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Z
< TIPO DE :
HORARIO | CAMPUS ORIENTADOR PROJETO BOLSISTA VINCULO TITULO DO PLANO
- 8:20 -9:40 ABERTURA
ELABORACAO DE MASSA ALIMENTICIA
Luls SEM GLUTEN A PARTIR DE FARINHA DE| DANIELLE DIGESTIBILIDADE DO AMIDO, FIBRA|
An 10 BABACU E AVALIACAO DAS! BOLSISTA - [ALIMENTAR E ANALISE SENSORIAL|
! 9:40-10:00 | ARIQUEMES Fﬁ&gg;fo CARACTERISTICAS  FiSICO-QUIMICAS, S%SS?&E?S CNPQ-PIBIC DE MASSA  ALIMENTICIA  DE
CULINARIAS, NUTRICIONAIS E FARINHA DE BABACU
SENSORIAIS
TANIA MARIA [SENSO EXCEL: DESENVOLVIMENTO DE[ DANIEL JOSE BOLSISTA [SENSO EXCEL: UMA APLICACAO EM
2 10:00 - 10:20 | ARIQUEMES ALBERTE  |IM APLICATIVO EM EXCEL-VBA PARA[ NASCIMENTO [ /0”20 ANALISE SENSORIAL COM APOIO DE|
A ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS BRAGA SOFTWARE
ELABORACAO E AVALIACAO DA
PROPRIEDADES  FISICO  QUIMICAS, QUALIDADE Fisico QUIMICA,
MICROBIOLOGICAS, ~ SENSORIAIS  E ) MICROBIOLOGICA E SENSORIAL DE|
3 1020 -10:40 | ARIQUEMES | TANIAMARIA |REOLOGICAS DE DOCE DE LEITE SHEKINAH VOLUNTARIO [DOCE DE LEITE PASTOSO COM
: ’ ALBERTE |PASTOSO COM ADICAO DE FARINHA| MENDES SILVA - PIBIC IADICAO DE FARINHA DE PUPUNHA E
DE MESOCARPO DE PUPUNHA E BABACU EM SUBSTITUICAO AOS
BABACU. ESPESSANTES UTILIZADOS
INDUSTRIALMENTE
APLICACAO E AVALIACAO DA TECNICA DETERMINACAO DOS PARAMETROS
GABRIELl |\ \o" " PARA  DETERMINACAO  DE| NATALIA ALVES | VOLUNTARIO |2OLIPOS SOLUVEIS, ACIDEZ
4 10:40 - 11:00 | ARIQUEMES OLIVEIRA N TITULAVEL E UMIDADE DE EM UM
PARAMETROS DE QUALIDADE DE CAMPOS - PIBIC ~ -
FOLADOR  |co 705 DA REGIAG AMAZONICA FRUTO DA REGIAO AMAZONICA POR)
MEIO DA ESPECTROSCOPIA NIR.
CARACTERIZACAO  DE . MATERIAIS ooy |[UTLIZACAO  DE MATERIAIS
5 n00-120 | ARIGUEMES ROBERTO |5 o™ - ONFECCAO DE EMBALAGEM| CABRIEL SUED | VOLUNTARIO [BIODEGRADAVEIS PARA!
: : MARCHIORI ) RIBEIRO PINHEIRO - PIBIC CONFECCAO DE EMBALAGENS COM
BIODEGRADAVEIS COoM PROPRIEDADES ANTIMICROBIANAS
PROPRIEDADES ANTIMICROBIANAS
LADYSLENE CARACTERIZACAO DOS  FATORES) N DETERMINACAO  DE  FATORES
ey 11 ANTINUTRICIONAIS EM FRUTOS, VOLUNTARIO [ANTINUTRICIONAIS PRESENTES EM
6 1120 -1:40 | ARIQUEMES ng'ﬁmms FARINHAS E MINGAUS DE BABACU E Gg:ﬁg:g’gs - PIBIC FRUTOS, FARINHAS E MINGAUS DE

BABACU (ORBIGNYA SP.)

INTERVALO

DESENVOLVIMENTO DE CALCULOS|

(THEOBROMA GRANDIFLORUM)

LINGUAGEM JAVA DE MODELOS| GEANDERSON i X A
7 14:00 -14:20 ARIQUEMES JOSIEL DIMAS MATEMATICOS PARA DISTRIBUICAO| BENEVENUTI VOLUNTARIO |DE - ANALISES DE _ DISTRIBUICAQ
FROEHLICH - - PIBIC GRANULOMETRICA
GRANULOMETRICA EM ENSAIOS DE| FONSECA EM ENSAIOS DE PENEIRAMENTO
PENEIRAMENTO
GERSON (EZISl;Irllfr'/II'lIAC%ZO EMDE PRogEASRsﬁ)PgETRCD)Z JENIFFER VOLUNTARIO USO DO SOFTWARE EXCEL NA
8 14:20 - 14:40 | ARIQUEMES BALBUENO MORAES DE ESTIMACAO DE PARAMETROS EM
BICCA SECAGEM DE ALIMENTOS - UMA PRADO - PIBIC PROCESSOS DE SECAGEM
FERRAMENTA EM EXCEL-VBA
GERSON (EZISl;Irllfr'/II'lIAC%ZO EMDE PRogEASRsﬁ)PgETRCD)Z KARINA VOLUNTARIO SECAGEM DE ALIMENTOS:
9 14:40 -15:00 | ARIQUEMES BALBUENO GONCALVES DE EXPERIMENTACAO COM APOIO DO
BICCA SECAGEM DE ALIMENTOS - UMA LIMA SANTOS - PIBIC SOFTWARE EXCEL
FERRAMENTA EM EXCEL-VBA
DESENVOLVIMENTO DE  PRODUTO; OBTENGCAO DE PRODUTO
DANIELA DE |ALIMENTICIO ENRIQUECIDO COM PO i ALIMENTICIO PROTEICO;
10 15:20 - 15:40 | ARIQUEMES ARAUJO PROTEICO ELABORADO A PARTIR DE I_GIEPE])(})/?EI':/IQ VOI:Léll\l‘;'IéRIO ELABORADO A PARTIR DE APARAS
SAMPAIO  |APARAS DA FILETAGEM DE TAMBAQUI DA FILETAGEM DE TAMBAQUI -
- COLOSSOMA MACROPOMUM COLOSSOMA MACROPOMUM
DANIELA DE EXTRACAO E AVALIACAO . DA . AVALIACAO DA ATIVIDADE]
1 15:40 -16:00 | ARIQUEMES ARAUJO IATIVIDADE ANTIMICROBIANA  OLEO RENATA VOLUNTARIO [ANTIMICROBIANA OLEO ESSENCIAL]
: : SAMPAIO ESSENCIAL DE FOLHAS DE CUPUACU VENANCIO - PIBIC DE FOLHAS DE CUPUACU

(THEOBROMA GRANDIFLORUM)

PROPESQ |

PRO-REITORIA DE
POS-GRADUACAO E PESQUISA

pibic@unir.br | pibic.unir.br | 69 2182-2171




