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Engenheira de Alimentos pela Universidade do Estado de Santa Catarina - UDESC em 2022. Tem experiéncia na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com énfase
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e em Processos Tecnoldgicos de Leite e Derivados. Atualmente cursando mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos na UDESC,
trabalhando com a aplicagdo de enzimas em lacteos, com objetivo de sintese de prebidticos (galacto-oligossacarideos). (Texto informado pelo autor)
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Prémios e titulos

2021

2020

Trabalho: Propriedades Bioativas e Compostos Fendlicos de logurte Ovino e logurte Bovino com
Lactulose foi premiado como um dos Melhores Trabalhos no XI Simpésio de Alimentos 2021,
Universidade de Passo Fundo

“Mengéo Honrosa — 2020” “SiNTESE DE LACTULOSE (4-O-B-D-galactopiranosil-D-frutose) EM LEITE

OVINO PARA ELABORAGAO DE LACTEOS PREBIOTICOS", UDESC

Formacao académica/titulacao

2023

2017 - 2022

2014 - 2016

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Universidade do Estado de Santa Catarina, UDESC, Florianopolis, Brasil

Orientador: Elisandra Rigo

Co-orientador: Georgia Ane Raquel Sehn

Bolsista do(a): Coordenagéo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior, CAPES, Brasil.

Graduagéo em Engenharia de Alimentos.
Universidade do Estado de Santa Catarina, UDESC, Florianopolis, Brasil

Ensino Médio (20 grau) .
EEB Rudolfo Luzina, EEBRL, Brasil, Ano de obteng&o: 2016

Formacg&o complementar

2022 - 2022

2020 - 2020

2019 - 2019

2019 - 2019

2019 - 2019

2019 - 2019

2018 - 2018

2018 - 2018

2018 - 2018

Curso de curta duragdo em Rotulagem de Produtos Lacteos. (Carga horaria: 15h).
FACESC Faculdade de Educagéo Superior, FACESC, Brasil

Curso de curta duragdo em “Embalagens Biodegradaveis.
Universidade do Estado de Santa Catarina, UDESC, Florianopolis, Brasil

Curso de curta duragdo em Requeijao elaborado com leite bovino e leite ovino. (Carga horéria: 3h).
Universidade do Estado de Santa Catarina, UDESC, Florianopolis, Brasil

Ainfluéncia dos neurotransmissores horménios no nosso dia a dia. . (Carga horaria: 1h).
Universidade do Estado de Santa Catarina, UDESC, Florianopolis, Brasil

Aplicagao de tanino vegetal no tratamento de agua e efluentes. . (Carga horaria: 1h).
Universidade do Estado de Santa Catarina, UDESC, Florianopolis, Brasil

Microrganismos e enzimas no tratamento de efluentes contendo corantes. . (Carga horéria: 1h).
Universidade do Estado de Santa Catarina, UDESC, Florianopolis, Brasil

Tendéncias e inovagdes na area de alimentos. . (Carga horaria: 1h).
Universidade do Estado de Santa Catarina, UDESC, Florianopolis, Brasil

Tecnologias nao-térmicas na indUstria de alimentos. . (Carga horaria: 1h).
Universidade do Estado de Santa Catarina, UDESC, Florianopolis, Brasil

Tratamento de Efluentes: Tecnologias aplicadas. . (Carga horaria: 1h).
Universidade do Estado de Santa Catarina, UDESC, Florianopolis, Brasil
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Curso de curta duragdo em Analise Sensorial de Vinhos e Espumantes. (Carga horaria: 4h).
Universidade do Estado de Santa Catarina, UDESC, Florianopolis, Brasil

Curso de curta duragdo em Planejamento de Carreira. (Carga horaria: 1h).
Universidade do Estado de Santa Catarina, UDESC, Florianopolis, Brasil

Acolhimento aos Calouros. . (Carga horaria: 2h).
Universidade do Estado de Santa Catarina, UDESC, Florianopolis, Brasil

Atuacdo profissional

Coordenagao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior - CAPES

2023 - 2025

Vinculo: Bolsista , Enquadramento funcional: BOLSISTA CAPES, Regime: Coordenagéao de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior Parcial

Universidade do Estado de Santa Catarina - UDESC

2019 - 2020

2019 - 2019

2020 - 2021

Projetos

Projetos de
pesquisa

2023 - Atual

2020 - 2021

2020 - Atual

Vinculo: Bolsista , Enquadramento funcional: Bolsita PROIP/UDESC , Carga horéria: 20, Regime:
Universidade do Estado de Santa Catarina Parcial

Outras informagdes: - -

Bolsista no projeto "OBTENCAO DE INGREDIENTES NATURAIS PARA APLICACAO EM PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL".

