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Mestre em Ciência e Tecnologia de Alimentos pela Universidade do Estado de Santa Catarina
(UDESC), com graduação em Engenharia de Alimentos pela mesma instituição, concluída com
mérito de desempenho acadêmico. Possui especializações em Segurança dos Alimentos e em
Nutrição, Controle e Qualidade de Alimentos, ambas pela Faculdade Metropolitana de São
Paulo.Durante a graduação, atuou como representante discente suplente no Conselho de Centro
(CONCEO) da UDESC/Oeste. Foi bolsista voluntária de Iniciação Científica (08/2018 08/2021),
desenvolvendo pesquisas voltadas para o desenvolvimento e tecnologia de produtos lácteos, e
bolsista de extensão no projeto Melhoria da Qualidade da Água em Santa Catarina (03/2020
09/2021).Realizou estágio curricular no setor de Controle de Qualidade da Cooperativa Central
Aurora Alimentos Indústria de Laticínios (10/2020 01/2022), com foco nas validações do plano
APPCC. Atuou como laboratorista em laboratório de águas e efluentes (03/2022 10/2023), com
responsabilidade também sobre a gestão documental e o controle de qualidade do
laboratório.De novembro de 2023 a abril de 2024, atuou no Laboratório de Processos (UHT e
Pó) da Aurora Alimentos. Desde maio de 2024, trabalha como Técnica de Laboratório no setor
de Microbiologia da mesma empresa, realizando análises microbiológicas de produto final e
monitoramento ambiental da fábrica.Durante o mestrado, atuou com encapsulação de
Enterococcus faecium E297 utilizando emulsão dupla e diferentes materiais de parede, avaliando
a viabilidade e tolerância a condições adversas, bem como, aplicação em matriz alimentar e
análises de peptidômica. (Texto informado pelo autor)
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2022 - 2025

Mestrado em Ciência e Tecnologia de
Alimentos.
Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.
Título: ENCAPSULAÇÃO DO Enterococcus
faecium E297 POR DUPLA EMULSÃO
(A1/O/A2) COM DIFERENTES FRAÇÕES DE
PROTEÍNAS DO LEITE: PROTEÇÃO CONTRA
CONDIÇÕES AMBIENTAIS ADVERSAS E
POTENCIAL ANTI-E. coli EM UMA MATRIZ
ALIMENTAR, Ano de Obtenção: 2025.
Orientador: Liziane Schittler Moroni.
Grande área: Ciências Agrárias / Área:
Ciência e Tecnologia de Alimentos.

2024 - 2024

Especialização em Nutrição, Controle e
Qualidade dos Alimentos. (Carga Horária:
600h).
Faculdades Metropolitanas de São Paulo,
FAMESP, Brasil.
Título: Não aplicável.

2023 - 2023

Especialização em Segurança dos
Alimentos. (Carga Horária: 600h).
Faculdades Metropolitanas de São Paulo,
FAMESP, Brasil.
Título: Não aplicável.

2017 - 2022

Graduação em Engenharia de Alimentos.
Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.
Título: PEPTÍDEOS SINTETIZADOS POR
Lactococcus lactis: ATIVIDADES
BIOLÓGICAS E APLICAÇÃO NA
BIOCONSERVAÇÃO DE VEGETAIS
MINIMAMENTE PROCESSADOS.
Orientador: Liziane Schittler Moroni.

2014 - 2016

Ensino Médio (2º grau).
Escola de Educação Básica Irmã Maria
Teresa, EEBIMT, Brasil.

2024 - 2024

Excel Intermediário. (Carga horária: 20h).
Faculdade SENAC - Chapecó, SENAC - SC,
Brasil.

Formação acadêmica/titulação
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2023 - 2023

Extensão universitária em Alimentos
Funcionais e Fitoterapia. (Carga horária:
180h).
Faculdades Metropolitanas de São Paulo,
FAMESP, Brasil.

2023 - 2023

Formação em Auditor Interno da Qualidade
ISO 9001:2015. (Carga horária: 20h).
Simplifica Lilian Comparin, SIMPLICA, Brasil.

