MEMORIAL DESCRITIVO — EXPERIENCIA EM CT&I

Ao longo dos ultimos sete anos, construi uma trajetoria consistente € multidisciplinar em projetos
de Ciéncia, Tecnologia e Inovacdo (CT&I), consolidando minha atuagdo nas areas de

microbiologia, alimentos funcionais, controle de qualidade, pesquisa e extensdo universitaria.

Minha formacgdo em Engenharia de Alimentos pela Universidade do Estado de Santa Catarina
(UDESC) foi acompanhada por uma intensa participacdo em projetos de pesquisa e extensao,
iniciada como bolsista voluntéria entre 2018 e 2021, em projetos voltados a tecnologia de lacteos,
como “Avaliagdo do leite bovino, ovino e ingredientes no desenvolvimento de derivados lacteos”
e “Produtos de origem ovina: desenvolvimento e potencialidades na regido Oeste de Santa
Catarina”. Simultaneamente, atuei como bolsista de monitoria em Microbiologia Geral e Biologia
Celular (2019) e, posteriormente, como bolsista de extensao (2020-2021) no projeto intitulado

"Melhoria na Qualidade da Agua em Santa Catarina".

Durante esse periodo, desenvolvi habilidades técnicas em laboratorios de microbiologia e de
analise e qualidade de alimentos, apoiando TCCs e dissertagcdes em diferentes linhas de pesquisa,
e ainda, desenvolvi a pesquisa intitulada “PEPTIDEOS SINTETIZADOS POR Lactococcus
lactis: ATIVIDADES BIOLOGICAS E APLICACAO NA BIOCONSERVACAO DE

VEGETAIS MINIMAMENTE PROCESSADOS” como trabalho de conclusdo de curso.

De 10/2021 a 01/2022, estagiei no setor de controle de qualidade de uma industria de laticinios,
atuando diretamente na validagao do plano APPCC e na rotina industrial. Em seguida, entre margo
de 2022 a outubro de 2023, atuei como laboratorista de um laboratorio de analise de aguas e
efluentes, realizando analises fisico-quimicas e microbioldgicas, bem como, atuando na gestao de

documentos, controle de qualidade e acompanhamento de processos de certificagéo.

De novembro de 2023 a abril de 2024, trabalhei no laboratério de processos para as plantas
industriais UHT/P6, acompanhando os processos produtivos e realizando analises de controle.
Desde maio de 2024, atuo no laboratorio de microbiologia da mesma empresa, com foco em

analises do produto final e monitoramento ambiental da fabrica.



Simultaneamente, em agosto de 2022, ingressei no mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos pela UDESC. No meu projeto de dissertagdo, trabalhei com Enterococcus faecium
E297 encapsulado por emulsdo dupla com diferentes materiais de parede, com foco em sua
viabilidade, atividade antimicrobiana, tolerancia a condi¢des adversas, incluindo a digestao in
vitro, bem como, analise de peptideos produzidos pelo metabolismo do micro-organismos pos

digestdo, através de técnicas de cromatografia.

No ambito da colaboragdo cientifica, auxiliei em diversas pesquisas de mestrado desenvolvidas

entre 2019 e 2025, tais como:

Uso de Enterococcus faecium E297 na dieta de frangos: efeitos no desempenho

zootécnico, saude animal e qualidade da carne.

o Enterococcus faecium E297 livre e co-encapsulado com &4cido gama-aminobutirico
(GABA) em flocos de aveia: viabilidade e efeito anti-Salmonella Enteritidis no sistema

gastrointestinal in vitro;

e Modelagem da producdo de lipase e protease por bactérias psicrotroficas em leite

pasteurizado refrigerado;

e Potencial antimicrobiano de Limosilactobacillus fermentum LBF433 contra Salmonella
Typhimurium durante a digestao in vitro: influéncia de dietas saudavel e nao saudavel e

perfil in silico de peptideos;

Algumas dessas pesquisas ja foram publicadas e outras encontram-se em fase final de submissao.

Colaborei também na apresentagdo em eventos cientificos.

Essa trajetoria demonstra minha experiéncia técnica e cientifica em diversas frentes do setor de
alimentos e microbiologia, refor¢ando minha capacidade de contribuir com projetos de pesquisa

aplicada, desenvolvimento de alimentos funcionais e avaliacdo de compostos bioativos.

Declaro que as informagdes prestadas neste memorial sdo verdadeiras e estdo respaldadas por

documentos e registros no meu Curriculo Lattes.



