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III. Invenções 
 

1.  J. Rybka, P. Grycko, J. da Cruz Francisco, A. Gamian, E. S. Dey, A method for isolation of endotoxins from bacterial 
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IV. Brochuras e Relatórios 
  

1. Adelaide Bela Agostinho,  Aida Vasco Massango,  Filomena Mascarenhas Arouca Barbosa, José da Cruz Francisco, 
Pedro Fernando Messias Ferreira e Raul Calane da Silva. Tabela da Composição Química e Valor nutricional de 
alimentos Cultivados e recolectados pelas populações em moçambique (2011) pp47 
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Resumé (Breve apresentação de experiências pessoais e profissionais, habilidades e histórico educacional) 
 
 
José da Cruz Francisco é engenheiro químico de profissão (1984) licenciado pela Universidade Eduardo Mondlane (UEM), 

Maputo (Moçambique), mais tarde completou os seus estudos de pós-graduação em Tecnologia de Alimentos no 

Departamento de Tecnologia de Alimentos, Lund University, Lund, Suécia (2002). A sua experiência profissional inclui 

docência na UEM 1984 até a data e investigação a partir de 1990 até hoje. As actividades docentes cobrem uma gama 

de disciplinas tais como Laboratórios de Engenharia Química, Operações Unitárias, Termodiâmica Química, Introdução à 

Ciência dos Alimentos (UEM), Processamento de Óleos e Vegetais, Tecnolgia de Alimentos (Universidade Católica de 

Moçambique) e Práticas de Bioquímica (Universidade de Lund), Suécia). As actividades de investigação cobrem diversas 

áreas nomeadamente, Tecnologia de Alimentos, Biotecnologia e Ambiente. Na UEM coordenou 2 projectos de investigação 

sempre renovados entre os anos 1991 e 2002 sendo um deles em coordenação com a Universidade do Zimbabwe 

financiados pala SIDA. Nos anos 2008 e 2009 coordenou o Projecto FIRCOP (SADC Competitive Grant Fund for Innovative 



 
and Regional Collaboration Project)  envolvendo as Universidade Eduardo Mondlane e a Socoine University of Agriculture 

(Tanzania) finaciado pelo Governo Francês e pala SADC. Presentemente coordena o Programa de Investigação na 

Faculdade de Engenharia (UEM) designado “Tecnology Processing of Natural Resourses” (TecPro) envolvendo 14 estudantes 

para o PhD e dois para o Mestrado.  Em 2013/2016 coordenou o Projecto para o lançamento do Mestrado em Tecnologia 

de Alimentos na UEM estando o Mestrado em Tecnologia de Alimentos já na sua 6ª edição. Em 2015 foi convidado a integrar 

e coordenar o projecto PMIL – Peanut Mocotoxin Innovative Lab com a Universidade de Georgia (EUA) financiado pela 

USAID. Em 2016 teve aprovado o programa de investigação Food Technology and Food Safety a ser financiado pelo 

Goverdo da Suécia. Em 2018, em parceria com colegas de diversas unidades académicas da UEM submeteu e obtecve 

com sucesso a aprovação do Curso de Doutoramento em Ciência e Tecnologia de Alimentos que arrola na fase incial seis 

estudantes nom regime de dupla creditação com duas universidades suecas nomeadaente; Lund, e Universidade Sueca 

de Agrucultura (SLU e UEM). Na Universidade de Lund, entre 2002 e 2007 as suas actividades de investigação cobriram 

estudos das propriedades físico-químicas dos lípidos, a modificação enzimática de gorduras para torná-los mais benéficas 

a saúde, a extracção de componentes bioactivos de biomassa vegetal e bacteriana e coadvuvação no leccionamento 

de aulas de bioquímica e supervisão de estudantes de Mestrado. O seu roteiro é testeminhado por inúmeras publicações 

em Jornais Internacinais, Confenrências/Symposia, livros editados e patentes (ex. publicações) 


