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1. Institui¢cdes participantes

1.1. Nivel da proposta: DINTER

1.2. Instituicdo promotora: UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS -
UNICAMP

1.3. Instituicdo receptora: INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DE MATO GROSSO - IFMT

2. Identificacdo da proposta

2.1. DINTER —=UNICAMP -IFMT
2.2. Numero total de vagas previstas: 10 (DEZ)

2.3. Numero total de vagas previstas para docentes da propria instituicdo

receptora: 10

2.4. O programa promotor ja submeteu propostas de DINTER? SIM
Instituicdo promotora:

Sigla da instituicdo promotora: UNICAMP
Nome da instituicdo promotora: Universidade Estadual de Campinas

Nome do programa promotor: Programa de Pés-Graduacdo em Ciéncia de
Alimentos, Faculdade de Engenharia de Alimentos.

2.5. A instituicdo receptora ja foi atendida por propostas de MINTER/DINTER:
SIM.

3. Coordenacéao nainstituicdo promotora

3.1. Pro-Reitor da instituicdo promotora: pro-reitor de pos-graduacao, Professora
Doutora Nancy Lopes Garcia

3.1.1. CPF: 945113657-68

3.1.2. Nome: Professora Doutora Nancy Lopes Garcia



3.2. Coordenador do Dinter na instituicdo promotora

CPF: 015.746.943-32

Nome: Ruann Janser Soares de Castro
Cargo/funcéo: Professor Doutor
Endereco: Rua Monteiro Lobato
Numero: 80

Bairro: Cidade Universitaria

UF: SP

Municipio: Campinas

CEP: 13083-862

DDD: (19)

Telefone (institucional): 3521-2164
DDD (particular): (19)

Telefone particular: 98163-6888

e-mail institucional: ruann@unicamp.br
4. Coordenacgéo na instituicao receptora
4.1. Pr6-Reitor da instituicdo receptora:

4.1.1. CPF: 630.985.121-72

4.1.2. Nome: Wander Miguel de Barros
4.2. Coordenador nainstituicéo receptora:

4.2.1. CPF: 186726198-70

4.2.2. Nome: Adriana Paiva de Oliveira

4.2.3. Cargo/funcao: Docente

4.2.4. Endereco: Alameda Primavera do Leste

4.2.5. Complemento: -



4.2.6. Numero: 64

4.2.7. Bairro: Loteamento Alphaville Cuiaba 2
4.2.8. UF: MT

4.2.9. Municipio: Cuiaba

4.2.10. CEP: 78061-424

4.2.11. DDD (telefone institucional): (65)
4.2.12. Telefone institucional: 3318-5172
4.2.13. DDD (telefone particular): (65)
4.2.14. Telefone particular: 99988-4780

4.2.15. e-mail institucional: adriana.oliveira@blv.ifmt.edu.br
5. Descricao
5.1. Justificativa

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso —
IFMT tem no Estado de Mato Grosso a sua area de atuacao geografica constituida
de 14 campi em funcionamento. Todos os campi atuam de forma abrangente nos

setores econbmicos dos segmentos agropecudrio, industrial e tecnolégico.

O agronegdcio qualifica a regido Centro Oeste e o Brasil como pais gerador
de alimentos para o0 mundo, e a area de Ciéncia de Alimentos tem, entre outras
responsabilidades, proporcionar uma maior vida Util e seguranca aos alimentos
produzidos, bem como, desenvolver produtos alimenticios a partir das matérias-
primas agropecuarias promovendo a industrializa¢do e o uso de novas tecnologias
na obtencéo de produtos alimentares. Vale ressaltar que, a regido Centro Oeste
abrange os biomas do cerrado, pantanal e amazénico sendo, portanto, um local
com intensa diversidade biolégica e rico em matérias primas ainda nao
exploradas; temas estes, que poderéo ser base para as pesquisas das teses do

DINTER como também para linhas de pesquisa do IFMT.



Estas pesquisas, futuramente, poderdo contribuir para propiciar novas
fontes de alimento para a populacdo em nivel nacional, através do incentivo do
aproveitamento sustentavel dos biomas da regido. O IFMT oferta diversos cursos
que contemplam em suas grades curriculares disciplinas na area de Ciéncia de
Alimentos, sendo eles: técnico em alimentos integrado ao ensino médio (campus
Confresa, Barra do Garcas e Sorriso); técnico em alimentos subsequente ao
ensino médio (campus Cuiaba -Bela Vista); técnico em alimentos integrado ao
ensino médio modalidade Proeja (campus Confresa e Rondondpolis); técnico em
agroindustria integrado ao ensino médio (campus Céceres); técnico em
biotecnologia integrado ao ensino médio ( campus Lucas do Rio Verde); técnico
em biotecnologia integrado ao ensino médio modalidade Proeja ( campus Lucas
do Rio Verde); curso superior em Tecnologia da Agroindustria (Campos Novo dos
Parecis); Bacharelado em Engenharia de Alimentos (campus Cuiaba-Bela Vista),
Licenciatura em Quimica (campus Confresa), Licenciatura em Quimica
modalidade EAD (campus Cuiaba-Bela Vista) e Mestrado Stricto Sensu em

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (campus Cuiab&-Bela Vista).

