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O SONHO

Desde jovem dizia que queria fazer faculdade na Universidade Federal de Santa Catarina,
admirava os fendmenos climaticos (furacdes, tornados, trombas d’agua, entre outros) e sonhava
em ser meteorologista, entdo em 2012 abriu o curso de Meteorologia na Universidade Federal
de Santa Catarina (UFSC), ano em que me formei no colegial e prestei o vestibular para a
UFSC, tudo se encaixava. Passado o vestibular e saido o resultado, constava como aprovada.

Entdo, em 2013 ingressei na universidade.

A DECEPCAO

Ao comegar 0 semestre no curso de Meteorologia eu ndo me identifiquei com as disciplinas,
a estrutura do curso, enfim o curso em si. Bem, eu para conseguir transferéncia para outro curso
na UFSC precisava ficar um ano cursando Meteorologia para entdo ser transferida, neste
momento comecei a pesquisar 0s cursos da universidade, o que me chamava a atencéo e com o
gue me idenficava e optei pelo curso de Agronomia. No final do ano eu pedi transferéncia e fui

aceita para cursar Agronomia.

O RECOMECO

No inicio de 2014, iniciei o curso de Agronomia e ao fazer a disciplina de Climatogia Agricola
me aproximei do professor da matéria, o qual é formado em Meteorologia, ainda tendo aquele
sentimento e vontade de estudar meteorologia, meu primeiro estagio da graduacdo foi no
laboratério de Climatologia Agricola, em que trabalhei com dados climatélogicos e desenvolvi

trabalhos que resultaram em resumos expandidos publicados em anais de congressos.

OUTROS ESTAGIOS

Também tive a oportunidade de estagiar nos laboratérios de Hidroponia, participando das
atividades (semeadura de alface, racula; rega das hortaligas; formulacdo e troca das solucGes
nutritivas; poda e colheita dos morangos) cotidianas do laboratorio.

E do laboratorio de Bioquimica e Morfogénse Vegetal em que auxiliei uma doutoranda em

sua pesquisa com arroz e a influéncia da radiacdo solar nos metabolitos secundarios, o que



resultou em um capitulo de livro.

“A VIRADA DE CHAVE”

Na 52 fase da graudacdo realizei uma disciplina intitulada como Tecnologia de Produtos
Agropecuarios, em que aprendi sobre a producéo de lacteos e derivados, reaproveitamento de
cascas, polpas de frutos para a producédo de geleias, sucos, producdo de bebidas fermentadas
como cerveja, vinho e producao de embutidos. A partir disso comecei a me interessar pela parte
de producdo cervejeira, entdo decidi me aprofundar no universo cervejeiro e associei-me a
Associacao de Cervejeiros Artesanais de Santa Catarina (ACERVA). Posterior a associacéo eu
comecei a participar de eventos e cursos da associacdo e comecei a fazer amizades do meio
cervejeiro, surgindo a oportunidade de realizar os cursos de Sommelier de Cerveja e Técnico
Cervejeiro pelo Instituto da Cerveja Brasil.

Neste mesmo periodo eu fiquei proxima da professora da disciplina de Tecnologia de Produtos
Agropecudrios que pertence ao departamento do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e
fui me inteirando sobre o curso. Trabalhei por um periodo na empresa janior, Caltech de
Consultoria em Alimentos em que tive a oportunidade de prospectar e apresentar projetos a
clientes, buscar solucdes para melhorar produtos, trabalhar em equipe e resolver problemas.

ESTAGIO DE INICIACAO CIENTIFICA, TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
E ESTAGIO FINAL

Com a graduacdo proxima a terminar, minha professora do curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos me prop6s desenvolver um projeto de iniciacdo cientifica junto ao Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico (CNPq) no laboratério de Frutas e Hortalicas. No
labotorio auxiliei colegas em seus projetos e que resultaram em trabalhos publicados em anais
de eventos e realizei meu Trabalho de Concluséo de Curso (TCC), intitulado como: Efeito da
adicdo de bagaco de malte de cevada nas propriedades de pées, nesse trabalho pesquisei a
influéncia do bagaco de malte nas caracteristicas de péaes fabricados em uma maquina de fazer
pées, comparando com o pdo sem bagago.

