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Inovagdo e Sustentabilidade na drea de Alimentos
10 a 12 de Abril de 2024 - Belém / Pard

As &reas de pesquisa sédo norteadas pelas seguintes tematicas:

AREA 1 - Produtos naturais e sustentaveis de origem amazdnica servicos
ecossistémicos e inovagao alimentar
Temas:

o Desenvolvimento de novos produtos, processos e estudo a partir de matrizes

alimentares amazonicas;

e Tecnologias de processos e estudo de novas matrizes alimentares;

¢ Formulagéo de alimentos, caracterizacdo e analise sensorial.

¢ Relacdo consumidor-alimentos e servi¢os de alimentacéo.

AREA 2 — Seguranca Alimentar e a Ciéncia de Alimentos
Temas:
e Nutricdo, alimentos funcionais e compostos bioativos;
e Probioticos, alimentos fortificados, redugdo de sodio, agucar ou gordura;
e Compostos toxicos em alimentos, Doengas transmitidas por alimentos - DTA’s,
microrganismos patdgenos e deterioradores;
e processamento de alimentos, embalagens, estabilidade e vida-de-prateleira.

AREA 3 - Pesquisa inovadora na area de alimentos relacionadas a satde
Temas:
o Efeitos fisioldgicos de compostos bioativos no funcionamento do corpo —
Estudos in vitro/in vivo;
e Impacto dos alimentos na prevencdo de doencas cronicas ou na reducdo de
seus efeitos.

AREA 4 - Educacéo e pesquisa na area de alimentos para alcancar objetivos de
desenvolvimento sustentavel
Temas:

e Erradicacdo da pobreza, fome zero e agricultura sustentavel,

e Salde e bem-estar, educacgéo de qualidade;

e Industria, inovacao e infraestrutura: crescimento sustentavel.

AREA 5 - Caracterizacdo Quimica e Fisico-quimica de Alimentos
Temas:
e Composicdo centesimal, analises fisico-quimicas, andlises de alimentos,
estudos de bromatologia;
e Quantificacdo de compostos nos alimentos, pesquisas sobre antioxidantes e
técnicas analiticas como analises cromatograficas e espectrofotométricas.
e Métodos ndo invasivos para a analise de alimentos.

AREA 6 - Ciéncias Sensoriais e Perfil do Consumidor (CS):
Temas:
e Caracterizacdo sensorial de alimentos e os estudos que investigam a relacdo
entre o consumidor e os produtos alimentares, incluindo aspectos dos servi¢cos
de alimentag&o.

AREA 7 -Engenharia de Processos e Tecnologias Emergentes (ET):
Temas:
e Encapsulamento de compostos bioativos;
Estudo da reologia dos alimentos;
Processos de extragdo, modelagem, simulacdo e otimizacdo de processos;
Tecnologias emergentes aplicadas com alternativas a processos industriais.
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