O IFMT, incluindo todos os campi, possui um grupo expressivo de
servidores com formacdo em engenharia de alimentos, farmécia, nutricéo,
guimica, agronomia, ciéncia e tecnologia de alimentos, medicina veterinaria, entre
outros cursos em areas afins, com potencial para atuacdo na implantacdo de
NOVOS Cursos, pesquisa e extensdo na area de Ciéncia de Alimentos. O interesse
desses servidores em sua qualificacdo importara no efetivo envolvimento destes
nas diversas atividades de producédo do conhecimento no IFMT. Este interesse é
compartilhado também pela instituicdo promotora do projeto DINTER, UNICAMP,
gue deseja ampliar o &mbito de sua atuacéo e contribuicdo, efetivada por meio de
seu corpo docente, para o aperfeicoamento do ensino e da produgdo do
conhecimento cientifico acerca da Ciéncia de Alimentos no Brasil. Neste contexto,
a oferta de uma turma na modalidade DINTER na area de Ciéncia de Alimentos
aos servidores do IFMT tornaria viavel a capacitacdo de um numero significativo
de servidores em curto espaco de tempo, atendendo as demandas e

necessidades desse grupo.

A oferta de um curso de Doutorado em Ciéncia de Alimentos na modalidade

DINTER também poderia contribuir para a criacdo de um Programa de Doutorado



stricto sensu em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos no IFMT, o que seria muito

importante para o Estado de Mato Grosso, fortalecendo assim, as politicas e

programas de pesquisa, bem como, outras frentes de formacao do IFMT.

5.2 Relevancia

A proposta de um DINTER em Ciéncia de Alimentos no IFMT esta

fundamentada nos seguintes argumentos:

1.

2.

Qualificar o corpo docente do IFMT, a fim de ampliar o nimero de doutores
na area de Ciéncia de Alimentos e, assim, atender a demanda em termos
de pds-graduacao stricto sensu, potencializando o Mestrado Académico ja
implantado na instituicdo, bem como, outros em fase de planejamento;

Viabilizar a formacao de Doutores em instituicdes no interior dos Estados
ou regides com maior caréncia de recursos humanos de alto nivel,

assegurado o padréo de qualidade requerido desse nivel de curso;

Consolidar os grupos de pesquisa no IFMT na area de Ciéncia de Alimentos,
com o objetivo de qualificar e expandir a capacidade de pesquisa na
Instituicdo e, consequentemente, as agdes de ensino, pesquisa e extensao

na educacao técnica, tecnoldgica e superior;

Promover a oferta, principalmente de cursos de doutorado stricto sensu pelo
IFMT, pois até o momento no Estado de Mato Grosso, a UFMT
(Universidade Federal do Mato Grosso) € a Unica IFES com formacdo em
nivel de doutorado.

Frente ao exposto, a oferta do curso DINTER em Ciéncia de Alimentos é

de relevancia para a formacgéo e insercdo de 10 novos doutores para atuar no

ensino, extenséo e pesquisa relacionados aos desafios cientificos e tecnolégicos

enfrentados pela regiéo instituicdo de ensino receptora (IFMT).



5.3. Impacto da proposta

A realizacao do programa DINTER em Ciéncia de Alimentos visa, dentro

da instituicdo receptora, em linhas gerais:

v

Fortalecer e incentivar a abertura de novos cursos de graduagéo, em nivel

técnico, tecnolégico e superior;
Subsidiar a nucleacao e o fortalecimento de grupos de pesquisa;

Contribuir para o surgimento de potencialidades para a pesquisa, mediante

a participacao de alunos de graduacao em iniciacao cientifica;

Contribuir para a criagdo e fortalecimento, na instituicdo, de linhas de
pesquisa que atendam as necessidades e ampliem o comprometimento

institucional com o desenvolvimento da regiéo;

Estimular e aumentar a producao cientifica e tecnoldgica e o intercambio

interinstitucional;

Fortalecer e estabelecer condi¢cdes para a criacdo de um programa de

Doutorado stricto sensu correlato a area.

Atendendo as demandas e necessidades regionais do Estado de Mato

Grosso e da regidao Centro-Oeste do Brasil, espera-se contribuir para:

v

v

Ofertar mao-de-obra qualificada na area da Ciéncia de Alimentos;

Melhorar a qualidade de ensino com fortes repercussdes no alunado e

posteriormente nos profissionais formados;

Diminuir a saida de alunos do interior para os grandes centros de pesquisa

fora do Estado de Mato Grosso;

Aumentar o niumero de pesquisadores de alto nivel na area de Ciéncia de

Alimentos.



