CURSO MICROENCAPSULAGAO APLICADA EM

16 de outubro

PRODUTOS ALIMENTICIOS

Campinas, 16 e 17 de outubro de 2024

Instituto de Tecnologia de Alimentos - Ital

Coordenacgdo: Izabela Dutra Alvim e Ana Lucia Fadini
Cereal Chocotec - Ital

PROGRAMA

08:00 - 08:30
08:30 — 08:45
08:45 - 09:20

09:20 - 10:00

10:00 — 10:15
10:15—-10:45

10:45 - 11:50

11:50 — 12:40

12:40 - 14:00
14:00 — 14:20

14:20 - 17:30

17:15-17:30

Recepcéo e entrega de material
Abertura

Introdugao a microencapsulagao
Izabela Dutra Alvim

Fungdes e estruturas
Ana Lucia Fadini

Coffee Break

Concepcao do projeto de desenvolvimento das microparticulas
Izabela Dutra Alvim

Processo fisico de microencapsulacao — Spray drying
Ana Lucia Fadini

Processo fisico-quimico de encapsulacdo — Gelificagao idnica
Izabela Dutra Alvim

Almoco

Carboidratos como material de parede - como selecionar
Regiane Sa Locatelli — Ingredion

Aula Pratica: Producgéao de particulas por Spray drying e Gelificagéo idnica
Ana Ldcia Fadini e Izabela Dutra Alvim

Coffee Break



17 de outubro

08:30 — 09:30
09:30 - 10:30
10:30 — 10:45
10:45-11:30
11:30 -12:30
12:30 - 13:30
13:30 - 17:00
16:30 — 17:00

Processo fisico de microencapsulacao - Spray chilling
Ana Lucia Fadini

Processo fisico-quimico de microencapsulagdo — Coacervagao complexa
Izabela Dutra Alvim

Coffee Break

Conceitos gerais em caracterizagao de particulas
Izabela Dutra Alvim

Mecanismos de liberagdo e métodos combinados em microencapsulagao
Izabela Dutra Alvim

Almocgo

Aula Prética:

Produgao de particulas por Spray chilling e Coacervagéo complexa
Caracterizacao e aplicagédo das particulas

Izabela Dutra Alvim / Ana Lucia Fadini

Coffee Break e encerramento