Vinculo: Bolsista , Enquadramento funcional: Bolsista PIVIC , Carga horaria: 12, Regime: Universidade do
Estado de Santa Catarina Parcial

Outras informagdes: N

Voluntaria no projeto "AVALIACAO DO LEITE BOVINO, OVINO E INGREDIENTES NO
DESENVOLVIMENTO DE DERIVADOS LACTEOS".

Vinculo: Bolsista , Enquadramento funcional: Bolsista PROIP/UDESC , Carga horaria: 20, Regime:
Universidade do Estado de Santa Catarina Parcial

Outras informagdes: i . )
Bolsista no projeto intitulado “BAMBU COMO MATERIA-PRIMA NA INDUSTRIA ALIMENTICIA".

ESTUDO DA APLICAGAO DE ENZIMAS EM PRODUTOS LACTEOS

Descrigéo: A crescente busca por alimentos diferenciados imprime uma necessidade eminente para
adequacéo do setor de lacteos. Assim, pesquisas com produtos zero lactose, séo importantes para a
indUstrias alimenticia, principalmente as do setor lacteo do pais. Além disso, a consumidor tem ficado
mais exigente quanto a sua alimentag&o, buscando cada vez mais alimentos que oferegam propriedades
nutritivas e promotoras de saude. Aliando essas duas informagdes podemos buscar desenvolver
alimentos que sejam zero lactose e que tenham propriedade prebidtica, como o caso da lactulose,
derivado da isomerizagdo da glicose e galactose resultantes da hidrélise da lactose. A produgéo industrial
atual de lactulose ocorre em grande parte por via quimica, utilizando-se catalisadores quimicos que
conduzem o processo a diversos inconvenientes, como a necessidade de varias etapas posteriores para
obtengdo de um produto em uma forma mais purificada para ser utilizado. Isso faz também com que mais
residuos téxicos sejam gerados, formando um problema ambiental que, ao longo dos anos, se torna cada
vez maior. Uma alternativa promissora para esse processo utilizado seria o emprego de bioprocessos via
enzimatica, por ser considerado um método de alta seletividade e uma tecnologia verde, uma vez que os
procedimentos sdo mais brandos e geram menos residuos, tornando os processos de purificagdo menos
dispendiosos. Além disso, podemos verificar a possibilidade de trabalhar com subprodutos da industria,
nesse caso a aplicagdo em soro de leite, visando a produgédo do prebidtico. Portanto, a importancia de
desenvolver novas tecnologias para a industria séo necessarias, buscando trabalhar com tecnologias
limpas e que visem alcancar essas demandas dos consumidores. Com base nesses aspectos, a presente
proposta, além do exposto anteriormente, viria contribuir com o incremento na formagéo de recursos
humanos concernentes ao ambito desse projeto, além do aprimoramento da infraestrutura do
Departamento, relativa a bens de capital e melhoria dos indicadores de produgéo cientifica. A equipe
proponente demonstra competéncia comprovada no estudo de tecnologias enzimaticas, leite de bovino e
de ovelha e seus derivados, como pode ser observado através das publicagdes. Por fim, cumpre ainda
explicitar importante aspecto relativo a presente proposta o fato de que a UDESC Oeste encontra-se
inserida em importante pélo alimenticio e de tecnologia industrial, sendo notéria a vocagéo agroindustrial
do Estado de Santa Catarina. Assim, busca-se desenvolver trabalhos de relevancia também para o setor
agroindustria da cadeia leiteira. Dessa forma, justifica-se a insergao desse projeto no ambito desse Edital
e a expectativa € de que um parecer favoravel a sua implementagdo venha a se constituir em mecanismo
relevante para que as metas sejam alcancadas.

Situagdo: Em andamento Natureza: Projetos de pesquisa

Alunos envolvidos: Graduagéo (4); Mestrado académico (2);

Integrantes: Leticia Knakiewicz; Alline Artigiani Lima Tribst; Rodrigo Lazarotto; georgia ane raquel sehn;
darlene cavalheiro; RIGO, ELISANDRA (Responsavel); Marcelo Vinicius da Silva Oliveira; Jociane F B
Santos; BEATRIZ ANDRIN TONIAL; Débora Devens