6. Plano académico do Projeto
6.1. Objetivos e Metas

O curso de doutorado DINTER em Ciéncia de Alimentos, objeto desta

proposta, tem por metas:

1. A formacdo, em nivel de doutorado, de até 10 (dez) profissionais que ja

atuam no IFMT;

2. A insercao dos doutores formados no DINTER nos atuais e futuros cursos

de pos-graduacéo stricto sensu do IFMT.
Nesse sentido, o curso objetiva:

1. Formar doutores de alto nivel, comprometidos com o avan¢co do

conhecimento para o exercicio da pesquisa, extensao e ensino no IFMT;

2. Estabelecer as condi¢des para a criagcdo de um programa de Doutorado
Stricto Sensu correlato a area no IFMT;

3. Estimular e aumentar a producédo e a socializacdo do conhecimento no
campo da educacdo cientifica e tecnologica na area de alimentos no Estado

de Mato Grosso e na regido Centro-Oeste do Brasil.
6.2. Critérios e Sistemética para selecdo dos alunos

Professores associados a instituicdo receptora com interesse em ingressar
no curso de doutorado vinculado ao DINTER PPGCA-FEA/UNICAMP — IFMT se
submeterdo a um processo seletivo de acordo com as normas regimentais do
PPGCA, publicadas em Edital proprio e unico para o atual DINTER elaborado e
aprovado pelo Colegiado. Uma Comissdo de Selecdo, também aprovada pelo
Colegiado, sera constituida para presidir o processo seletivo. Para inscricéo, sera
necessario o preenchimento da ficha de inscrigdo online que estara disponivel no
Sistema de Gestao Académica (SIGA) da Unicamp
(https:/lwwwl.sistemas.unicamp.br/siga/ingresso/candidato//) durante o periodo
de inscricdo para o programa. Apos o preenchimento e impresséo da ficha de
inscricdo, o candidato devera assina-la e encaminhar para a secretaria de poés-
graduacdo da FEA-UNICAMP, juntamente com a coOpia dos seguintes

documentos:



v' RG e CPF;

v Certiddo de Nascimento ou Casamento;
v" Diploma de graduacao;

v Diploma de mestrado;

v' Histérico escolar da graduacéo;

v" Historico escolar do mestrado;

v" Curriculo Lattes atualizado;

v Trés copias do Projeto de Tese (entre 10 e 15 laudas, modelo disponivel

no edital).
O processo seletivo sera composto de duas fases eliminatorias:

v' Primeira fase: prova escrita contemplando duas questdes de cada uma das
cinco grandes areas de Ciéncia de Alimentos: Andlise, Bioquimica,
Microbiologia, Quimica e Toxicologia. O candidato deve informar, no
momento da inscricdo, sua area de interesse, pois as questdes referentes
a escolha terdo peso dois. O candidato aprovado deve apresentar nota

acima de 6,0.

v' Segunda fase: entrevista realizada na instituicdo promotora ou a distancia.

Constando de arguicéo, analise de curriculum vitae e projeto.

O PPGCA se reserva o direito de ndo preencher as vagas previstas.

6.3. Planejamento do Estdgio Obrigatério dos alunos junto ao Programa

Promotor:

O estagio obrigatério dos alunos junto ao programa promotor esta previsto
para um total del2 meses. Este periodo podera ser realizado integralmente ou em
duas parcelas de seis meses no Departamento de Ciéncia de Alimentos, FEA-
UNIAMP. O ajuste do periodo ird depender do planejamento do orientador e das
atividades do aluno, tais como andlise de dados, fechamento de resultados,
redacgéo final da tese e artigos cientificos. Este periodo também ir4 depender do

afastamento previsto do aluno em suas atividades do IFMT.
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Sendo assim, conforme a necessidade do aluno e orientador, estas sao as

opcOes para execucao do estagio obrigatorio:
1. Periodo integral de 12 meses;

2. Duas parcelas de 6 meses, divididas conforme as necessidades de
execucgao das atividades.

6.4. AcOes voltadas para minimizar os riscos de endogenia na formacao de

doutores:

A formacao dos docentes do DINTER na Instituicdo Promotora é de origem
variada e, apesar das &reas de atuacdo dos docentes da promotora e da receptora
serem as mesmas, as linhas de pesquisa ndo sao similares, reduzindo assim, a
probabilidade de endogenia. Os docentes da instituicdo receptora irdo atuar como
co-orientadores dos alunos DINTER, podendo assim, contribuir com ideias e
agregar conhecimentos distintos dos docentes da instituicdo promotora.

