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EDITAL N.° 02/PPGEAL/2019
SELECAO DE CANDIDATO(A)S AS BOLSAS DE DOUTORADO SAN DUICHE DE 2019
DO PROJETO PRINT-CAPES/UFSC COORDENADO PELO PROGRAM A DE POS-
GRADUACAO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Titulo do Tema: SAUDE HUMANA
Titulo do Subprojeto: ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL, PROCESSAMENTO E
IMPACTO NA SAUDE

A Coordenacdo do Programa de Poés-graduacdo em ENGENHARIA DE ALIMENTOS da
Universidade Federal de Santa de Catarina, no uso de suas atribuicGes como programa lider
de subprojeto do PRINT-CAPES/UFSC, torna publico que estdo abertas as inscricbes para
selegdo de bolsistas de doutorado sanduiche, para inicio do periodo de estudos no exterior
entre 01 de junho de 2019 a 31 de marco de 2020.

1. DOS CANDIDATOS

1.1. A candidatura as bolsas do presente edital est4 aberta aos estudantes de doutorado
regularmente matriculados nos seguintes Programas de PoOs-Graduacdo vinculados ao
Projeto “ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL, PROCESSAMENTO E IMPACTO NA
SAUDE”:

a) Programa de Pos-Graduagdo em ENGENHARIA DE ALIMENTOS - PPGEAL ;

b) Programa de Pés-Graduacdo em CIENCIA DOS ALIMENTOS — PPGCAL.

1.2. Somente serdo homologadas inscricbes de estudantes que tenham cursado, no
minimo, 12 meses do doutorado, tendo como referéncia a data de inscricdo no presente
processo seletivo.

2. DAS INSTITUICOES RECEPTORAS

2.1. O Projeto “ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL, PROCESSAMENTO E IMPACTO NA
SAUDE” oferece vagas de bolsas de estagio de doutorado sanduiche, disponibilizadas pelo
PRINT-CAPES/UFSC, que deverdo ser realizados em uma das instituicbes receptoras
estrangeiras, conforme o Anexo 1.

2.2. Considerando que a Capes nao se responsabiliza por despesas relacionadas ao
pagamento de taxas académicas e de pesquisa na modalidade de doutorado-sanduiche, a
instituicdo receptora deverd isentar o doutorando da cobranca de taxas académicas e de
pesquisa.

2.3. A aprovagédo do(a) candidato(a) no presente processo seletivo ndo garante a concessao
de bolsa de estudos fornecida pela CAPES, da qual dependera a liberacdo dos respectivos
recursos disponiveis.
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3. DO CRONOGRAMA

3.1. O edital seguira de acordo com os prazos estabelecidos abaixo:

Etapa Prazo Responsavel
InscricGes dos Candidatos 18/03 a 05/04/2019 Candidato
Divulgacdo da Comissao de Selecdo 08/04/2019 PROPG
Divulgacao dos Candidatos Classificados 16/04/2019 Comisséao de
Selecao
Pedidos de Reconsideracdo a Comisséo de Selegéo 17 e 18/04/2019 Candidato
Divulgacao do Resultado apés analise dos pedidos 29/04/2019 Comisséao de
de reconsideracao Selecao
Pedidos de Recurso ao Grupo Gestor PRINT- 02 e 03/05/2019 Candidato
CAPES/UFSC
Divulgacao do Resultado apés analise dos pedidos 13/05/2019 Comissao de
de recurso Selecao
Implementacéo das bolsas com inicio do estagio no 15 a 23/05/2019 Candidato
exterior de 01/06 a 30/09/2019
Implementacdo das bolsas com inicio do estagio no 22/07 a 02/08/2019 Candidato
exterior de 01/10 a 31/12/2019
Implementacdo das bolsas com inicio do estagio no 21/10 a 04/11/2019 Candidato
exterior de 01/01 a 31/03/2020

4. DAS INSCRICOES

4.1. As inscricGes deverdo ser realizadas no periodo de 18 de marc¢o a 05 de abril de 2019,
via e-mail, encaminhado para ppgeal@contato.ufsc.br.

4.2. Cada doutorando podera se inscrever somente em um Unico edital de selecdo de bolsas
de doutorado sanduiche de 2019 do PRINT-CAPES/UFSC. Caso o doutorando se inscreva
em dois ou mais editais, as candidaturas serdo automaticamente canceladas.

4.3. O periodo para inicio dos estudos no exterior, indicado no formulario de inscricao, podera
ser alterado uma Unica vez.