2022 - 2022

Mini Curso Lean Manufacturing,. (Carga
horária: 3h).
RL&Associados, RL&ASSOCIADOS, Brasil.

2022 - 2022

Gestão de Conflitos. (Carga horária: 8h).
Grupo Voitto, VOITTO, Brasil.

2022 - 2022

Gestão de Recursos Humanos. (Carga
horária: 15h).
Serviço de Apoio às Micro e Pequenas
Empresas de Florianópolis, SEBRAE/SC,
Brasil.

2022 - 2022

Gestão de Processos. (Carga horária: 15h).
Serviço de Apoio às Micro e Pequenas
Empresas de Florianópolis, SEBRAE/SC,
Brasil.

2022 - 2022

Produtividade e Gestão do Tempo. (Carga
horária: 15h).
Escola Conquer, CONQUER, Brasil.

2021 - 2022

Excel Avançado 2.0. (Carga horária: 20h).
Sigma Treinamentos e Desenvolvimento
Profissional, SIGMA, Brasil.

2021 - 2021

Negociação e Influência. (Carga horária:
15h).
Escola Conquer, CONQUER, Brasil.

2021 - 2021

Comunicação e Oratória. (Carga horária:
15h).
Escola Conquer, CONQUER, Brasil.

2021 - 2021



Engenharia de Processos e Logistíca. (Carga
horária: 2h).
Universidade Estadual de Campinas,
UNICAMP, Brasil.

2021 - 2021

Bebidas Funcionais e Nutrição. (Carga
horária: 5h).
Universidade Estadual de Campinas,
UNICAMP, Brasil.

2021 - 2021

Óleos e Gorduras. (Carga horária: 5h).
Universidade Estadual de Campinas,
UNICAMP, Brasil.

2021 - 2021

Palestra Food Fraud. (Carga horária: 1h).
Universidade Estadual de Campinas,
UNICAMP, Brasil.

2021 - 2021

Palestra Alimentos Proteícos. (Carga
horária: 1h).
Universidade Estadual de Campinas,
UNICAMP, Brasil.

2020 - 2020

Embalagens Biodegradáveis. (Carga
horária: 4h).
Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2020 - 2020

Boas Práticas nos Serviços de Alimentação.
(Carga horária: 40h).
Serviço Brasileiro de Apoio às Micro e
Pequenas Empresas, SEBRAE, Brasil.

2020 - 2020

Microbiologia de Alimentos. (Carga horária:
40h).
Núcleo de Tecnologias para Educação da
Universidade Estadual do Maranhão, UEMA,
Brasil.

2020 - 2020

Inglês Instrumental - Estratégias de Leitura.
(Carga horária: 30h).
Núcleo de Tecnologias para Educação da
Universidade Estadual do Maranhão, UEMA,
Brasil.

2020 - 2020

Extensão Universitária, Currículo e
Sociedade - NER/UDESC. (Carga horária:
40h).



Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2019 - 2019

Introdução à cultura cervejeira e técnicas
de degustação. (Carga horária: 3h).
Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2019 - 2019

Microrganismos,enzimas no tratamento de
efluentes contendo corantes e metal.
Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2019 - 2019

Extratos herbais e sua aplicação como
aditivo fotogênico.
Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2019 - 2019

ABATE HALAL: entendendo as exigências
técnicas x religiosas.
Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2019 - 2019

Aplicação de tanino vegetal no tratamento
de água e efluentes.
Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2018 - 2018

Como ter ideias criativas e inovar na
prática?. (Carga horária: 1h).
Serviço de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas do Distrito Federal, SEBRAE/DF,
Brasil.

2018 - 2018

Tendências e inovações na área de
alimentos. (Carga horária: 1h).
Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2018 - 2018

Determinação de proteína através de
técnica de eletroforese em gel. (Carga
horária: 6h).
Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2018 - 2018

Tecnologias não-térmicas na indústria de
alimentos. (Carga horária: 1h).
Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.