Os docentes do PPGCA terdo responsabilidade de orientar os candidatos
selecionados a buscar por linhas de pesquisa do programa que agreguem
conhecimento a instituicdo receptora. A co-orientacdo dos docentes da instituicao
receptora sera estimulada, desde que sejam preservados 0s principios

académicos.
6.5. Uso de recursos tecnoldgicos de educacéo a distancia

O PPGCA-FEA/UNICAMP apresenta uma sala para realizagdo de
videoconferéncias. O campus Cuiaba do IFMT também possui capacidade para
realizagdo de aulas através de ensino a distancia. Serdo ministradas algumas
disciplinas de conteudo apenas tedrico via EAD, discussdo de resultados entre
orientador e aluno, reunides, orientacdes individuais e para o grupo através deste

recurso.
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7. Areas de concentracdo e linhas de pesquisa:

Area de concentracio: Andlise

Linhas de pesquisa: Profa. Dra. Juliana A. L. Pallone: Aplicacdo da
Espectroscopia no Infravermelho proximo (NIR) e quimiometria para analise de
alimentos. Avaliacdo de parametros de qualidade e verificacdo de adulteracdes
em alimentos. Validacdo 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.
Area de concentracio: Bioquimica

Linhas de pesquisa: Prof. Dr. Ruann J. S. Castro: Bioquimica e biotecnologia
aplicada aos alimentos. Producdo de enzimas microbianas por fermentacéo
submersa e em estado solido. 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 biolégica. Recuperacdo de
substancias com potencial biolégico a partir de residuos e subprodutos de origem

animal, vegetal e microbiana.
Area de concentrac&o: Microbiologia

Linhas de pesquisa: Prof. Dr. Anderson Sant’Anna: 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
importancia em alimentos e bebidas. Efeitos das operagfes 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. Andlise de riscos. Construcdo, validacdo e

aplicacdo de modelos de avaliagdo quantitativa de riscos para bactérias
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patogénicas, fungos micotoxigénicos e parasitos/protozoarios de importancia em

alimentos.

Profa. Dra. Liliana O. Rocha: Caracterizacdo de fungos fitopatogénicos e
toxigénicos em alimentos. Ocorréncia de micotoxinas em gréos e prevaléncia em
alimentos processados. Genética de populacbes de fungos toxigénicos e
fitopatogénicos. Adaptacdo evolutiva e filogenia. Utilizacdo de bactérias e
leveduras para o controle biologico de fungos em alimentos. Evolucdo 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 producdo de micotoxinas. 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.

Profa. Dra. Marta C. T. Duarte: Microbiologia, com énfase em Bioquimica de
Microrganismos, atuando principalmente nos seguintes temas: Atividade
Antimicrobiana de Plantas Medicinais e Aromaticas, Enzimologia, Fermentacdes

e Microbiologia do Ar.

Profa. Dra. Nathalia C. Cirone Silva: Genbmica 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 geracao,
sequenciamento de Sanger, bioinformatica e eletroforese em campo pulsado para
tipagem de micro-organismos patogénicos de interesse em alimentos. Expresséo

génica de fatores de viruléncia em bactérias.
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Area de concentrac&o: Quimica

Linhas de Pesquisa: Prof. Dr. Guilherme Miranda 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 tecnoldgicos
de ingredientes proteicos. Consequéncias tecnologicas e potenciais aplicacdes de

estruturas supramoleculares de proteinas alimentares.
Area de concentrac&o: Toxicologia

Linhas de pesquisa: Profa. Dra. Adriana P. A. Bragotto: Contaminantes
guimicos (compostos téxicos 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
agrotoxicos e farmacos veterinarios utilizados na producao primaria de alimentos
de origem vegetal e animal. Adulteracdo de alimentos. Desenvolvimento e
validacdo de métodos analiticos para a determinacdo de substancias tdxicas em
alimentos. Avaliacdo da exposicao humana através de estudos de estimativa de
ingestao e da identificacdo de marcadores biolégicos. Avaliacdo do risco a saude
e desenvolvimento de estratégias de mitigacdo ao longo da cadeia alimentar

visando a seguranca do consumidor.

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

arranjo de diodos.



8. Corpo Docente Promotor

Nome: Adriana P. Arisseto Bragotto (Professor Doutor I)

CPF: 264.034.428-56

Curriculo lattes:
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4757763D3
Nome: Anderson de Souza Sant’Ana (Professor Doutor I)

CPF: 079.893.887-07

Curriculo lattes:
http://buscatextual.cnpg.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4750225J6
Nome: Felix G. Reyes (Professor Titular)

CPF: 602.907.658-20

Curriculo lattes:

http://buscatextual.cnpg.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K478186173

Nome: Guilherme Miranda Tavares (Professor Doutor 1)
CPF: 089.801.146-99
Curriculo lattes:

http://buscatextual.cnpg.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4293953A3

Nome: Juliana A. Lima Pallone (Professor Doutor II)

CPF: 269.483.258-07

Curriculo lattes:
http://buscatextual.cnpg.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4767562A5
Nome: Liliana de O. Rocha (Professor Doutor I)