Bambu como matéria-prima na industria alimenticia

Descrigédo: O bambu, classificado como Bambusae e pertencente a familia das gramineas, é largamente
utilizado como matéria-prima na elaboragéo dos mais diversos produtos, que abrangem desde alimentos,
remédios, construcao civil, fabricagédo de moveis, artesanato, instrumentos musicais, substituto de
madeira, e na fabricagédo de papel. Entretanto, estudos cientificos que exploram sua aplicagéo na indUstria
alimenticia ainda séo bastante escassos. Nesse sentido, destaca-se o broto do bambu, pois apresenta em
sua composi¢do quantidade significativa de fibras, e estas possuem excelente capacidade de absorgéo de
agua, facil dispersao e propriedades antiaglomerantes, que conferem a esta parte do bambu
caracteristicas diferenciadas e promissoras para aplicagdo na produgéo de alimentos. Dessa forma,
desenvolver novos produtos utilizando o broto do bambu como matéria-prima em produtos lacteos e
carneos, pode trazer importantes informacgdes para as agroindustrias, comunidade cientifica e érgéos
regulamentadores. Com base nisso, este projeto tem como objetivo geral aplicar a farinha do broto do
bambu como matéria-prima na elaboragéo de produtos lacteos (iogurtes, bebidas lacteas, cream cheese)
de leite ovino ou bovino e em géis de emulsdo como substitutos de gordura em emulsoes carneas..
Situagéo: Concluido Natureza: Projetos de pesquisa

Integrantes: Leticia Knakiewicz; Elisadra Rigo; Darlene Cavalheiro; Alline Artigiani Lima Tribst; Bruna
Camili Scopel; Carlos Henrique Aimeida Molina ; Adrieli Maiandra Piccinin do Amaral ; Amalia Finck Dotta ;
Rodrigo Lazarotto; Jodo Eduardo Gomes de Oliveira ; Natacha Moriana Canei ; Maria Teresa Pedrosa
Silva Clerici; georgia ane raquel sehn (Responsavel)

Tecnologia de produtos de origem animal e vegetal

Descrigéo: A regido Oeste de Santa Catarina é considerada o bergo da agroindustria do Estado pela
elevada capacidade de produgao e transformagéao de alimentos. Com o desenvolvimento econémico, o
modo de vida e os habitos alimentares da populagéo estdo em constante mudanga. Observa-se uma
maior preocupagao em relagéo a qualidade de vida e a saude, o que faz com que os consumidores
procurem por alimentos mais saudaveis, que fornegam algum beneficio a saude ou ainda que estejam
isentos de aditivos quimicos. O consumo de alimentos de fontes vegetais tem aumentado, devido a
diversos beneficios relacionados a presenga de componentes que exercem atividade sobre o
metabolismo do corpo humano. Estas matérias-primas contém fontes de fibras, micronutrientes (minerais,
vitaminas), pigmentos e uma variada gama de compostos bioativos que apresentam beneficios para a
saude do consumidor. Sendo assim, este projeto objetiva estudar fontes alternativas de vegetais e avaliar
a viabilidade da aplicagéo destas em matrizes alimenticias como produtos de panificagéo, carneos,
lacteos, e dleos e gorduras visando produzir alimentos promotores de satde devido aos compostos
fotoquimicos presentes nessas matérias-primas, e além disso fornecer a industria alimenticia fontes
alternativas para fabricagdo de produtos especificos para dietas restritivas, como redugéo de lactose,
gordura e/ou sodio ou isencgéo de gluten. Cabe ressaltar que os cursos de graduagédo, Engenharia de
Alimentos e Engenharia Quimica, bem como de Pés-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
UDESC Oeste sao de jovem criagdo e necessitam de estruturagdo constante a fim de desenvolver
trabalhos de relevancia para a comunidade cientifica e o setor agroindustrial, melhorando seus indices de
produtividade em pesquisa e difundindo estas para a comunidade académica e sociedade, o que justifica
a inserg&o deste projeto no ambito deste Edital.

Situagdo: Em andamento Natureza: Projetos de pesquisa
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Integrantes: Leticia Knakiewicz; Elisadra Rigo (Responsavel); georgia ane raquel sehn; darlene cavalheiro
Financiador(es): Fundagdo de Amparo & Pesquisa e Inovagédo do Estado de Santa Catarina-FAPESC

