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Aulas às Segundas-Feiras 
 

Objetivos da disciplina: Auxiliar os estudantes 
de pós-graduação na concepção de suas 
pesquisas voltadas para o desenvolvimento de 
novas tecnologias aplicadas à indústria de 
alimentos e afins. Concomitantemente, os 
convidados da indústria de processamento de 
alimentos e afins irão indicar pontos 
necessários do desenvolvimento científico na 
universidade que atenda as necessidades das 
indústrias. Esta disciplina vem com o intuito 
de estreitar a interação entre as pesquisas 
sobre a industrialização de alimentos 
desenvolvidas na academia e o setor privado. 
 
Conteúdo: 
1) Noções sobre desenvolvimento de 
novos processos na academia (Profa. 
Alessandra Lopes de Oliveira – FZEA/USP) 
2) Desenvolvimento de Processo 1 
Ultrassom de alta intensidade: Design de 
processos e inovações na produção de 

alimentos e ingredientes. (Prof. Eric Keven 
Silva – FEA/UNICAMP) 
3) Desenvolvimento de Processo 2 
Desenvolvimento de processos industriais de 
base biotecnológica (Profa. Sueli Rodrigues – 
CCA/UFC) 
4) Desenvolvimento de Processo 3 
Avanços da Fenomenologia Eletromagnética 
no processamento industrial de alimentos 
com ênfase em campo elétrico em processos 
de conservação e esterilização de alimentos; 
campo magnético em processos enzimáticos; 
radiação eletromagnética no controle de 

propriedades reológicas dos alimentos. (Prof. 
Ernane José Xavier da Costa – FZEA/USP) 
5) Desenvolvimento de Processo na 
Indústria de Alimentos 1 
Desenvolvimento de Projetos B2B para 
indústria de Alimentos. (Engenheiro Marcio 
De Maria, Vice Presidente, Capital Equipment 
Projects  – TetraPak) 
6) Modelagem 
Projeto e análise de operações no 
processamento de alimentos via modelagem 
matemática. (Prof. Gustavo César Dacanal – 
FZEA/USP) 
7) Desenvolvimento de Processo na 
Indústria de Alimentos 2 
A importância do processo e suas variáveis 
como parte do desenvolvimento do produto. 
(Engenheira Daniela Comandini, Diretora de 
P&D Biscoitos – Mondelez) 
8) Desenvolvimento de Processo 4 
Alta pressão hidrostática e homogeneização 
à alta pressão aplicadas na conservação e 
modificação da textura de alimentos e como 
coadjuvantes em processos de fermentação, 
extração enzimática e de compostos 
bioativos. (Dr. Amauri Rosenthal, Pesquisa e 
Desenvolvimento Embrapa Agroindústria de 
Alimentos) 
9) Desenvolvimento de Processo 5 
Processos que empregam tecnologia verde 
na obtenção de extratos para manipulação 
de alimentos funcionais e fármacos (Profa. 
Alessandra Lopes de Oliveira – FZEA/USP) 
10) Desenvolvimento de Processo na 
Indústria de Alimentos 3 
Os desafios de um pós-graduando no 
desenvolvimento de processos de um start 
up espanhola. (Dra. Luana Cristina dos Santos 
– Pós-Doc em novas tecnologias para captura 
e conversão de CO2 – Escuela de Ingenierias 
Industriales – Universidad de Valladolid – 
Valladolid, Espanha) 

Os alunos serão avaliados através de exames 
teóricos sobre os temas abordados, logo após 
as aulas (até às 19h). 
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Programa: 

 HORÁRIO ASSUNTO 

Maio   

01 14h-19h Feriado 

08 14h-19h 
Noções sobre desenvolvimento de novos processos na academia 

(Profa. Alessandra Lopes de Oliveira – FZEA/USP) 

15 14h-19h 

Desenvolvimento de Processo 1 
Ultrassom de alta intensidade: Design de processos e inovações na produção de 

alimentos e ingredientes 

(Prof. Eric Keven Silva – FEA/UNICAMP) 

22 14h-19h 

Desenvolvimento de Processo 2 
Desenvolvimento de processos industriais de base biotecnológica 

(Profa. Sueli Rodrigues – CCA/UFC) 

29 14h-19h 

Desenvolvimento de Processo 3 
Avanços da Fenomenologia Eletromagnética no processamento industrial de 

alimentos com ênfase em campo elétrico em processos de conservação e 
esterilização de alimentos; campo magnético em processos enzimáticos; 

radiação eletromagnética no controle de propriedades reológicas dos alimentos 

(Prof. Ernane José Xavier da Costa – FZEA/USP) 

Junho   

05 14h-19h 

Desenvolvimento de Processo na Indústria de Alimentos 1 
Desenvolvimento de Projetos B2B para indústria de Alimentos 

(Engenheiro Marcio De Maria, Vice Presidente, Capital Equipment Projects  – 
TetraPak) 

12 14h-19h 

Modelagem 
Projeto e análise de operações no processamento de alimentos via modelagem 

matemática 
(Prof. Gustavo César Dacanal – FZEA/USP) 

19 14h-19h 

Desenvolvimento de Processo na Indústria de Alimentos 2 
A importância do processo e suas variáveis como parte do desenvolvimento do 

produto 
(Engenheira Daniela Comandini, Diretora de P&D Biscoitos – Mondelez) 

26 14h-19h 

Desenvolvimento de Processo 4 
Alta pressão hidrostática e homogeneização à alta pressão aplicadas na 

conservação e modificação da textura de alimentos e como coadjuvantes em 
processos de fermentação, extração enzimática e de compostos bioativos 

(Dr. Amauri Rosenthal, Pesquisa e Desenvolvimento Embrapa Agroindústria de 
Alimentos) 

Julho   

03 14h-19h 

Desenvolvimento de Processo 5 
Processos que empregam tecnologia verde na obtenção de extratos para 

manipulação de alimentos funcionais e fármacos 
(Profa. Alessandra Lopes de Oliveira – FZEA/USP) 

10 14h-19h 

Desenvolvimento de Processo na Indústria de Alimentos 3 
Os desafios de um pós-graduando no desenvolvimento de processos de um start 

up espanhola 
(Dra. Luana Cristina dos Santos – Pós-Doc em novas tecnologias para captura e 

conversão de CO2 – Escuela de Ingenierias Industriales – Universidad de 
Valladolid – Valladolid, Espanha)  

OBS: Toda a ementa está incluída nos tópicos deste programa. 
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