CPF: 269.877.028-70

Curriculo lattes:

http://buscatextual.cnpg.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4779854P3


https://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4781861Z3
https://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4293953A3
https://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4779854P3

Marta Cristina Teixeira Duarte

CPF: 057.273.778-54

Curriculo lattes:
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4786982D6
Nome: Nathdlia C. Cirone Silva (Professor Doutor I)

CPF: 342.895.448-35

Curriculo lattes:
http://buscatextual.cnpg.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4215353E6
Nome: Ruann Janser Soares de Castro (Professor Doutor )

CPF: 015.746.943-32

Curriculo lattes:
http://buscatextual.cnpg.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4245434H8

Cada docente ir4d dedicar 20 horas semanais para o Programa.
9. Corpo Docente na Receptora

Nome: Rozilaine Aparecida Pelegrine Gomes de Faria
CPF: 532.079.631.53

Curriculo lattes: http://lattes.cnpq.br/0343631478123162
Area: Andlise, Quimica, Toxicologia.

Nome: Adriana Paiva de Oliveira

CPF:186726198-70

Curriculo lattes: http://lattes.cnpq.br/258885441338330
Area: Andlise, Toxicologia.

Nome: Wander Miguel de Barros

CPF: 630.985.121-72

Curriculo lattes: http://lattes.cnpq.br/4907930761939238

Area: Quimica, Bioquimica.
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Nome: Daryne Lu Maldonado Gomes da Costa

CPF: 004.535.769-23

Curriculo lattes: http://lattes.cnpq.br/4278186255608462
Area: Quimica, Bioguimica.

Nome: Xisto Rodrigues de Souza

CPF: 340.460.201-30

Curriculo lattes: http://lattes.cnpq.br/0092265551376436
Area: Bioquimica.

Nome: Marilu Lanzarin

CPF: 928.089.991-00

Curriculo lattes: http://lattes.cnpq.br/7896307842317524
Area: Microbiologia.

Nome: Demétrio de Abreu e Souza

CPF: 700.578.691-20

Curriculo lattes: http://lattes.cnpq.br/8049942413116938
Area: Quimica, Bioguimica.

Nome: Daniel Oster Ritter

CPF: 006.784.681-50

Curriculo lattes: http://lattes.cnpq.br/7127637833429064
Area: Microbiologia.

Nome: Gilma Silva Chitarra

CPF: 023.806.328-39

Curriculo lattes: http://lattes.cnpq.br/4366607320469305

Area: Microbiologia.
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10. Disciplinas:
Micro-organismos Patogénicos e Deterioradores em Alimentos (60h)
Ementa:

Fontes de contaminacdo de matérias-primas alimenticias por micro-organismos
patogénicos na producédo primaria e processamento. Bacillus cereus, Clostridium
perfringens, Clostridium botulinum, Estafilococos enterotoxigénicos, Salmonella,
Escherichia coli patogénicas, Shigella, Yersinia, Vibrio, Campylobacter, Listeria
monocytogenes: caracteristicas, ecologia, mecanismos de patogenicidade e
medidas de controle de patégenos de importancia em alimentos. Estudo critico
das metodologias tradicionais e rapidas de deteccdo, enumeracdo e
caracterizacdo de patégenos de importancia em alimentos. Tipos de micro-
organismos associados a deterioracdo dos alimentos e bebidas. Fisiologia,
ecologia e taxonomia de micro-organismos deterioradores de importancia em
alimentos e bebidas. Deterioragcdo microbiana de alimentos in natura e
processados causados por bactérias, fungos filamentosos e leveduras.
Caracterizacdo da deterioracdo microbiana dos alimentos. Deteccdo e
enumeracdo de micro-organismos deterioradores de alimentos. Prevencédo da

deterioracdo microbiana dos alimentos e bebidas.
Toxicologia de Alimentos (30h)
Ementa:

Fundamentos de toxicologia: Definicbes e conceitos basicos. Carcinogénese
quimica: relacdo dieta e cancer. Estudo de compostos toxicos naturalmente
presentes nos alimentos, formados durante o processamento ou veiculados aos
alimentos. Seguranca de alimentos e ingredientes de alimentos geneticamente

modificados.
Transformagdes Bioquimicas em Alimentos (30h)
Ementa:

Transformacdes bioquimicas apos colheita de frutas e vegetais, apds abate de
animais e captura de peixes. Reac¢fes enziméticas de importancia na deterioracao
de produtos vegetais. Reacfes enzimaticas de importancia na deterioracdo de

produtos animais. Aplicacdo de enzimas em produtos laticinios, panificacéo,
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industria de 6leos e gorduras. Utilizacdo de enzimas para obtencéo de alimentos

funcionais.
Andlise de Alimentos Por Espectrometria (30h)
Ementa:

