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Palestra: Producao de Kombucha
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Palestra: Inovando a producao de etanol
com leveduras nativas

Augusto Severino Silva

Para evitar o efeito de espelho infinito, nao compartilhe sua tela 4
inteira nem a janela do navegador. Em vez disso, compartilhe
apenas uma guia ou outra janela.
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Palestra: Fermentacao de folhas de café
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M!F imento de
Fe o em estado sélido (SSF) envolve o crescim
i jtado de agua, controle de

" microrganismos em substratos com teor limi
temperatura e trocas de gases

Polilenois
2 degrardagio, modificagies ‘-_,",.pm.m.mnilhmfk
estrulurais, axildagdo, saber
X "_"EB”..—-—-—-—) Degradagiode proleinas
\pieares
Alividades enzimaticas
Sm'lla‘in‘srﬂ'ru’.\ial'. Falores antinulricionais
Bacillus subtilis, Aspergillus
niger, Lactobacillus
ou fermentacio natural
(terroir)

=

-:-rr.-ann:.-,-w‘o das i




% EXTENSAO
e CULTURA

UnifalS [ Unifaig

Universidade Federal de Alfenas

Palestra: Analise sensorial de produtos
lacteos
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Oficina: Fermentados artesanais: a cultura
viva do chucrute, kimchi e tepache
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ExpoFermentados
Exposicao no hall do pr[edio V - Alfenas
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Equipe

Servidores:
Gabriel Gerber Hornink (coord.)
Rogério Grasseto Teixeira da Cunha (coord. adjunto)
Masaharu lkegaki
Rosymar Coutinho de Lucas
Gustavo Silveira
Bruno Martins Dala Paula

Estudantes:

Bianca Soares de Souza Brito
Bianca da Motta Santos
Gabriela Rosa Batista
Julia Rodrigues de Souza
Laura Silva Nogueira
Livia Fermoselli Pirola
Maria Gabriela da Silva Ribeiro
Maria Rita Pierini
Maria Vitoria Batista
Milena Bernardes Santos
Rafael Martins da Silva Afeto
Tallis Vinicius Araujo da Silva
Vivian Santana de Almeida
Vinicius de Sousa Oliveira
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