2018 - 2018

Análise sensorial de vinhos e espumantes.
(Carga horária: 4h).
Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2018 - 2018

Atendimento em Situações de Urgência e
Emergência. (Carga horária: 3h).
Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2018 - 2018

Técnicas para avaliação da atividade
antimicrobiana. (Carga horária: 3h).
Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2018 - 2018

Planejamento de carreira e Tratamento de
efluentes: tecnologias aplicadas. (Carga
horária: 2h).
Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2011 - 2013

Treinamento Profissionalizante de Inglês.
(Carga horária: 208h).
Águia Educação Profissional, ÁGUIA, Brasil.

Vínculo institucional

2023 - 2023

Vínculo: Docência Orientada,
Enquadramento Funcional: Pós graduanda,
Carga horária: 2

Vínculo institucional

2021 - 2022

Vínculo: Membro do CONCEO,
Enquadramento Funcional: Representante
Discente

Outras
informações

Atuação Profissional

Universidade do Estado de Santa Catarina, UDESC, Brasil.



Representante Discente (suplente) no
Conselho de Centro do Centro de Educação
Superior do Oeste (CONCEO).

Vínculo institucional

2020 - 2021

Vínculo: Bolsista, Enquadramento
Funcional: Bolsista de Extensão, Carga
horária: 20

Outras
informações

Bolsista do projeto de extensão intitulada "
Melhoria na Qualidade da Água em Santa
Catarina", do Departamento de Engenharia
de Alimentos e Engenharia Química (DEAQ)
- UDESC/Oeste

Vínculo institucional

2019 - 2021

Vínculo: Membro do Centro Acadêmico,
Enquadramento Funcional: Diretora de
Eventos

Outras
informações

Diretora de Eventos do Centro Acadêmico
de Engenharia de Alimentos e Engenharia
Química (CAEng) da UDESC/Oeste.

Vínculo institucional

2018 - 2021

Vínculo: Bolsista Voluntária, Enquadramento
Funcional: Bolsista de Pesquisa, Carga
horária: 10

Outras
informações

Bolsista Voluntária de Iniciação Científica
(PIVIC/UDESC) nos Projeto de Pesquisa
intitulados "Avaliação do leite bovino, ovino
e ingredientes no desenvolvimento de
derivados lácteos" e "Produtos de origem
ovina: desenvolvimento potencialidades na
região Oeste de Santa Catarina".

Vínculo institucional

2019 - 2019



Vínculo: Bolsista, Enquadramento
Funcional: Monitora, Carga horária: 10

Outras
informações

Monitora da disciplina de "Microbiologia
Geral" , do Curso de Engenharia de
Alimentos e Engenharia Química - UDESC.

Vínculo institucional

2019 - 2019

Vínculo: Bolsista, Enquadramento
Funcional: Monitora, Carga horária: 10

Outras
informações

Monitora da disciplina de "Biologia Celular"
e " Microbiologia Geral" , do Curso de
Engenharia de Alimentos e Engenharia
Química - UDESC.

Atividades

10/2021 -
01/2022

Estágios , Cooperativa Central Aurora
Alimentos.

Estágio realizado
Controle de Qualidade, com ênfase nos
processos de validações do plano APPCC.

Vínculo institucional

2022 - 2023

Vínculo: Colaborador, Enquadramento
Funcional: Laboratorista, Carga horária: 44

Vínculo institucional

2024 - Atual

Vínculo: Celetista, Enquadramento
Funcional: Técnica de Laboratório -

Labor H2O - Laboratório de Análise de Água e Efluentes, LABOR H2O, Brasil.

Cooperativa Aurora Alimentos LTDA, AURORA COOP, Brasil.



Microbiologia, Carga horária: 44, Regime:
Dedicação exclusiva.

Vínculo institucional

2023 - 2024

Vínculo: Celetista, Enquadramento
Funcional: Técnica de Laboratório -
Processos, Carga horária: 44, Regime:
Dedicação exclusiva.

