
4ft.
...,-
UNICAMP

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS

FACULDADE DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

t

OTIMIZAÇÃO DO PROCESSO DE OBTENÇÃO DE

HIDROLlSADO PROTÉICO DE CARNE ESCURA DE ATUM

(Katsuwonus pelamis)

LETICIA HARUMI ARASAKI

Engenheira de Alimentos

ORIENTADOR

Prof. Dr. MARCELO CRISTIANINI

Dissertação apresentada à Faculdade de Engenharia de Alimentos da

Universidade Estadual de Campinas para obtenção do título de Mestre em

Tecnologia de Alimentos
PARECER

C
N-
O
---1
Q
---J
O
(

r

Campinas, 2000

São Paulo- Brasil

Este exemplar corresponde à redação
final da tese defendida por Letícia
Harumi Arasaki, aprovada pela
Comissão Julgadora em 20 de
dezembro de 2000.

' '0..



UNlDADE_~.e_..===\No' CHAMADA:
-rn j»1 CA.MP, ,

-JfJL.1..::".>.9._.._---v. Ex.

~:4~~~~~~~
C I-I D I?\I i

I~!~~~I
CM-00154302-2

FICHA CATALOGRÁFICA ELABORADA PELA
BffiLIOTECA DA F.E.A. - UNICAMP

Ar150
Arasaki, Leticia Harumi

Otimização do processo de obtenção de hidrolisado protéico
de carne escura de atum (Katsuwonus pelamis) / Leticia Harumi
Arasaki. - Campinas, SP: [s.n.], 2000.

Orientador: Marcelo Cristianini
Dissertação (mestrado) - Universidade Estadual de

Campinas.Faculdade de Engenharia de Alimentos.

l.Pescado. 2.Atum. 3.Hidrolisado protéico. 4.Resíduos.
5.Enzimas proteolíticas. LCristianini, Marcelo. lI.Universidade
Estadual de Campinas.Faculdade de Engenharia de Alimentos.
lILTítulo.

ii



BANCA EXAMINADORA

Orientador

~~(7~~
Prot.!!.Dr.!MaríliaOetterer

Membro

A\ ( Lc~.

Prot.!. Dr.!!Flavia Maria Netto

Membro

Prot.!!.Dr.!!Maria Isabel Rodrigues

Membro

iii

UN1CAMP

'31BLIOTECACENTRA

~EÇÃOCIRCULANTJ






































































































































































































