Os alimentos funcionais sdo a nova tendéncia

daindustria de alimentos em consequéncia da comprovagao
cientifica das relacoes existentes entre alimentos e saude,
sobretudo do interesse do consumidor por novas alternativas
que previnam doencas.

Até recentemente o consumo de produtos lacteos esteve
baseado em iogurtes e queijos no entanto o futuro aponta
para o uso de produtos probidticos.

Probidticos sdo produtos contendo microorganismos vivos
que afetam beneficamente a satide do hospedeiro.

No Brasil os produtos mais populares sao os leites fermentados.

De forma similar o Kefir apresenta as mesmas caracteristicas
funcionais dos probidticos, todavia com baixissimos custos.
O Grupo de Estudos Sobre o Uso de Medicamentos - GEUM
e o Programa de Pés-graduacdo em

CiénciasFarmacéuticas - PPGCF apresenta o

Workshop de Fermentagdes com o objetivo de apresentar
as ultimas novidades na area focando a utilizacdo do Kefir.

Prof. Dr. Ferlando Santos
Universidade Federal do Reconcavo Baiano

APRESENTACAO

PROGRAMACAO

DIA 12 DE MARCO:

09:00-10:00h: Abertura: Alimentos funcionais
10:00-10:30h: Coffebreack

10:30-12:00h: Probidticos

14:00-18:00h: Producdo artesanal e
desenvolvimento de produtos de kefir

DIA 13 DE MARCO:

08:00-09:45h: Introducao a tecnologia da fermentacéo
09:45-10:15h: Coffebreack

10:15-12:00h: Aspectos microbiolégico das fermentagdes
14:00-18:00h: Producao artesanal

e desenvolvimento de produtos de kefir

DIA 14 DE MARCO:

08:00-09:45h: Tecnologia de secagem por spray dried
09:45-10:15h: Coffebreack

10:15-12:00h: Registro de produtos alimenticios
14:00-18:00h: Producao artesanal

e desenvolvimento de produtos de kefir

orcANiZAGAo:

Sede do GEUM (Curso de Farmdcia - UFPI)
Coordenacao do Mestrado em Ciéncias
Farmacéuticas (Curso de Farmacia - UFPI)
Maiores informacoes:

Profa Barbara: (86) 9953 4243

Profa Luanne: (86) 9959 0311

INVESTIMENTO

Estudantes: RS 50,00
Profissionais: RS 100,00

DATA: 12 a 14 de marco de 2015.

VAGAS LIMITADAS
Inscri¢oes pelo site:

vigeum.blogspot.com