4.4. A inscricdo neste processo de selecdo implicard no conhecimento do regulamento de
bolsas de estigio sanduiche no exterior da CAPES e na tacita aceitacdo das condicfes
estabelecidas no inteiro teor deste edital, bem como dos editais complementares que
porventura venham a ser publicados.
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4.5. Os documentos necessarios a inscricdo no processo seletivo sdo os seguintes:

45.1. Formulario de |Inscricdo, completamente preenchido, disponivel em
http://ppgeal.paginas.ufsc.br/files/2019/03/formula___riodeinscricao2019.pdf

4.5.2. Arquivo Unico em formato Portable Document Format (.pdf) intitulado “Documentos
Pessoais”, contendo: a) FotocOpias da carteira de identidade e do CPF. No caso de candidato
estrangeiro, fotocopia do passaporte; b) Historico escolar do curso em andamento em que
esta matriculado, comprovando ter cursado no minimo 12 meses do doutorado, tendo como
referéncia a data de inscricdo no processo seletivo para bolsa sanduiche; c) Comprovante de
proficiéncia em lingua estrangeira, conforme o Anexo Xll do Edital N° 41/CAPES/2017.

4.5.3. Arquivo unico em formato Portable Document Format (.pdf) intitulado “Curriculum Lattes
Comprovado”, contendo o curriculo atualizado e extraido da Plataforma Lattes e respectivos
documentos comprobatoérios da producao intelectual a partir do ano de 2014 (cdpia da primeira
pagina dos artigos publicados em periddicos, patentes, livros e capitulos de livros, trabalhos
em anais de congressos), apresentados na ordem que estdo listados no curriculo).

4.5.4. Arquivo Unico em formato Portable Document Format (.pdf) intitulado “Carta do
Orientador na UFSC”, contendo a carta do(a) orientador(a) do doutorado na UFSC,
devidamente datada e assinada e em papel timbrado da UFSC, com a previsédo de defesa da
tese, justificando a necessidade do estagio e demonstrando interagéo técnico-cientifica com
a instituicdo parceira no exterior para o desenvolvimento das atividades propostas;

4.5.5. Arquivo unico em formato Portable Document Format (.pdf) intitulado “Carta do Docente
ou Pesquisador no Exterior”, contendo a carta do(a) docente/pesquisador no exterior,
devidamente datada e assinada e em papel timbrado da instituicdo, aprovando o plano de
pesquisa com a identificacdo do titulo do projeto e informando o més/ano de inicio e término
do estagio no exterior, de forma a se compatibilizar com o prazo definido pela UFSC. A carta
deve expressar também a justificativa do projeto de colaboracgéo;

4.5.6. Arquivo Unico em formato Portable Document Format (.pdf) intitulado “Curriculo do
Docente ou Pesquisador no Exterior", contendo o0 curriculo resumido do(a)
docente/pesquisador no exterior, o qual deve ter producdo cientifica e/ou tecnolbgica
compativel e a titulagdo minima de doutorado;

4.5.7. Arquivo Unico em formato Portable Document Format (.pdf) intitulado “Plano de
Estudos”, contendo o plano de estudos de estagio de doutorado sanduiche no exterior, em
portugués, com, no maximo, 15 paginas, com cronograma do plano de atividades, incluindo a
infraestrutura experimental ou laboratorial especifica. Devem-se seguir as normas da ABNT e
conter, obrigatoriamente, 0s seguintes itens:

| - Titulo;

Il - Introducéo e justificativa, apresentando a atualidade, relevancia e aderéncia ao subprojeto
(vide Anexo II);

Il - Objetivos, com definicdo e delimitagc&o clara do objeto de estudo;

IV - Metodologia a ser empregada;
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V - Cronograma das atividades;

VI - Contribuicdo do plano de estudos para a promoc¢ao do ensino, formagéo e aprendizagem,
gquando for o caso;

VII - Potencial para o aumento da rede de pesquisa e educag¢do, com novas técnicas e
parcerias, além de ampla divulgacéo dos resultados, quando for o caso;

VIII - Relevancia para o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico da area no Brasil nos médio
e longo prazos;

IX - Relevancia para o desenvolvimento econémico e de bem-estar social do Brasil nos médio
e longo prazos, quando for o caso;

X - Insercéo e relevancia da atividade para o Plano de Internacionaliza¢do da UFSC,;

Xl - Se o plano de estudos prevé/atende as normativas éticas nacionais e internacionais,
quando relevante;

XII - Justificativa para a escolha da IES de destino e o docente/pesquisador no exterior;

Xl - Referéncias bibliogréaficas.