PRODUTOS DE ORIGEM OVINA: DESENVOLVIMENTO POTENCIALIDADES NA REGIAO OESTE DE
SANTA CATARINA

Descrigdo: O Estado de Santa Catarina é o maior produtor de leite de ovelha do Brasil e a Regido Oeste
de Santa Catarina tem-se destacado na producéo de leite de ovelha e derivados, como queijos, iogurtes,
doce de leite, entre outros. O aumento da criagéo de ovinos de leite se deve a iniciativa de produtores
interessados em diversificar suas atividades e agregar valor ao leite de ovelha produzido na regido. As
pesquisas referentes ao leite de ovelha apontam que este tipo de leite apresenta caracteristicas
peculiares, principalmente pelo elevado teor de sélidos, o que resulta em um maior rendimento na
produgéo de derivados como queijos e iogurtes quando comparado ao leite bovino. No entanto, fatores
como ambiente, manejo, nutrigao, periodo de lactagéo, raga dos animais, influenciam fortemente a
composicéo do leite, o que define o rendimento, a qualidade e ainda algumas caracteristicas especificas
dos produtos elaborados a partir deste. Além desta vantagem, ha indicativos de que o leite de ovelha
apresenta naturalmente maior digestibilidade devido a conformagéao da gordura, diferenca da composigéo
das proteinas lacteas que pode acarretar em menor indice alergénico, além do perfil de acidos graxos e
compostos bioativos que desenvolvem no consumidor a capacidade antioxidante, antimicrobiana e
antidiabética (ECCA). Dessa forma, pretende-se caracterizar o leite de ovelha produzido na regido Regigo
Oeste de Santa Catarina e produtos lacteos elaborados, voltando esforgos a realizagéo de pesquisas para
melhoria da qualidade do leite de ovelha e seus derivados, oferecendo alternativas viaveis aos
produtores, possibilitando a estes incrementar o portfélio de produtos e, consequentemente, os lucros. A
partir do conhecimento da matéria-prima, o presente projeto de pesquisa visa propor melhorias
tecnolégicas e nutricionais de produtos de leite de ovelha ja existentes no mercado (requeijéo, iogurtes,
doce de leite), bem como o desenvolvimento de novos produtos (bebida lactea), em relagéo a reducao de
sédio, gordura e lactose e adigdo de compostos bioativos, buscando atender & crescente demanda pelos
consumidores por produtos seguros, saudaveis e diferenciados. Cabe ainda ressaltar que a produgéo do
leite de ovelha e a produgéo de seus derivados nédo séo regulamentadas em nosso Pais. Nesse contexto,
a presente proposta pretende contribuir para o desenvolvimento da ovinocultura de leite, gerando
oportunidades de negdcio pela melhoria da qualidade dos produtos comercializados. Além disso, os
resultados obtidos contribuem para consolidagdo da pesquisa na area, bastante incipiente e carente de
informacdes e parametros que possam definir os regulamentos técnicos de identidade e qualidade dos
produtos lacteos.

Situagdo: Concluido Natureza: Projetos de pesquisa

Integrantes: Leticia Knakiewicz; Elisadra Rigo (Responsavel); Darlene Cavalheiro; Juliana Steffens;
Alexandra Becker ; Stéfani Mallmann; Anderson Bianchi ; Georgia Ane Raquel Sehn; Isadora Gazoni;
Alline Artigiani Lima Tribst; Bruna Camili Scopel; Alicia Namie Ito; Dalana Cecilia Hanauer

Obtengao de ingredientes naturais para aplicagéo em produtos de origem animal

Descrigdo: Em produtos de origem animal, como os derivados carneos lacteos é de extrema importancia o
uso de aditivos quimicos, com as mais variadas fungdes: conservantes, antioxidantes espessantes, entre
outras. Entretanto, a maior preocupagéo da populagédo com a qualidade de vida e a salde, faz com que
os consumidores procurem por alimentos mais saudaveis, com menor nimero de ingredientes, e
principalmente isentos destes aditivos quimicos. Sendo assim, o uso de ingredientes naturais como
aditivos, ou mesmo como matérias-primas nao-convencionais em produtos de origem animal passa a ser
um procedimento promissor, saciando a demanda dos consumidores por produtos com maior
saudabilidade e também atendendo a demanda de produtos com rétulos mais limpos, os chamados clean
label. Neste contexto, este projeto ?guarda-chuva? engloba subprojetos que objetivam utilizar produtos
naturais na forma de extrato, goma ou pé (manjericao, uva do japao, taruma, espinafre, bertalha,
beterraba, entre outros) como aditivos na produgéo de produtos lacteos e carneos..

Situagdo: Concluido Natureza: Projetos de pesquisa

Integrantes: Leticia Knakiewicz (Responsavel); ; Elisadra Rigo; Liziane Schittler; Alfredo Walter; Adrieli
Maiandra Piccinin do Amaral ; georgia ane raquel sehn; darlene cavalheiro; Cassandro Vidal Talamini do
Amarante; Stefany Griitzmann Arcari ; Gisiéli Carla Morandin; Rafaeli Remussi Treviso; Fernanda
Caparica Silva ; Sabrina Vicentini Schaefer ; Isadora Gazoni ; Tainara de Oliveira Bilico; Maria Gabriela
Silva Henicka