Teoria e aplicacdes de métodos Espectrométricos para Analise de Alimentos.
Espectrofotometria na regido do UV e visivel. Espectrometria de Fluorescéncia
molecular. Espectroscopia na regido do infravermelho. Espectrometria de Massas.
Espectrometria de Absor¢cao e Emisséo atdmica. Aplicacado de Quimiometria para
andlise exploratéria, classificacdo e analise quantitativa. Utilizacdo de técnicas
Espectrométricas sem necessidade de preparo de amostra. Aplicacdes em

controle de qualidade e seguranca de alimentos.
Seminérios (30h)
Ementa:

Metodologia cientifica, ética na pesquisa, uso do sistema de bases de dados da
biblioteca Unicamp, como escrever um projeto de pesquisa, resumo e trabalho

cientifico; desenvolvimento e apresentacdo do plano de dissertacao/tese.
Principios de Ciéncia de Alimentos (45h)
Ementa:

Conceitos fundamentais em ciéncia de alimentos. Estudo da estrutura e
propriedades quimicas dos componentes dos alimentos. Propriedades das
Enzimas. Enzimologia aplicada aos alimentos. Estudo da polifenoloxidase,
peroxidase, enzimas pectinoliticas, quimosina, beta-galactosidase e
transglutaminase. Introducdo a Microbiologia. Micro-organismos e industria de
alimentos. Micro-organismos e patogenicidade. Aplicacbes das reacoes
imunoldgicas em analises microbiologicas de alimentos. Genética de micro-

organismos.
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Quimica de Alimentos (30h)
Ementa:

Aspectos quimicos e fisicos de proteinas, lipidios, carboidratos, vitaminas e
pigmentos naturais em alimentos. Alteracdes quimicas desejaveis e indesejaveis

em alimentos, durante o seu processamento e estocagem.
Bioprospeccio de Oleos Essenciais com A¢&o Antimicrobiana (30h)
Ementa:

Oleos essenciais como antimicrobianos naturais. Oleos essenciais: fonte,
estrutura e composi¢ao quimica, obtencéo, fracionamento, controle de qualidade.
AplicacBes de Oleos essenciais nas areas farmacéutica, cosmeética, alimenticia e
agricola. Atividade antimicrobiana dos Oleos essenciais. Técnicas empregadas
para determinacdo do potencial antimicrobiano: método da microdiluicao,
determinacdo da concentragdo minima inibitéria (MIC), determinacdo das

concentracdes bactericida e fungicida minimas (MBC/MFC).

11. Vinculo das disciplinas com as areas de concentracao:
11.1. Microbiologia:

Micro-organismos patogénicos e deterioradores em alimentos (60h)
Bioprospeccéao de 6leos essenciais com acao antimicrobiana (30h)
11.2. Bioquimica:

Transformagdes bioquimicas em alimentos (30h)

11.3. Quimica:

Quimica de alimentos (30h)

11.4. Toxicologia

Toxicologia de alimentos (30h)

11.5. Analise:

Andlise de Alimentos Por Espectrometria (30h)

As disciplinas “Seminarios” e “Principio de Ciéncia de Alimentos” estao

vinculadas com todas as areas.
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12. Vinculo das disciplinas com docentes:
12.1. Microbiologia:
Micro-organismos patogénicos e deterioradores em alimentos (60h)

Docentes: Anderson de Souza Sant’Anna, Liliana de Oliveira Rocha, Nathalia

Cristina Cirone Silva
Bioprospeccao de 6leos essenciais com acao antimicrobiana (30h)
Docente: Marta Cristina Teixeira Duarte
12.2. Bioquimica:
Transformagdes bioquimicas em alimentos (30h)
Docente: Ruann Janser Soares de Castro
12.3. Quimica:
Quimica de alimentos (30h)
Docente: Guilherme Miranda Tavares
12.4. Toxicologia
Toxicologia de alimentos (30h)
Docentes: Adriana P. Arisseto Bragotto, Felix G. Reyes
12.5. Anédlise:
Andlise de Alimentos por espectrometria (30h)
Docente: Juliana A. Lima Pallone
13. Planejamento basico de orientagao

Os orientadores designados pela instituicdo promotora deverao exercer as
funcBes de acompanhamento dos alunos de doutorado durante o periodo de sua
formacao, através do estabelecimento de relagcées educativa e cientifica. Sendo

assim, o plano de orientacdo na promotora visa:

v Discussoes sobre conceitos tedricos e metodolégicos referentes a tese;
v' Discussdes sobre as expectativas do aluno perante ao programa,

contribuindo assim na formagéo do mesmo;
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v Elevar o padréo de qualidade de conhecimento e intensificar a experiéncia
de formacéao do aluno;

v’ Sugestdes pelo orientador de cursos e disciplinas para melhor
compreensao do tema pelo aluno;

v Estabelecer reuniées regulares, mesmo a distancia, com o objetivo de
estabelecer prazos para entrega de resultados;

v Contribuir ativamente na escrita de manuscritos, relatérios e tese para que
0s textos sejam escritos considerando parametros de exceléncia nacionais

e internacionais.