2019 - 2021

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

Descrição: O Estado de Santa Catarina é o
maior produtor de leite de ovelha do Brasil
e a Região Oeste de Santa Catarina tem-se
destacado na produção de leite de ovelha e
derivados, como queijos, iogurtes, doce de
leite, entre outros. O aumento da criação
de ovinos de leite se deve a iniciativa de
produtores interessados em diversificar
suas atividades e agregar valor ao leite de
ovelha produzido na região. As pesquisas
referentes ao leite de ovelha apontam que
este tipo de leite apresenta características
peculiares, principalmente pelo elevado teor
de sólidos, o que resulta em um maior
rendimento na produção de derivados como
queijos e iogurtes quando comparado ao
leite bovino. No entanto, fatores como
ambiente, manejo, nutrição, período de
lactação, raça dos animais, influenciam
fortemente a composição do leite, o que
define o rendimento, a qualidade e ainda
algumas características específicas dos
produtos elaborados a partir deste. Além
desta vantagem, há indicativos de que o
leite de ovelha apresenta naturalmente
maior digestibilidade devido a conformação
da gordura, diferença da composição das
proteínas lácteas que pode acarretar em
menor índice alergênico, além do perfil de
ácidos 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
região Região Oeste de Santa Catarina e
produtos lácteos elaborados, voltando
esforços à realização de pesquisas para
melhoria da qualidade do leite de ovelha e
seus derivados, oferecendo alternativas
viáveis aos produtores, possibilitando a
estes incrementar o portfólio de produtos e,
consequentemente, os lucros. A partir do
conhecimento da matéria-prima, o presente

Projetos de pesquisa



projeto de pesquisa visa propor melhorias
tecnológicas e nutricionais de produtos de
leite de ovelha já existentes no mercado
(requeijão, iogurtes, doce de leite), bem
como o desenvolvimento de novos produtos
(bebida láctea), em relação à redução de
sódio, gordura e lactose e adição de
compostos bioativos, buscando atender à
crescente demanda pelos consumidores por
produtos seguros, saudáveis e
diferenciados. Cabe ainda ressaltar que a
produção do leite de ovelha e a produção
de seus derivados não são regulamentadas
em nosso País. Nesse contexto, a presente
proposta pretende contribuir para o
desenvolvimento da ovinocultura de leite,
gerando oportunidades de negócio pela
melhoria da qualidade dos produtos
comercializados. Além disso, os resultados
obtidos contribuem para consolidação da
pesquisa na área, bastante incipiente e
carente de informações e parâmetros que
possam definir os regulamentos técnicos de
identidade e qualidade dos produtos
lácteos..
Situação: Concluído; Natureza: Pesquisa.

Integrantes: Stéfani Mallmann - Integrante
/ Darlene Cavalheiro - Integrante /
Elisandra Rigo - Coordenador / Isadora
Gazoni - Integrante / Juliana Steffens -
Integrante / Alexandra Becker - Integrante
/ Georgia Ane Raquel Sehn - Integrante /
Anderson Elias Bianchi - Integrante / Leticia
Knakiewicz - Integrante / Bruna Camili
Scopel - Integrante / Alícia Namie Ito -
Integrante / Alline Artigiani Lima Tribst -
Integrante / Dalana Cecília Hanauer -
Integrante.

2017 - Atual

AVALIAÇÃO DO LEITE BOVINO, OVINO E
INGREDIENTES NO DESENVOLVIMENTO DE
DERIVADOS LÁCTEOS

Descrição: De acordo com a legislação, leite
é o produto oriundo da ordenha completa,
ininterrupta, em condições 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 é uma
matéria prima de muita importância
considerando suas características em
termos de proteínas, gordura e lactose.
Assim, estudos que viabilizem a produção
de lácteos 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 lácteo funcional, são de
interesse para academia, indústria e
produtores de leites, considerando que os
consumidores buscam alimentos que
promovam a saúde e o bem-estar. Portanto,
o objetivo desta pesquisa consiste na
viabilização do uso do leite ovino congelado
na produção de derivados, bem como
indicar melhorias de processos e produtos
elaborados com leite bovino. Ainda a



presente proposta pretende contribuir para
a viabilização da comercialização do leite de
ovelha e derivados produzidos no Oeste de
Santa Catarina. Além disso, colaborar para
a melhoria dos produtos elaborados com
leite já comercializados, possibilitando a
oferta de produtos diferenciados e de
qualidade aos consumidores, tendo em
vista a saudabilidade dos produtos, a qual é
uma preocupação dos órgãos
governamentais e dos consumidores..
Situação: Em andamento; Natureza:
Pesquisa.

