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Valores de bolsas concedidas pela agéncia de fomento ndo sdao reajustados ha dez anos

Pos-graduandos lutam por
reajuste de bolsas da Capes
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epois de participar ativa-
D mente das articula¢des que

resultaram, emjaneiro, num
aumento de 18% no valor dasbolsas
oferecidas pelo CNPq, estudantes de
pos-graduacao da Unicamp estao
empenhados agora em conquistar
um reajuste também para as bolsas
oferecidas pela Capes — Coordena-
¢ao de Aperfeicoamento de Pessoa
deNivel Superior. O grupoja iniciou
contatos com a presidéncia da agén-
ciade fomento e com o Ministério da
Educacaoreivindicando o aumento.
Responsavel por 50% dasbolsas ofe-
recidasno Brasil, a Capesnao reajus-
ta seus valores ha dez anos.

O movimento conta com o apoio
daReitoria. Noinicio de fevereiroa
Camara de Administracao (CAD)
aprovoumogao destacando aneces-
sidade de isonomia

Movimento para asbolsas ofereci-
contacom  das pelo CNPqe pela
0 ﬂllﬂiﬂ Capes. O documento,

.. . Pproposto pela aluna
daReitoria Ppaula Filloy, do Insti-

tuto de Quimica e re-
presentante dos pés-graduandosno
Conselho Universitario, chama a
atencdo para aimportancia da pds-
graduagao no desenvolvimento ci-
entifico do Pais.

“Se o governo federal pretende
consolidar o desenvolvimento cien-
tificonacional, entdo deveria apoiar
ofinanciamento dasbolsasnao ape-
nas do CNPq mas também da Ca-
pes”, dizDaviOrtega, pds-graduan-
do do Instituto de Fisica e um dos
coordenadoresdomovimento. Orea-
juste de 18% do CNPq, anunciadoem
14 dejaneiro, elevou o valor das bol-
sas demestrado paraR$ 855,00 e das

-

o
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Estudantes da Unicamp pretendem debater o tema durante congresso que acontece em marco, em BH

dedoutoradoparaR$1.267,00. A Ca-
pes, porém, mantém desde 1994 os
valores de R$ R$ 725,00 para mes-
tradoe de R$855,00 para doutorado.

“A falta de isonomia desestimula
muitos estudantes”, destaca Thiago
Rodrigues, pés-graduando do Ins-
tituto de Fisica, que também integra

omovimento. Atento aos numeros,
ele chama a atengao para a defasa-
gem dos valores pagos tanto pelo
CNPq quanto pela Capes. A inflacao
acumulada desde o tltimo reajuste
das bolsas, em 1994, chega a 180%
pelo IGP-DI. “O poder de compra
das bolsas caiu para menos da me-

tadenesse periodo”, observa Thiago.

Se fossem corrigidas pela infla-
¢ao acumulada até janeiro de 2003
(IGP-DJ), as bolsas de ambas as a-
géncias deveriam atingir o valor de
R$ 2.003,84 para mestrado e de R$
2.967,37 para doutorado. “Ha dez
anos, o valor dasbolsas correspondia

a dez salarios minimos; hoje os va-
lores equivalem a apenas trés sala-
rios minimos”, diz Thiago. “O con-
trato com as agéncias estabelece re-
gime de dedicagdo exclusiva, mas
com esses valores é muito dificil”.

Segundo levantamento da As-
socia¢ao Nacional dos P6s-Gradu-
andos (ANPG), corrigido, o que se
paga atualmente aum doutorando
é quase a metade do que se pagava
aummestrandoem 1994, menos do
quese pagavaaum bolsista de aper-
feicoamento e ndao muito mais
do que se pagava aum aluno de ini-
ciagao cientifica. Segundoessalinha
de raciocinio, um aluno que defen-
deu sua tese em janeiro de 2003 dei-
xou dereceber, em quatroanos, cerca
de R$ 50 mil.

O grupo da Unicamp pretende
levar o tema para ser debatido du-
rante o proximo Congresso Nacio-
nal de Pés-Graduandos, que acon-
tece de 18 a 21 de margo em Belo
Horizonte. A idéia é incrementar as
articulagdes para fortalecer o movi-
mento em nivel nacional. “Precisa-
mos do apoionao sé dos estudantes
mas também dos professores”, des-
taca Paula.

No ano passado, o gruporealizou
uma grande mobilizacdo em defesa
daemenda or¢amentaria que pedia
R$ 130 milhdes para o financiamento
debolsas. Acompanhada pelo pro-
reitor de pés-graduacdo, professor
Daniel Hogan, uma comitiva de 16
estudantes realizou duas viagens ao
Congresso Nacional para sensibili-
zar os parlamentares sobre aimpor-
tancia daemenda. No final, o relator
geral, deputadoJorge Bittar (PT-R]),
incluiu em seu relatério final a pro-
posta de um valor extra de R$ 34
milhdes destinado ao financiamento
dasbolsas.