4.6. O comprovante de proficiéncia em lingua estrangeira, conforme o Anexo Xl do Edital N°
41/CAPES/2017, podera ser entregue até a data limite para implementacdo da bolsa no
respectivo periodo de inicio dos estudos no exterior.

4.7. O tamanho maximo dos arquivos a serem anexados ndo poderd ultrapassar 5 MB.

4.8. O(A) candidato(a), ao apresentar a documentagdo requerida, se responsabiliza pela
veracidade de todas as informacfes prestadas e pela autenticidade dos documentos
entregues.

5. DA COMISSAO DE SELECAO

5.1 A comisséo de selecdo, responsavel pela selecdo dos candidatos a bolsa e designada
pela Pré-Reitoria de Pos-Graduacéo, sera constituida pelo Coordenador do Subprojeto, pelos
Coordenadores dos Programas de Pdés-Graduacdo participes do subprojeto e por um
representante discente do programa lider.

5.2. Os Coordenadores de Programas de Pés-Graduacdo podem ser substituidos por um
docente permanente por eles indicados.

5.3. Caso o Coordenador de Subprojeto seja também Coordenador de Programa de Poés-
Graduacdo, o respectivo Programa de PoOs-Graduacdo deverd ser representado por seu
subcoordenador.

5.4. A portaria de nomeacgdo da comissdo de selecdo sera divulgada na homepage dos
programas de pos-graduacao vinculados ao subprojeto.

6. DOS CRITERIOS DE SELECAO

6.1. Os seguintes critérios serdo adotados na sele¢do dos candidatos as bolsas:
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i - Aderéncia do projeto do candidato ao subprojeto “Alimentos de origem vegetal,
processamento e impacto na saude”, compondo 30% da nota;

ii - Qualidade do projeto do candidato, compondo 50% da nota;

il - Producgéo intelectual do candidato, compondo 20% da nota. Na pontuagcdo serdo
considerados patentes, artigos cientificos, capitulos de livros, livros e textos completos em
anais de eventos dos ultimos 5 anos, conforme descrito na Tabela 1. As publica¢des nas quais
0 candidato néo for o primeiro autor terdo a pontuacao dividida por 2.

Tabela 1. Pontuacdo da producdo intelectual.

Descricao Pontuacéo*
Patentes 5

Artigos em periddicos com FI > 1,0 5

Artigos em periddicos com 0,5 < FI <1,0 2,5

Artigos em periédicos com FI < 0,5 1

Livros 5

Capitulos de livros 2,5
Trabalhos completos em anais de congressos 0,25

7. DOS RESULTADOS E RECURSOS

7.1. Alista dos candidatos com inscricbes homologadas, com a pontuagdo obtida e respectiva
classificagéo, sera publicada na homepage do PPGEAL E PPGCAL.

7.2. Os pedidos de reconsideracdo a Comissdo de Selecdo, com as justificativas que os
motivam e devidamente fundamentados, deverdo ser encaminhados, via e-mail, para
ppgeal@contato.ufsc.br.

7.3. Os pedidos de recurso ao Grupo Gestor PRINT-CAPES/UFSC, com as justificativas que
0s motivam e devidamente fundamentados, deverdo ser encaminhados, via e-mail, para
print.propg@contato.ufsc.br.

7.4. Os resultados apoés andlise dos pedidos de reconsidera¢éo a Comisséo de Selegéo e de
recurso ao Grupo Gestor PRINT-CAPES/UFSC seré&o publicados na homepage do PPGEAL,
do PPGCAL, e da PROPG (www.propg.ufsc.br/internacionalizacao/print /).

7.5. Serdo selecionado(a)s aquele(a)s candidato(a)s que, pela ordem decrescente de
classificagdo, preencherem o niumero de bolsas disponibilizadas ao subprojeto.

7.6 Caso ocorram desisténcias de candidato(a)s selecionado(a)s, poderédo ser chamados a
ocupar as bolsas remanescentes outro(a)s candidato(a)s aprovado(a)s, sendo respeitada a
ordem de classificacéo.