AVALIACAO DO LEITE BOVINO, OVINO E INGREDIENTES NO DESENVOLVIMENTO DE DERIVADOS
LACTEOS

Descrigdo: De acordo com a legislagéo, leite é o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em
condigdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite de outros animais deve
denominar-se segundo a espécie de que procede. O leite de ovelha € uma matéria prima de muita
importancia considerando suas caracteristicas em termos de proteinas, gordura e lactose. Assim, estudos
que viabilizem a produgéo de lacteos com teor reduzido de lactose, de gordura, de sal, bem como
adicionado de ingredientes que resultem em melhoria de produto e processo, além de agentes que
tornem o derivado lacteo funcional, séo de interesse para academia, indUstria e produtores de leites,
considerando que os consumidores buscam alimentos que promovam a satde e o bem-estar. Portanto, o
objetivo desta pesquisa consiste na viabilizagdo do uso do leite ovino congelado na produgéo de
derivados, bem como indicar melhorias de processos e produtos elaborados com leite bovino. Ainda a
presente proposta pretende contribuir para a viabilizagdo da comercializagéo do leite de ovelha e
derivados produzidos no Oeste de Santa Catarina. Além disso, colaborar para a melhoria dos produtos
elaborados com leite j& comercializados, possibilitando a oferta de produtos diferenciados e de qualidade
aos consumidores, tendo em vista a saudabilidade dos produtos, a qual € uma preocupagéo dos érgédos
governamentais e dos consumidores.

Situagéo: Concluido Natureza: Projetos de pesquisa

Integrantes: Leticia Knakiewicz; Elisadra Rigo (Responsavel); Darlene Cavalheiro; Juliana Steffens;
Alexandra Becker ; Stéfani Mallmann; Georgia Ane Raquel Sehn; Isadora Gazoni; Bruna Camili Scopel;
Alicia Namie Ito; Dalana Cecilia Hanauer; Andressa Dalila Bianchi ; Liziane Schittler; Luciola Bagatini ;
Diego Perosa ; Ana Luiza Bachmann Schogor; Alfredo Walter; Anderson Elias Bianchi ; Danielle Specht
Malta; Neuri Zuzeliski; Monica Naiara Schmeier ; Sabrina Bihain de Souza; CLAUDIANI VIEIRA
RAIMUNDI; Carlos Henrique Almeida Molina

Polinizando Caminhos

Descrigdo: POLINIZANDO CAMINHOS consiste em trés agbes (1) SOCIALIZANDO CAMINHOS COM A
JUVENTUDE coordenado pela professora Elisandra Rigo. Esta agéo visa a socializagdo dos jovens e da
comunidade, onde primeiramente sera investigado quais seriam as principais vulnerabilidades dos jovens
em parceria com a assisténcia social e o conselho municipal da juventude COMJUVE de Pinhalzinho e a
entidade Verde Vida de Chapecé e posteriormente serao realizadas atividades sobre os assuntos
indicados no estudo como de vulnerabilidade: direitos humanos, diversidade ético racial, violéncia,
inteligéncia emocional, sexualidade, entre outros, através do PensaUdesc com filmes, oficinas educativas,
PROEX - Pagina 9 de 28historias e teatros, entre outras atividades, também em parceria com outros
programas de extensdo da UDESC (2) PROPAGANDO A GRADUACAO, coordenado pela professora
Fernanda Karla Metelski. Esta ag&o ¢ voltada a interagéo dos jovens com o ambiente universitario, pela
visitagdo nos ambientes da UDESC Oeste em parceria com outros programas de extens@o ja existentes,
oportunizando a estes vivéncias no meio académico, para que possam refletir sobre suas escolhas
profissionais e os diversos caminhos que elas podem levar. (3) UDESC DE PORTAS ABERTAS
ZOOTECNIA, coordenado pelo professor Diogo Luiz de Alcantara Lopes. Esta agéo por meio de visitagdo
nos espagos da UDESC Oeste de estudantes do ensino médio, organizagdes, empresas e comunidade
externa tem o objetivo de interagéo dos professores do departamento de Zootecnia, centro académico,
PET, empresa junior apresentar as atividades desenvolvidas e interagir com a comunidade.

Situagdo: Em andamento Natureza: Projeto de extensao

Integrantes: Leticia Knakiewicz; RIGO, ELISANDRA (Responsavel); Aline Zampar; kelvyn rossi ; daniel
iuner raimann; sandra mara marin; fernanda karla metelski; DIOGO LUIZ DE ALCANTARA LOPES;
Simone Guralski Dalmagro ; Vanessa Isabel de Marco Canton; isabella tamanini ; sara alberti ; ana sa ;
EMANUELE HOEHN DE OLIVEIRA

Areas de atuacdo

1.