Na ultima fase do curso de Agronomia, além de realizar o TCC, os académicos também
realizam o estagio obrigatério e eu com facinio pelo universo cervejeiro estagiei na empresa
Levteck Tecnologia Viva, a empresa € produtora de leveduras liquidas para a producdo de

cervejas e durante esse periodo aprendi a higienizar, a produzir meio para cultivo, contagem e



envasamento das leveduras.

BEBIDAS FERMENTADAS

Encerrei minha graduagdo em agosto de 2019 e ja tinha interesse em fazer mestrado, porém
no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, mas como o programa de admissdo do curso
além de exigir andlise de curriculo Lattes e de pré-projeto, aplicava uma prova aos alunos
concorrentes. Entdo, decidi me dedicar aos estudos para a prova no restante do ano e em fazer
um curso de Formacédo Continuada em Enologia pelo Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC)

0 que plantou uma sementinha de encantamento em mim pelo universo dos vinhos.

MESTRADO

Iniciado 0 ano de 2020-2021, ingressei no mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
como orientada da professora que ja me auxiliava durante a universidade, porém seu foco de
estudo é fermentados com matérias-primas tipicas de Santa Catarina. Bem, neste ano teve-se
um momento atipico que foi a pandemia de Covid-19 e as aulas e pesquisas foram realizadas
de casa, durante esse periodo realizei minha revisdao bibliografica sobre a fermentacdo de
hidroméis com diferentes méis (mel floral e mel de melato de bracatinga) e que deu origem a
artigos publicados em periodicos e intitulados como: How Do Different Ingredients and
Additives Affect the Production Steps and the Bioactive Potential of Mead? e Prospecgéo
Tecnoldgica de Patentes sobre Hidromel: panorama atual e perspectivas futuras. Além da
participacdo em inumeros congressos e a apresentacdo de trabalhos, todos relacionados a

producdo de hidromel com diferentes méis ou o emprego de diferentes frutas.

SOMMELIER

Durante o mestrado fui convidada para participar pela Ambev como Sommelier de Cervejas
da acdo de divulgacdo da cerveja Spaten ao chegar no Brasil e com essa atividade pude por em
pratica meus conhecimentos como sommelier, divulgando o produto para os consumidores,

além de fazer o uso de técnicas de comunicéo e oratoria.



DOUTORADO

Passado 0 mestrado, percebi que para ampliar minha gama de atuacdo no mercado de trabalho
seria bom eu fazer uma especializacdo que me possibilitasse isso, por isso a escolha do
doutorado em administracdo na area de marketing.

Sempre em busca de conhecimento, estive lendo sobre marketing em administracdo e me
interessando pelo assunto, mas com um passeio que fiz algum tempo atras a uma vinicola me
veio a ideia de elaborar um projeto na area de marketing de turismo, eis que surge a expectativa
de criar um trabalho que destaque o enoturismo, sobretudo dos vinhos finos de altitude de Santa
Catarina, unindo a minha paixao por bebidas fermentadas e me proporcionando aumentar meu

campo de atuacao (na area de administracdo, marketing, enoturismo).

CONCLUSAO

Diante de tudo que fora contado, é possivel perceber que desde minha formacéo inicial
(Agronomia) a minha paixdo por bebidas fermentadas se faz presente, mas que senti a
necessidade de me reinventar para uma melhor insercdo no mercado de trabalho, seja ele
profissional ou académico. Logo, com o doutorado pretendo me especializar numa nova area
de estudo, aproveitando a “bagagem” que ja trago durante minha formagdo académica e

profissional.