7.7. Em nenhuma hipotese seréo fornecidas informacdes sobre o resultado por telefone ou
por e-mail.
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8. DAS DISPOSICOES FINAIS

8.1. Sera desclassificado(a) e automaticamente excluido(a) do processo seletivo, o(a)
candidato(a) que:

| - Realizar inscricdo em dois ou mais editais de selecao de bolsas de estagio sanduiche de
2019 no ambito do PRINT-CAPES/UFSC;

Il - Ndo apresentar a documentacdo requerida nos prazos e condi¢des estipuladas neste
Edital;

Il - Prestar declara¢gdes ou apresentar documentos falsos no processo seletivo.

8.2. O resultado deste Edital tem validade até o lancamento do proximo Edital de Selecéo de
bolsas de doutorado sanduiche PRINT-CAPES/UFSC.

8.3. Os casos omissos serdo resolvidos pela Comissdo de Selecdo ou pelo Grupo Gestor
PRINT-CAPES/UFSC, conforme as suas competéncias.

Florianépolis (SC), 11 de marco de 2019.

Profa. Dra. Sandra R. Salvador Ferreira Prof. Dr. Jodo Borges Laurindo
Coordenadora do PPGEAL Coordenador do Subprojeto

Original firmado na secretaria
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ANEXO | — Instituicdes Receptoras

INSTITUICOES RECEPTORAS PAIS
Cornell University EUA
Washington State University EUA
Oniris - Ecole Nationale Vétérinaire, Agroalimentaire et de I'Alimentation Franca
Universidade de Parma Itdlia
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ANEXO II — Subprojeto PRINT-CAPES/UFSC

DADOS BASICOS DO PROJETO

Titulo do Tema
| Satide Humana |

Titulo do Projeto
|Alimentos de origem vegetal, processamento e impacto na salde |
Palavras-chave Data Inicio Data Término Duracao
frutas processamento de
alimentos salde hortalicas 112018 08/2022 46 ’

Area de Conhecimento
| CIENCIA DE ALIMENTOS (ENGENHARIA DE ALIMENTOS) |
Descricao do Projeto

O crescimento populacional e o processo de urbanizagao das sociedades colocam desafios importantes para
o sistema de producdo e conservagao de alimentos. A agricultura tem respondido a este crescimento de
demanda, mas é importante que os alimentos processados sejam oferecidos em pequenos e grandes
centros urbanos, respeitando os parametros de seguranga alimentar e nutricional. De fato, a engenharia do
processamento de alimentos deveré ser adaptada para responder as demandas por alimentos que
favore¢am a salide humana. Neste sentido, o presente projeto de pesquisa abordara justamente este tema,
com foco na geragao de conhecimentos cientificos, tecnoldgicos e nutricionais relacionados a producado de
bebidas proteicas vegetais para os diferentes ciclos da vida da populagao. Por outro lado, pretende-se
também estudar alternativas de processos tecnolégicos que permitam a produg¢ao de alimentos com
diferentes biodisponibilidades e que contribuam para uma alimentagao saudavel nos diferentes ciclos da
vida, sempre objetivando a promogao da salde. Este projeto serd desenvolvido por um grupo nacional
multidisciplinar (PPGs em Engenharia de Alimentos, Nutrigao e Ciéncias dos Alimentos) com comprovada
capacidade cientifica e experiéncia de cooperacdo internacional com pesquisadores de universidades e
institutos de pesquisa da Europa, América do Norte e Asia. A escolha das instituicdes que fazem parte desta
proposta é resultado destas agdes e das pesquisas ja desenvolvidas, destacando-se a Cornell University, a
Harvard University, a University of Massachussets, nos Estados Unidos, a Universidade de Parma (ltalia), o
Institut National Polytechnique de Toulouse (Franga), o CIRAD de Montpellier (Franga), a University of
Warwick, Coventry (Reino Unido), o Institute of Food Research, Norwich (Reino Unido), na Europa. Um dos
objetivos deste projeto € a criacdo na UFSC de um ambiente atrativo e receptivo para pesquisadores
estrangeiros. Isto serd estimulado a partir do oferecimento de semindrios e disciplinas para alunos dos trés
Programas da UFSC, ministradas em conjunto com pesquisadores das instituicdes estrangeiras. Objetiva-se
também criar uma relagao duradoura com tais instituigdes. Isto porque o Brasil exporta alimentos para um
grande ndmero de paises, incluindo aqueles onde as institui¢des estrangeiras parceiras se encontram.
Realizar cooperagao académica com estas universidades tem grande importancia cientifica e econémica
para a UFSC e para o pais.

