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Projetos Tematicos

e (Corantes Naturais e Compostos Bioativos

Projetos em Andamento

Caracterizacao, qualidade proteica in vivo e potencial na prevencao do estresse oxidativo de farofas prontas a base de
farinha de sorgo.

Producdo de nanocelulose de polpa celulésica de pergaminho do café e extratos de café de baixa qualidade para
confeccdo de embalagens biodegradaveis e producdo de pesticidas naturais.

Producdo de nanomateriais e substancias de cascas, pergaminho e casca de café de baixa qualidade com aplicacdo na
confeccdo de embalagens biodegradaveis e como pesticidas naturais de liberacdo controlada.

Desenvolvimento de filmes inteligentes: efeitos da adi¢do de plastificantes e de extrato de acai nas caracteristicas
cromaticas como indicador de qualidade na conservagdo de alimentos.

Validacdo do do efeito da extracdo assistida por ultrassom de compostos bioativos a partir de fontes
vegetais:modelagem e otimizacdo do do processo composicdo quimica e sensorial de graos de cafe arabica e robusta
frente a modificacoes no processo de torraca.

Propriedades hipoglicémicas, anti-glicacdo e antioxidante in vitro de extratos da casca de jabuticaba (Plinia cauliflora).

Alimentos organicos: andlise critica do cendrio atual sob aspectos de producdo,processamento, mercado, leis e
qualidade.

Antocianinas de acai: estudo da influéncia de potenciais interferentes na predicdo da capacidade antioxidante e das
interagoes quimicas no microencapsulamento com carboidratos.

Otimizacdo da extracdo de fendlicos do sorgo assistida por ultrassom e efeito na estabilidade das 3-






