.
Collins, C.H., BRAGA, G.L., BONATO, P.S. Introducdo a métodos cromatograficos, 7a ed, UNICAMP,
1997.

Harris, Daniel C. Andlise Quimica Quantitativa 82 Edicao 2012, ed LCT

Quimica de alimentos:

Propriedades da agua, atividades da agua e seus efeitos na estabilidade de alimentos.
Estruturas e propriedades de aminoacidos e proteinas. Desnaturagdo e propriedades funcionais de
proteinas.

Estruturas, propriedades e funcées de carboidratos em alimentos. Modificagdes quimicas de carboidratos.
Estruturas, propriedades e funcdes de lipideos. Reagdes e modificacdes quimicas de lipideos durante o
processamento e estocagem de alimentos.

Estruturas e transformac8es quimicas de vitaminas e suas consequéncias.

Estruturas, propriedades e alterag8es de corantes naturais. Quimica de aroma e de sabor.

Referéncias bibliograficas:

Damodaran, S., Parkin, K.L., Fennema, O.R. Fennema’s Food Chemistry. CRC Press Taylor & Francis
Group, 4 ed., 2008.

Belitz, H. -D., Grosch, W. & Schieberle, P. Food Chemistry. Springer Verlag, 4 ed., 2009.

Lajolo, F.M., Mercadante, A.Z. Quimica e Bioquimica dos Alimentos. Editora Atheneu, v. 2, 2018.

11



CONTATOS

Coordenacado do PPGCA/FEA
Cidade Universitaria Zeferino Vaz
e-mail: ppgcafea@unicamp.br
Fone: (19) 3521-2155

Secretaria de Pos-Graduacao

Cidade Universitaria Zeferino Vaz
e-mail: posgradu@fea.unicamp.br
Fone: (19) 3521-7592 - (19) 3521-0202

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS
FACULDADE DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Diretor
Antonio José de Almeida Meirelles

Diretor Associado
Flavio Luis Schmidt

Coordenadora de Pds-Graduagéo
Rosiane Lopes da Cunha

Comissao Coordenadora do Programa de Pds-Graduacao
Anderson de Souza Sant'Ana - Coordenador

Neura Bragagnolo - membro

Juliano Lemos Bicas - membro

Liliana de Oliveira Rocha - membro

Representante Discente - Marianna Miranda Furtado

em Ciéncia de Alimentos

12



