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PROGRAMACAD [

DIA 1

8:30 — Fatores fisico-quimicos e de processamento que afetam a
formacao de olhaduras em queijos (parte 1)
Prof. Dr. Alan Wolfschoon-Pombo

10:00 - Intervalo

10:20 - Fatores fisico-quimicos e de processamento que afetam a
formacao de olhaduras em queijos (parte 2)
Prof. Dr. Alan Wolfschoon-Pombo

12:30 - Almoco

14:00 — Quimica e tecnologia do processamento UHT
Prof. Dr. Rodrigo Stephani

15:30 - Intervalo

15:50 - Proteinas e minerais: influéncia nos produtos UHT
Prof. Dr. Rodrigo Stephani

18:00 - Visita a planta piloto UHT da UFJF

20:00 - Encerramento dia’l
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DIA 2

8:30 — Reacao de Maillard em alimentos e in vivo: impactos na
tecnologia e na saude
Prof. Dr. Thomas Henle (sessGo em inglés)

10:00 - Intervalo

10:20 - Pesquisas atuais em reacao de Maillard
Prof. Dr. Thomas Henle (sessGo em inglés)

12:30 - Almoco

14:00 - Instrumentacao analitica para caracterizagao dos produtos
da reacao de Maillard
Dr. Uwe Schwarzenbolz (sessGo em inglés)

15:30 - Intervalo

15:50 - Determinacao de pirralinas, compostos dicarbonilicos e
carboximetillisina por espectrometria de massas
Dr. Uwe Schwarzenbolz (sessGo em inglés)

18:00 — Intervalo
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DIA 2 - continuacao

19:00 - Prosa cervejeira
Prof. Dr. Thomas Henle (sessdo em inglés com traducdo)

e Quimica e tecnologia da producao de cerveja

e Padrodes olfativos para cerveja: ferramentas para o
desenvolvimento e controle de qualidade dos produtos

e Cervejaria Lohrmanns e Universidade Técnica de Dresden: da

ciéncia ao mercado

Degustacao de produtos

22:00 - Encerramento do dia 2 gf;D
(I B) eruejeira
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DIA3 @

518 Gtk o Gl TS Piracanjuba’

desde 1955

Prof. Dr. italo Tuler Perrone

8:00 - Visita industrial na unidade Piracanjuba (Trés Rios)
12:00 — Retorno do onibus para UFJF

15:00 - Encerramento do dia 3

IMPORTANTE:
Devido as limitacdes de seguranca para a visitacao,

apenas 30 vagas estao disponiveis. As mesmas serao
preenchidas por ordem de inscri¢cao, tendo um custo
de transporte de R$ 50,00.
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