Com relacdo ao periodo para orientacdo e desenvolvimento do projeto,
espera-se que durante os trés primeiros semestres o projeto de pesquisa esteja
delineado e escrito, apresentando também, experimentos preliminares. Assim, até
0 18° més de inicio do curso devera ser realizada a Qualificacdo do Projeto de
Tese, apresentado a banca designada pelo colegiado. Nos semestres seguintes,
espera-se que o orientador acompanhe o aluno, contribua na resolucdo de
problemas, discuta resultados e realize correcdes pertinentes a tese e artigos

cientificos desenvolvidos pelo aluno.

14. Infraestrutura na Receptora

O Programa de Pd4s-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
conta atualmente com quatro laboratérios de pesquisa: analise instrumental,

processamento de alimentos, analise fisico-quimica de alimentos e o ifbiotec.

O primeiro laboratério é composto de uma sala de cromatografia que possui
um CG-EM marca Agilent e um CLAE-UV-Vis-DAD marca Waters e de uma sala
de espectrometria que possui dois fotbmetros de chama marca Analyser e
Digimed. Além disso, este laboratério conta com um ultrapurificador de agua

marca Millipore.

O laboratorio de processamento de alimentos possui em sua infraestrutura
todos os equipamentos necessarios para o processamento de produtos carneos,
derivados de frutas, produtos de panificacdo, produtos lacteos e bebidas. Também

possui uma camara de refrigeracdo e geladeiras BOD.
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O laboratorio de andlises fisico-quimicas possui todos 0s equipamentos
necessarios para determinacdo da composicdo centesimal de alimentos
(umidade, cinzas, proteinas, lipideos, carboidratos, fibras alimentares) e, além
disso, um texturdmetro marca Texture Analyser Stable Micro System , colorimetro
marca Minolta, analisador de atividade de dgua marca Aqualab, pHmetros marca
Hanna, centrifugas marca thermo, espectrofotdmetro UV-Visivel marca Shimatzu,
refratbmetros marca instruterm, balancas analiticas e semi-analiticas marca
shimatzu e um spray dryer marca labmag. Conta também com um ultrapurificador

de 4gua marca Elga.

O IFBiotech possui em sua infraestrutura os equipamentos de um
laboratorio de microbiologia basico, tais como, autoclave, capela microbiolégica e
de fluxo laminar, estufa microbiol6gica, microscopios, contador de colbnias,

balanca analitica, geladeiras e também um equipamento de eletroforese capilar.

Desta forma, os laboratorios descritos sucintamente acima tém atendido
aos projetos de pesquisa do mestrado, bem como, os projetos aprovados em
orgados de fomento como CAPES, FAPEMAT e CNPg na area de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

Além destes quatro laboratérios, o Programa de PoOs-Graduacdo em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos conta também com a infraestrutura dos
laboratorios de ensino do curso de engenharia de alimentos que conta com
laboratérios nas areas de analise sensorial, tecnologia de carnes, vegetais,

produtos lacteos e bebidas.

Além da infraestrutura laboratorial o IFMT Campus Cuiaba-Bela Vista conta
com uma biblioteca que oferta 0os seguintes servi¢cos: empréstimo, renovagao e
reserva de material emprestado; orientacdo bibliografica, orientagdo na
normalizacdo de trabalhos académicos; consultas a bases de dados como portal
de periddicos da CAPES, Scielo, Scirus; visitas orientadas para atividades de

ensino; e guarda-volumes.

A instituicdo possui acesso a internet wi-fi para os discentes, docentes e
servidores em todo o campus (salas de aula, biblioteca, auditorio, laboratérios e
setores administrativos) nos horarios matutino, vespertino e noturno e

infraestrutura para aulas na modalidade EAD.
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Além disso, os alunos do Dinter contardo com uma sala e secretaria para
suporte técnico e administrativo do programa e para os alunos. Além disso, 0s
alunos do Dinter terdo acesso ao portal de periodicos da CAPES, ja disponivel na

instituicdo e dois computadores.
15. Cronograma

Para a execucdo do presente projeto de doutorado interinstitucional, a
Instituicdo Receptora-IFMT devera se comprometer em manter a carga horaria
méaxima de atividades docentes dos alunos aprovados de 20 (vinte) horas
semanais. As demais 20 horas deveréo ser disponibilizadas para execucéo das
atividades do DINTER, através da realizacao de atividades discentes (participacao
de disciplinas oferecidas) e académicas, referentes ao projeto de pesquisa do
aluno. E importante ressaltar que, docentes do IFMT, com titulo minimo de Doutor,
irdo exercer atividades de co-orientagcdo dos alunos aprovados no processo

seletivo.

