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EVENTO ONLINE GRATUITO

30 de abril de 2020 as 14 h

Existe Quimica nos Alimentos? Como essa tematica de pesquisa direciona o

14:00 as .
14:30h desenvolvimento de produtos e processos.
) Prof. Dr. Guilherme M. Tavares
14:30 s Bioquimica de Alimentos como um importante pilar para a Ciéncia de Alimentos:
: uma visao integrada da area de pesquisa e perspectivas futuras.
15:00h
Prof. Dr. Ruann Janser Soares de Castro
15:00 as Como as diferentes fontes proteicas nas formulas infantis condicionam suas
) alteragoes fisico-quimicas durante a estocagem?
15:30h
Lauane Nunes, Msc.
Explorando diferentes processos biolégicos para o aproveitamento integral de
15:30 as | compostos antioxidantes: um modelo baseado na germina¢ao e na hidrdlise
16:00h | enzimatica de graos de mostarda.
Gabriela Boscariol Rasera, Msc.
16:00 as Como o tratamento térmico a seco em ambiente alcalino afeta a estrutura e as
1é'30h propriedades das proteinas do soro de leite?
) Danilo Corsi Vidotto
Desenvolvimento de ingredientes a partir de proteinas emergentes: um estudo
16:30 as | baseado na hidrdlise enzimatica de proteinas do grilo-preto para obten¢do de
17:00h | peptideos bioativos.
Francielle Miranda de Matos, Msc.
17:00 3s Ingredientes proteicos emergentes: além dos peptideos, quais sdao as propriedades
17.'30h tecnoldgicas das proteinas do grilo-preto?

Livia de Almeida Santiago, Msc.

VAGAS LIMITADAS

PARA INSCRICOES OU ACESSE PELO QR-CODE

ORGANIZACAO: f(o DLOTEINAS

&z
S

UuNICAMP

(' ALIMENTALRES



https://sites.google.com/view/unicampfoodproteins/eventos/i-eqba