Trabalho que o consumidor nao vé mas saboreia
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ona Vicentina, mae da profes-

sora Rosiane Lopes da Cu-

nha, ndo entende direito por-
que a filha tanto labuta no laboraté-
riode Engenharia de Processos da Fa-
culdadede Engenhariade Alimentos.
Mas vai torcer o nariz diante de um
iogurte cheio de “flocos”, sem a
cremosidade habitual, e talvezjogue
fora o produto. “O iogurte nao esta
estragado, ofloculadoindicaquenao
fizeram uma combinagao adequada
dos ingredientes”, simplifica a pes-
quisadora. “Na pratica, trabalhamos
comonossasmaes quando fazemum
bolo: procuramos conhecer cadain-
grediente, dosar quantidades e ava-
liar ainteragao entre eles, chegando
aum resultado bom ou nao”, acres-
centa, mesmo que nao seja tao sim-
plesfazera“caracterizacao de propri-
edades termodinamicas, termofisicas
ereoldgicas de alimentos liquidos e
— sdlidos”, sua li-

Interacoes entre  nhade pesquisa.
proteinas e Pesquisadores
DOliSSACAPIIEDS  Cicam caminhar
sdo pesquisadas muito paralevar

oprodutofinala-

té o consumidor. Rosiane da Cunha
e sua equipe pesquisam interagoes
entre proteinas e polissacarideos, vi-
sando asubstitui¢do deingredientes
em produtos derivados doleitee da
soja, mais especificamente. “Em re-
lagdo a industria de laticinios, por
exemplo, existe grande gama de pro-
dutoslight nomercado. Seretirarmos
a gordura para diminuir o teor de
calorias, a proteina permanece, mas
oalimento perde a cremosidade, tor-
nando-seaguado; se colocarmos pro-
teina além da conta, ele‘endurece’. E
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preciso adicionar algum ingredien-
te, comoum polissacarideo, para ab-
sorver a aguae obter uma textura si-
milaraoriginal”, explicaa professora.

Serve comoilustragaooamido (mai-
sena), polissacarideo que absorve a-
guaeporissoengrossao caldo.Ogru-
podaFEA pesquisa um similar mui-
toutilizadonaindustriadealimentos,
axantana, cujo efeito € mais pronun-
ciado. “Oproblemaé que, quando se

colocaumnovoingrediente, o produ-
tonao € mais o mesmo. Complica-se
o sistema. Podem ser alterados nao
apenasa textura, mas também o sabor
eovalornutricional. Mesmouma for-
mulagdojaaprovada peloconsumidor
podeseralterada, visando amelhora
dasuaqualidade. Tem-se trabalhado
muito, por exemplo, no desenvolvi-
mento de produtos destinados a ni-
chos de consumidoresimpedidos de
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A professora Rosiane Lopes da Cunha: “O consumidor ndo percebe o que esta por tras dos alimentos”

ingerir certos ingredientes — hiper-
tensos, diabéticos, doentesrenais—ou
mesmo aqueles que ndo tém tempo
para cozinhar, o que é cada vez mais
comum nos dias atuais”, observaRo-
siane da Cunha.

Agregar amenor quantidade pos-
sivel de novos ingredientes, obten-
do a melhor qualidade e o menor
custo, é uma charada ainda nao re-
solvida que requer altos e constan-

tes investimentos em pesquisas por
parte de grandes industrias do setor
alimenticio como Procter & Gamble,
Unilever, Nestle e Danone. “O con-
sumidornao percebe o que estd por
tras dos alimentos, mas desenvolvé-
los é desafiador para nos pesquisa-
dores: as proteinas e os polissaca-
rideos (quando juntos) sdo muito
complicados de se trabalhar, saoim-
previsiveis, nunca se sabe o que vai
acontecer. Diria que mostram um
comportamento quase feminino”,
brinca a pesquisadora.

Asoja —Outro vértice das pesqui-
sas de doutorado, mestrado e deini-
ciagdo cientifica coordenadas por
Rosiane da Cunha é a aplicagdo da
proteina de sojaem embutidos e di-
versos tipos de massas ebebidas. “A
proteina dasoja apresenta alto valor
nutricional e propriedades funcio-
nais interessantes, sendo apontada
como capaz de prevenir e tratar do-
encas como as cardiovasculares, can-
cer e osteoporose”, justifica a profes-
sora. Apesar de sua importancia
também para a economia (o Brasil é
o segundo maior produtor mundi-
al), estudos sobre o grao e seus de-
rivados ainda sdo escassos na litera-
tura cientifica, desinteresse que se
estende aos consumidores.

“O que vemosno mercado saoba-
sicamente o Oleo e, recentemente,
algumasbebidas a base de proteina
desoja. Por conta deumaintrodugao
desastrosa no pais durante os anos
70, o alimento ficou com uma ima-
gem muito negativa. Como a midia
vem destacando os beneficios da
soja, € provavel que as pessoas vol-
tem a consumi-la, verificando que as
bebidas presentes no mercado pos-
suemum sabor bastante agradavel”,
preve Rosiane da Cunha.
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