Producdo

Grande area: Ciéncias Agrarias / Area: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Producao bibliografica
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Artigos completos publicados em periédicos

RIGO, ELISANDRA; HANAUER, DALANA CECILIA; KNAKIEWICZ, LETICIA; SEHN, GEORGIA
ANE RAQUEL; CAVALHEIRO, DARLENE. Encapsulation of Japanese grape (Hovenia dulcis) pseudofruits
by freeze drying: characterization and antioxidant potential. PRINCIPIA (JOAO PESSOA). v.1, p.1, 2024.

BECKER, A.F.; GAZONI, |.; KNAKIEWICZ, L.; SEHN, G.AR,; CAVALHEIRO, D.; RIGO, E..
Lactose hydrolysis in sheep and cow milk with varying fat levels to evaluate enzymatic production of
lactulose. ACTAALIMENTARIA. IER, v.53, p.1, 2024.

KNAKIEWICZ, LETICIA; BECKER, ALEXANDRA; GAZONI, ISADORA; SEHN, GEORGIA;
RIGO, ELISANDRA. Estudo da hidrA%lise da lactose em leites com diferentes teores de gordura utilizando
enzima livre e imobilizada. REVISTA BRASILEIRA DE AGROTECNOLOGIA. v.11, p.944 - 949, 2021.

GAZONI, I.; KNAKIEWICZ, L.; SEHN, G. A. R.; RIGO, E.; BECKER, A.. Propriedades bioativas e
compostos fendlicos de iogurte ovino e iogurte bovino com lactulose. Revista de Ciéncias Exatas
Aplicadas e Tecnolégicas da UPF. v.13, p.39, 2021.

Trabalhos publicados em anais de eventos (completo)

KNAKIEWICZ, L.; RIGO, E.; SEHN, G. A. R;; DUTRA, A. A;; PAULINO, A. T.; LAZAROTTO, R.; Débora
Devens. PROTOCOLOS DE IMOBILIZAGAO PARA B-GALACTOSIDASE E GLICOSE ISOMERASE In: IlI
Simpésio Online Sulamericano de Tecnologia, Engenharia e Ciéncia de Alimentos, 2024, 1l Simpésio
Online Sulamericano de Tecnologia, Engenharia e Ciéncia de Alimentos. 2024,

KNAKIEWICZ, L.; RIGO, E.; CAVALHEIRO, D.; SEHN, G. A. R.; DONDONI, L.. Aplicagéo de
planejamento experimental para avaliagdo da influéncia da concentragéo de enzima e temperatura na
hidrélise da lactose do leite de ovelha In: V Congresso Sul Brasileiro de Engenharia de Alimentos, 2022,
V Congresso Sul Brasileiro de Engenharia de Alimentos. 2022,

KNAKIEWICZ, L.; RIGO, E.; SEHN, G. A. R.;; GAZONI, |.; BECKER, A.. Estudo da hidrélise da lactose
em leites com diferentes teores de gordura utilizando enzima livre e imobilizada In: | Congresso Brasileiro
Online de Ciéncia dos Alimentos, 2021, | Congresso Brasileiro Online de Ciéncia dos Alimentos.
2021,

KNAKIEWICZ, L.; GAZONI, |.; SEHN, G. A. R.; CAVALHEIRO, D.; RIGO, E.; BECKER, A..
Propriedades Bioativas e Compostos Fendlicos de logurte Ovino e logurte Bovino com Lactulose In: XI
Simpésio de Alimentos 2021, 2021, XI Simpésio de Alimentos 2021. 2021,

Trabalhos publicados em anais de eventos (resumo)

KNAKIEWICZ, L.; RIGO, E.; BECKER, A.; GAZONI, |.; Débora Devens; LAZAROTTO, R.; SEHN, G. A.
R.; CAVALHEIRO, D.. AVALIAGCAO DE PROCESSO FERMENTATIVO EM LEITE BOVINO E OVINO
UTILIZADO NA PRODUGAO ENZIMATICA DE PREBIOTICO In: 29° Congresso Brasileiro de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, 2024, Floriandpolis. 29° Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 2024,

KNAKIEWICZ, L.; PEROSA, D.; RIGO, E.; LIMA, P. C.; CAVALHEIRO, D.. IOGURTE COM
ENRIQUECIMENTO PROTEICO ADICIONADO DE PROBIOTICO IMOBILIZADO. In: MINAS LACTEA,
2019, MINAS LACTEA. 2019,

Trabalhos publicados em anais de eventos (resumo expandido)