Contexto do Projeto
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0 estudo sistémico da produgdo de alimentos a partir de matérias primas de origem vegetal foi escolhido
em consonancia com tendéncias mundiais para o incentivo do consumo de alimentos mais saudéveis,
considerando também a capacidade do Brasil na produgdo dessas matérias primas. O presente projeto
pretende contribuir com conhecimentos cientificos, tecnolégicos e nutricionais relacionados a produgao de
bebidas proteicas vegetais para os diferentes ciclos da vida da populagao. Por outro lado, pretende-se
também estudar alternativas de processos tecnoldgicos que permitam a produgao de alimentos com
diferentes biodisponibilidades. O aspecto inovador da proposta é sua abordagem sistémica, avaliado a
matéria prima, as técnicas de processamento e conservagao, assim como a seguranga alimentar e
nutricional do alimento processado. Este efeito serd avaliado a partir de estudos experimentais e ensaios
clinicos, a fim de repensar as rotas tecnoldgicas adequadas para as diferentes matérias primas. Em outras
palavras, a engenharia do processamento de alimentos deveré ser adaptada para responder as demandas
por alimentos que favore¢gam a promog¢ao da salde humana.

Problema

O Brasil é um grande produtor e exportador de alimentos com baixo nivel de processamento. O
desenvolvimento de tecnologias de processamento que resultem em produtos com maior valor econdmico
agregado, e que promovam a salde dos diferentes ciclos de vida da populagao, € de fundamental
importancia. O aumento da prevaléncia de doengas crdnicas ndo transmissiveis levou a implementagao de
novas politicas pablicas em alimentagao e nutri¢do, que objetivam a promogao da alimentagdo saudavel,
elevando as exigéncias sobre o setor de produgao, conservagao e transformagao dos alimentos. Este setor
da economia deve buscar o desenvolvimento de processos e produtos que contribuam para a seguranga
alimentar e nutricional. A UFSC possui dois Programas de Pés-Graduagao com Conceito 6 (Engenharia de
Alimentos e Ciéncia de Alimentos) nas duas Gltimas avaliagdes da CAPES, além de um Programa consolidado
em Nutri¢do (Nota 4 na CAPES). A unido das competéncias que atuam nesses Programas, para tratar de um
problema de interesse mundial, é de grande importancia. Em todo o mundo, discute-se o uso de alimentos
de origem vegetal, diferentes formas de processamento e a sua inclusdo em novos produtos. A diversidade
de formas de processamento destes alimentos pode modular de maneira distinta a biodisponibilidade de
macronutrientes (proteinas, carboidratos e lipidios) e, desta forma, atender distintas situagdes de salde,
ciclos de vida e padrdes alimentares. As parcerias internacionais foram selecionadas de acordo com
afinidades histdricas entre os pesquisadores da UFSC e do exterior, e pela exceléncia académica das
instituicdes. Em outras palaveras, o projeto pode ser sumarizado como um estudo sistémico dos processos
de industrializagao de produtos de origem vegetal. O objetivo geral do projeto é o desenvolvimento de
produtos alimenticios de origem vegetal, por processos de transformagao que resultem em alimentos
promotores da salde humana.

Relevancia

O aproveitamento dos recursos genético vegetais brasileiros é importante para a agregagao de valor as
cadeias produtivas. Os estudos vao gerar conhecimentos cientificos sobre o0s produtos e 0s seus
processamentos.

Insumo

Os recursos materiais e fisicos necessarios para a consecugao do projeto sdo as instalagdes existentes na
UFSC e nas instituigdes estrangeiras parceiras. Entre eles, destacam-se 0s equipamentos analiticos e as
plantas piloto de processamento de alimentos. Além disso, necessitamos de recursos para a compra de
reagentes e utensilios de laboratério.

