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Processamento de Polpas e Sucos de Frutas & \\ Q

* Inativagdo de Microrganismos e enzimas 2 ({ J? W a
» Extragdo de compostos bioativos «t;o
* Bioacessibilidade V<

Processamento de Carnes e derivados

» Extensao de shelf life
- Amaciamento

« Esterilizagdo térmica assistida por alta pressdo (PATS)

Modificacdo de carboidratos, proteinas e fibras

+ Amidos modificados
* Melhoria de propriedades tecnoldgicas / funcionas de novas
fontes de proteinas vegetais

+ Aumento de solubilidade e propriedades funcionais de fibras

Aproveitamento de co-produtos 3
- Exfragdo de proteinas, fibras e compostos bioativos '?, i
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