Débora Devens; KNAKIEWICZ, L.; Marcelo Vinicius da Silva Oliveira ; RIGO, E.; SEHN, G.A. R.;
CAVALHEIRO, D.. SINTESE DE GALACTOOLIGOSSACARIDEOS EM MISTURAS LACTEAS COM
BGALACTOSIDASE DE Kluyveromyces lactis E GLICOSE ISOMERASE DE Streptomyces murinus In: 33°
Seminério de Iniciagdo Cientifica, 2023, Anais do 33° Seminario de Iniciagdo Cientifica. 2023,

KNAKIEWICZ, L.; RIGO, E.; MOLINA, C. H. A;; SEHN, G. A. R.; CAVALHEIRO, D.; PERIN, L..
Aplicagéo da farinha de broto do bambu (Dendrocalamus asper) como espessante em bebida lactea
fermentada com leite ovino In: 31° SEMINARIO DE INICIACAO CIENTIFICA, 2021, 31° SEMINARIO DE
INICIAGAO CIENTIFICA. 2021,

MOLINA, C. H. A.; KNAKIEWICZ, L.; DOTTA, A. F; RIGO, E.; SEHN, G. A. R.. EFEITO DO
COZIMENTO E SECAGEM SOBRE A CONCENTRAGAO DE CIANETOS EM BROTO DE BAMBU. In: 11°
Seminario de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Udesc Oeste, XI SEPE & 4° Encontro da Pés-graduagéo
da Udesc Oeste - IV EPG, 2021, 11° Seminario de Ensino, Pesquisa e Extensao da Udesc Oeste, XI
SEPE & 4° Encontro da Pés-graduagao da Udesc Oeste - IV EPG. 2021,

KNAKIEWICZ, L.; BECKER, A.; CAVALHEIRO, D.; RIGO, E.; SEHN, G. A. R.. SINTESE DE
LACTULOSE (4-O-B-D-galactopiranosil-D-frutose) EM LEITE OVINO PARA ELABORAGAO DE LACTEOS
PREBIOTICOS. In: 30° Seminario de Iniciagdo Cientifica, 10° Seminario de Ensino, Pesquisa e Extenséo
e 3° Encontro da Pds-Graduagao da UDESC Oeste,, 2020, 30° Seminario de Iniciagao Cientifica, 10°
Seminario de Ensino, Pesquisa e Extenséo e 3° Encontro da Pés-Graduagao da UDESC Oeste,.
2020,

SCHAEFER, S. V.; KNAKIEWICZ, L.; AMARAL, A. M. P,; CHEROBIN, A. K,; FISCHER, C.;
MONTEIRO, L. K.; MORANDIN, G. C.; CAVALHEIRO, D.; SEHN, G. A. R.. Aplicag&o da farinha da
Hovenia dulcis T. como antioxidante em mortadela tipo bologna. In: 29° SIC - Seminario de Iniciagdo
Cientifica, 2019, 29° SIC - Seminario de Iniciagdo Cientifica. 2019,

KNAKIEWICZ, L.; BECKER, A.; CAVALHEIRO, D.; RIGO, E.. AVALIAGAO CINETICA DO PROCESSO
FERMENTATIVO EM LEITE COM DIFERENTES TEORES DE GORDURA E LACTOSE. In: 29 SIC
SEMINARIO DE INICIAGAO CIENTIFICA, 2019, 29 SIC SEMINARIO DE INICIACAO CIENTIFICA. 2019,

Apresentacao de trabalho e palestra

Eventos

Eventos

KNAKIEWICZ, L.; RIGO, E.; BECKER, A.; LAZAROTTO, R.; Débora Devens; GAZONI, |.;
CAVALHEIRO, D; SEHN, G.A. R.. AVALIACAO DE PROCESSO FERMENTATIVO EM LEITE BOVINO E
OVINO UTILIZADO NA PRODUGAO ENZIMATICA DE PREBIOTICO, 2024. (Congresso,Apresentagdo de
Trabalho)

KNAKIEWICZ, L.; RIGO, ELISANDRA; SEHN, G. A. R;; DUTRA, A. A;; PAULINO, A. T.; LAZAROTTO,
R.; Débora Devens. PROTOCOLOS DE IMOBILIZAGAO PARA B-GALACTOSIDASE E GLICOSE
ISOMERASE, 2024. (Simposio,Apresentagdo de Trabalho)

KNAKIEWICZ, L.; RIGO, E.; LAZAROTTO, R.; Débora Devens; Marcelo Vinicius da Silva Oliveira ;
SEHN, G. A. R.;; CAVALHEIRO, D.. UTILIZACAO DE ENZIMAS IMOBILIZADAS NA SINTESE DE
LACTULOSE EM MISTURA LACTEA BOVINA E OVINA COM DIFERENTES TEORES DE GORDURA,
2024. (Seminario,Apresentacao de Trabalho)

KNAKIEWICZ, L.; RIGO, E.; SEHN, G. A. R.; CAVALHEIRO, D.. Otimizagao da sintese de
galactooligossacarideos em matriz lactea: um produto prebiético e com redugéo de lactose, 2023.
(Seminario,Apresentacao de Trabalho)

Participacao em eventos
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1. Apresentagéo de Poster / Painel no(a) 29° Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
- CBCTA, 2024. (Congresso) AVALIACAO DE PROCESSO FERMENTATIVO EM LEITE BOVINO E
OVINO UTILIZADO NA PRODUGAO ENZIMATICA DE PREBIOTICO.