Discussao tedrico-metodoldgica
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O conceito inovador da proposta é sua abordagem sistémica, em que as matérias primas, as técnicas de
processamento e conservagao, e 0s impactos que os produtos processados tém sobre a salide humana
serdo avaliados em conjunto. As respostas nutricionais, obtidas a partir de técnicas de nutrigao
experimental, serdo utilizadas para repensar as rotas tecnolégicas adequadas para as diferentes matérias
primas. Em outras palavras, a engenharia do processamento de alimentos devera ser adaptada para
responder as demandas por alimentos que favore¢am a satide humana. O processo de desenvolvimento
adotado pode ser classificado como Engenharia Simultanea (“Concurrent Engineering”) na érea de
Desenvolvimento de Produtos, pois estd apoiado na premissa de que a execugao paralela reduz o tempo
total de desenvolvimento e conduz a resultados satisfatérios. Atividades propostas no Brasil: a) Oferecer
disciplinas que envolvam os 3 PPGs, ministradas anualmente pelos parceiros estrangeiros, em lingua
inglesa; b) Realizar semindrios anuais sobre os temas do projeto, envolvendo pesquisadores e discentes dos
Programas; ¢) Receber pesquisadores estrangeiros para realizagao de Pés-doutorado; d) Receber
pesquisadores estrangeiros no Brasil (séniores ou jovens talentos), a fim de ministrar disciplinas, discutir
questdes relativas ao desenvolvimento dos projetos de pesquisa e escrever publicagdes conjuntas.
Atividades propostas no exterior: a) Doutorados sanduiche; b) Pés-doutorados; ¢) Missdes cientificas dos
pesquisadores para fortalecer e prospectar colaboragées; d) Missdes de curta durag¢ao, para estudo de novas
metodologias, andlise de resultados, redagado de publicagdes e participagao em eventos cientificos.
Atividades cientificas do projeto: - Caracterizagao, extracao, hidrélise enzimatica e concentracdo de
proteinas vegetais, para a produgdo de bebidas proteicas; - Caracteriza¢do dos hidrolisados proteicos: grau
de hidrélise da fragao proteica, perfil de aminoacidos, microestrutura dos hidrolisados proteicos, atividade
antioxidante, atividade antimicrobiana; - Processamento e desidratagdo de frutas e hortali¢as para o
desenvolvimento de produtos convenientes, com propriedades sensoriais (cor, textura, sabor) atrativas aos
consumidores; - Estudos de técnicas de processamento e desidratagao de raizes e tuberosas (mandioca,
batatas) para a produgao de “chips” livres de 6leo e com indices glicémicos reduzidos; - Processamento
térmico e ndo térmico, com avalia¢do da estabilidade microbiolégica de alimentos, considerando micro-
organismos potencialmente contaminantes e patogénicos. Estabelecimento da vida Util através de ensaios
de estabilidade; - Uso da modelagem preditiva como ferramenta de célculo para o estudo do processamento
e da estabilidade quimica, fisica e microbiolégica de alimentos processados; - Avaliagdes sensoriais e
nutricionais Gteis para o desenvolvimento e escolha das técnicas de processamento; - Avaliagdes
nutricionais in vitro e in vivo dos alimentos apds processamento. - Realiza¢ao de ensaios clinicos para
avaliar o impacto dos diferentes processamentos na saide humana.
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RESULTADOS
Objetivos Tipo

O objetivo geral do projeto é o desenvolvimento de produtos alimenticios de origem vegetal,

por processos de transformacao que resultem em alimentos promotores da sadde humana. Geral
- Aumentar o grau de internacionalizagdo dos Programas de Pés-graduagao da area de
Alimentos da UFSC, através da cooperagao cientifica com universidades estrangeiras de Especifico
exceléncia;
- Avaliar o uso de novas fontes de proteinas de origem vegetal; Especifico
- Contribuir com conhecimentos cientificos, tecnolégicos e nutricionais relacionados a Especifico
producao de bebidas proteicas vegetais para as diferentes faixas etdrias da populagao P
- Contribuir com conhecimentos cientificos, tecnolégicos e nutricionais relacionados a
producao de frutas e hortalicas desidratadas com atributos de qualidade e nutricionais Especifico
atraentes ao consumidor;
- Responder as demandas por alimentos que favorecam as necessidades de diferentes faixas Esneciico
etdrias da populagao, a partir dos resultados obtidos das técnicas de nutricao experimental; P
Formar pesquisadores preparados para uma andlise sistémica da producdo, processamento e Especifico
consumo de alimentos; i
Formar um Grupo de Pesquisa Internacional, focado no estudo integrado da conservagao, Especifico
processamento e consumo de alimentos, e sua relacao com a sadde humana. P
Impactos Esperados Tipo
- Criar na UFSC um ambiente de pesquisa multidisciplinar na drea de Alimentos; Formacao
Aumentar o grau de internacionalizagao dos Programas de Pds-graduacao da édrea de
Alimentos da UFSC, através da cooperagao cientifica com universidades estrangeiras de Ciéncia
exceléncia;
Qua
Produtos Académicos a serem apresentados Tipo ntid
ade
Novos processos e técnicas de avaliagao dos impactos do processamento de alimentops nas | Técn 5
suas caracteristicas nutricionais e sensoriais ico
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