O programa tera inicio previsto para marco de 2020, com término em

fevereiro de 2024, totalizando quatro anos.
Distribuicdo das disciplinas e planejamento do doutorado:

1° Semestre: Principios de Ciéncia de Alimentos, Obrigatéria -(3 créditos -

45h/aula); Seminarios, Obrigatoria - (2 créditos - 30h/aula).

2° Semestre: Disciplinas eletivas: Micro-organismos patogénicos e
deterioradores em alimentos (60h); Toxicologia de alimentos (30h);

Bioprospeccéao de 6leos essenciais com acao antimicrobiana (30h).

3° Semestre: Disciplinas eletivas: Bioquimica de alimentos (30h); Quimica de
alimentos (30h); Analise de Alimentos Por Espectrometria (30h). Até o 18° més de
inicio do curso devera ser realizada a Qualificacdo do Projeto de Tese,

apresentado a banca designada pelo colegiado.

As disciplinas eletivas poderdo ser realizadas por ensino a distancia
(EAD), uma vez que as instituicdes receptora e promotora apresentam condicdes
de infraestrutura para realizagdo de EAD. As disciplinas obrigatorias seré&o
ministradas na sede do IFMT, campus Cuiaba de forma condensada de acordo

com calendério programado pelo Professor responsavel pela disciplina.
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4° Semestre: Realizacdo de experimentos referentes ao projeto apresentado em

qualificacao.

5° Semestre: Realizacdo de experimentos referentes ao projeto apresentado em

qualificagéo.

6° Semestre: Realizacdo de experimentos referentes ao projeto apresentado em
qualificacéo; até o 36° més de inicio do curso devera ser realizada a Qualificacéo

dos Resultados Parciais da Tese, apresentado a banca designada pelo colegiado.
7° Semestre: Realizagdo dos experimentos e analises finais.
8° Semestre: Elaboracao da tese e defesa.

Defesa até o0 48° més do inicio do curso.
16. Recursos Financeiros

O Instituto Federal de Mato Grosso se compromete com o financiamento
dos itens referentes as disciplinas que serdo ministradas no campus de Cuiab&
pelos docentes do DCA/FEA-UNICAMP associados ao DINTER (Tabela 1). Estes

incluem:
1. Passagem aérea (Campinas-Cuiaba-Campinas);
2. Diarias (hotel, alimentacao e transporte).

O IFMT também se compromete com as despesas de material de consumo
e conserto de equipamentos utilizados durante o desenvolvimento do projeto,

além de atividades para confecc¢éo de tese.

Sera considerado Material de Consumo: reagentes, vidrarias, plasticos,
pecas de reposicdo, material de escritorio e insumos computacionais (ex.

cartuchos de tinta e papel para impresséo de tese).

Devido a natureza dos projetos de pesquisa, 0 reparo de equipamentos

relevantes para o trabalho pratico podera ser solicitado, sendo este item incluso no

orcamento “Material de Consumo e Manutengao de equipamentos” na Tabela 2.
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17. Anexos

Para projetos de Minter e Dinter Nacional deverdo ser anexados dois

documentos obrigatorios:

i) Oficio assinado pelo pro-reitor de pés-graduacao ou autoridade equivalente
da Instituicdo Receptora declarando que os Projetos de Minter e de Dinter em

pauta atendem ao previsto no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI);

i) Compromisso entre IES Promotora e IES Receptora quanto as
responsabilidades de regime de trabalho e respectivas remuneragbes dos

entes participantes.
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Tabela 1. Disciplinas a serem ministradas no campus do Instituto Federal de Mato Grosso em Cuiaba pelos docentes do DCA/FEA-

UNICAMP.
Disciplinas Total de Numero de Diarias Passagens Aéreas Periodo
P Horas/Disciplina Docentes (ida e volta)
Pr_lnC|p|os do Clemes @ 45 2 12 2 Primeiro semestre de 2020
Alimentos
Seminéarios 30 1 12 1 Primeiro semestre de 2020
Mlcro-qrganlsmos patogenicos 60 2 12 2 Segundo semestre de 2020
e deterioradores em alimentos
Bioprospeccao de Oleos
essenciais com acao 30 1 12 1 Segundo semestre de 2020
antimicrobiana
Bioquimica de alimentos 30 1 12 1 Primeiro semestre de 2021
Quimica de alimentos 30 1 12 1 Primeiro semestre de 2021
Total 8 72 8

Tabela 2. Recursos Financeiros basicos sob a responsabilidade do Instituto Federal de Mato Grosso (IFMT).

Item Financiado Valor Unitério (R$) Quantidade Valor Final
Diéarias 177,00 por dia 72 dias 12.744,00
Passagens 1.300,00 por docente 8 docentes 10.400,00
Materla}l de consumo, confeccdo de tese, ou manutencao 5 4000 aeT A0 & T 4 eI (o 256.000,00
de equipamentos
Custos indiretos/ Administrativos 153.047,00
Total 432.191,00