2. 7°EPG - Encontro da pés-graduacéo da UDESC OESTE, 2024. (Seminario) UTILIZAGAO DE
ENZIMAS IMOBILIZADAS NA SINTESE DE LACTULOSE EM MISTURA LACTEA BOVINA E OVINA
COM DIFERENTES TEORES DE GORDURA.

Sul I

3. Apresentagéo de Poster / Painel no(a) Ill Simpésio Online icano de T Engenharia e
Ciéncia de Alimentos - Alimentos funcionais: produtos voltados aos cuidados com a satde e bem-
estar, imunidade e longevidade, 2024. (Simpésio) PROTOCOLOS DE IMOBILIZAGAO PARA B-
GALACTOSIDASE E GLICOSE ISOMERASE.

4. 6°EPG - Encontro da pés-graduagao da UDESC OESTE, 2023. (Seminario) Otimizagao da sintese de
galactooligossacarideos em matriz lactea: um produto prebiético e com redugéo de lactose.

5. V Congresso Sul Brasileiro de Engenharia de Alimentos, 2022. (Congresso) PLICACAO DE
PLANEJAMENTO EXPERIMENTAL PARA AVALIACAO DA INFLUENCIA DA CONCENTRAGCAO DE
ENZIMA E TEMPERATURA NA HIDROLISE DA LACTOSE DO LEITE DE OVELHA.

6. 31° SEMINARIO DE INICIAGAO CIENTIFICA, 2021. (Seminario) APLICAQAO DA FARINHA DE BROTO
DO BAMBU (Dendrocalamus asper) COMO ESPESSANTE EM BEBIDA LACTEA FERMENTADA COM
LEITE OVINO.

7. 1Congresso Brasileiro Online de Ciéncia dos Alimentos, 2021. (Congresso) Estudo da hidrélise de
lactose em leites com diferentes teores de gordura utilizando enzima livre e imobolizada.

8. 30°SIC - SEMINARIO DE INICIAGAO CIENTIFICA, 2020. (Seminario) SINTESE DE LACTULOSE (4-O-
B-D-galactopiranosil-D-frutose) EM LEITE OVINO PARA ELABORAGAO DE LACTEOS PREBIOTICOS..

9. 29° SIC - SEMINARIO DE INICIAGAO CIENTIFICA, 2019. (Seminario) AVALIAGAO CINETICA DO
PROCESSO FERMENTATIVO EM LEITE COM DIFERENTES TEORES DE GORDURA E LACTOSE.

10. Apresentagédo de Poster / Painel no(a) MINAS LACTEA, 2019. (Congresso) IOGURTE COM
ENRIQUECIMENTO PROTEICO ADICIONADO DE PROBIOTICO IMOBILIZADO..

Bancas

Bancas

Participacdo em banca de trabalhos de conclusao

Graduagao

1. KNA](IEWICZ, L.; BETTANIN, LUANA. Participagdo em banca de Rodrigo Lazarotto. MAXIMIZAGAO
DA SINTESE DE GALACTO-OLIGOSSACARIDEOS EM MATRIZ LACTEA, 2025. (Engenharia de
Alimentos) Universidade do Estado de Santa Catarina.

2. KNAKIEWICZ, L.; SEHN, GEORGIA. Participagdo em banca de Bruna Camili Scopel. EXPLORANDO
O POTENCIAL DE FIBRAS COMERCIAIS DE BAMBU COMO INGREDIENTE PARA PRODUZIR

REQUEIJAO COM PROPRIEDADES DESEJAVEIS, 2023. (Engenharia de Alimentos) Universidade do
Estado de Santa Catarina.
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Artigos completos publicados em periédico 4
Trabalhos publicados em anais de eventos 12
Apresentacdes de trabalhos (Congresso) 1
Apresentacdes de trabalhos (Seminario) 2
Apresentacdes de trabalhos (Simpoésio) 1
Eventos

Participagcdes em eventos (congresso) 4
Participagdes em eventos (seminario) 5
Participagdes em eventos (simpdsio) 1
Participagdo em banca de trabalhos de concluséo (graduagédo) 2
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