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SISTEMA DE PRODUÇÃO EM GAIOLA OU 
PISO SOBRE CAMA INFLUENCIANDO A 
QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE OVOS 

ROSA HELENA LUCHESE 2018 

   

  
SPRAY DRIED JUÇARA PULP AND 
LYOPHILIZED GRAPE POMACE: INFLUENCE 
IN THE PHENOLIC COMPOUND 
BIOACCESSIBILITY AND GUT MICROBIAL 
GROWTH 

CAROLINA BERES 2018 

   

  
STUDY OF DRYING KINETICS OF YEAST 
CARRIER PARTICLES FORMED FROM THE 
IONIC GELATION TECHNIQUE 

MATHEUS AUGUSTO SILVA SANTOS 2018 

   

  
TOLERÂNCIA DE LACTOBACILLUS AO 
ESTRESSE OXIDATIVO EM PRESENÇA DE 
LEITE E MEL 

MARIANE DA MOTA SILVA 2018 

   

 
TÉCNICA - APRESENTAÇÃO DE TRABALHO 

 Título Autor Principal 
Ano da 
Publicação 

   

 
AVALIAÇÃO SENSORIAL DE PATÊ DE PESCADA-BICUDA 
(SPHYRAENA TOME, FOWLER,1903) 

AMANDA FULGONI DA CUNHA ESTANECH 2018 

   

 
DETERMINAÇÃO DA RETENÇÃO DE CAROTENOIDES EM BATATA-
DOCE ORGÂNICA (IPOMOEA BATATAS L.) COZIDA E FRITA 

JOAO VICTOR MARTINS MELO 2018 

   

 
'DIMENSIONAMENTO E LAYOUT DA PRODUÇÃO' E 
'ARMAZENAMENTO E LOGÍSTICA' 

MARIANA TEIXEIRA DA COSTA MACHADO 2018 

   

 
SELEÇÃO DE GENÓTIPOS DE MANDIOCA PARA OBTENÇÃO DE 
AMIDOS PARA USO AGROINDUSTRIAL 

THAIS BARBOSA DOS SANTOS 2018 

   



 Título Autor Principal 
Ano da 
Publicação 

   

 
XXVI CONGRESSO BRASILEIRO DE CIÊNCIA E TECNOLOGIA DE 
ALIMENTOS - O USO CONSCIENTE DA BIODIVERSIDADE: 
PERSPECTIVAS PARA O AVANÇO DA CIÊNCIA E TECNOLOGIA DE 
ALIMENTOS 

AMANDA FULGONI DA CUNHA ESTANECH 2018 

   

 
TÉCNICA - CURSO DE CURTA DURAÇÃO 

Título Autor Principal 

ADITIVOS NATURAIS: ÊNFASE EM ANTIOXIDANTES NATURAIS TATIANA SALDANHA 

CURSO: APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS ANDREA DOS ANJOS SILVA 

II JORNADA DE PLANTAS ALIMENTÍCIAS NÃO CONVENCIONAIS DO 
ESTADO DO RIO DE JANEIRO 

MARIA IVONE MARTINS 
JACINTHO BARBOSA 

LA EXTRUSIÓN TERMOPLÁSTICA COMO ALTERNATIVA AL DESARROLLO 
DE NUEVOS PRODUCTOS 

JOSE LUIS RAMIREZ ASCHERI 

MINICURSO: MASSAS ALIMENTÍCIAS SEM GLÚTEN ANDREA DOS ANJOS SILVA 

TECNOLOGIA DE PRODUTOS REESTRUTURADOS, CURSO BÁSICO DE 
TECNOLOGIA DE CARNES 

MARIAH ALMEIDA LIMA 

TECNOLOGIA E ELABORAÇÃO DE PRODUTOS CÁRNEOS SIMONE PEREIRA MATHIAS 

 
TÉCNICA - ORGANIZAÇÃO DE EVENTO 

 Título Autor Principal 

 
XX IV SEMANA ACADÊMICA DE ENGENHARIA DE 
ALIMENTOS 

MARIANA TEIXEIRA DA COSTA MACHADO 

 
TÉCNICA - PATENTE 

Título Autor Principal 

PRODUTO BASEADOI EM POLISSACARÍDEO NÃO AMILÁCEO EXTRUDADO COM 
EFEITO PREBIÓTICO POTENCIALIZADO, PROCESSO E USO 

CARLOS WANDERLEI PILER 
DE CARVALHO 

 
TÉCNICA - SERVIÇOS TÉCNICOS 

Título Autor Principal 

DESIGNAR OS DOCENTES PARA CONSTITUÍREM O COMITÊ REVISOR DA VII REUNIÃO 
ANUAL DE INICIAÇÃO CIENTÍFICA (RAIC) 

TATIANA 
SALDANHA 

 