Integrantes: Stéfani Mallmann - Integrante
/ Andressa Dalila Bianchi - Integrante /
Darlene Cavalheiro - Integrante / Elisandra
Rigo - Coordenador / Isadora Gazoni -
Integrante / Liziane Schittler - Integrante /
Juliana Steffens - Integrante / Lucíola
Bagatini - Integrante / Alexandra Becker -
Integrante / Georgia Ane Raquel Sehn -
Integrante / Diego Perosa - Integrante /
Ana Luíza Bachmann Schogor - Integrante /
Anderson Elias Bianchi - Integrante /
Alfredo Walter - Integrante / Danielle
Specht Malta - Integrante / Neuri Zuzeliski -
Integrante / Monica Naiara Schmeier -
Integrante / Leticia Knakiewicz - Integrante
/ Bruna Camili Scopel - Integrante / Sabrina
Bihain de Souza - Integrante / Alícia Namie
Ito - Integrante / CLAUDIANI VIEIRA
RAIMUNDI - Integrante / Carlos Henrique
Almeida Molina - Integrante.

2020 - Atual

Melhoria da Qualidade da Água em Santa
Catarina

Descrição: O Estado de Santa Catarina se
caracteriza pelo desenvolvimento
econômico no ramo da indústria extrativista
(animal, vegetal e mineral), agricultura,
pecuária, pesca e turismo. Todas as
atividades demandam elevado consumo de
água e geram resíduos que podem
contribuir para a poluição dos recursos
hídricos. Dentre os principais poluentes
podemos citar os compostos químicos e
biológicos, oriundos de fertilizantes e
agrotóxicos agrícolas bem como de esgoto
doméstico e industrial. Desse modo, o
programa de extensão tem como objetivo
contribuir para melhorar a qualidade da
água dos 20 municípios pertencentes a
Associação dos Municípios do Oeste de
Santa Catarina (AMOSC). As cinco ações
que contemplam o programa: 1-
Caracterização físico-química,
microbiológica, determinação de agrotóxico
e metais em águas de captação dos
municípios; 2- Caracterização físico-química,
microbiológica, determinação de agrotóxico
e metais em águas tratadas de pontos
públicos dos municípios; 3- Curso de

Projetos de extensão



capacitação para técnicos e agentes de
saúde, cuja temática será legislação,
métodos de determinação dos parâmetros
físico-químicos e microbiológicos e formas
de higienização de reservatórios
residenciais e utensílios utilizados para o
armazenamento de água potável; 4- Evento
de socialização dos resultados das análises
físico-química, microbiológica, agrotóxico e
metais em águas de captação e de água
tratada de pontos públicos dos municípios;
5- Oficinas para pessoas que vivem em
situação de vulnerabilidade social referente
a importância da qualidade da água e
maneiras simples para o seu tratamento....
Situação: Em andamento; Natureza:
Extensão.

Integrantes: Stéfani Mallmann - Integrante
/ Aniela Pinto Kempka - Integrante / Liziane
Schittler - Coordenador / Vanessa Lando -
Integrante / Everton Skoronski - Integrante
/ Alexandra Melissa Gonçalves de Carvalho -
Integrante / Larissa Siqueira Lima -
Integrante.

1.

Grande área: Ciências Agrárias / Área:
Ciência e Tecnologia de Alimentos /
Subárea: Engenharia de Alimentos.

2.

Grande área: Ciências Biológicas / Área:
Microbiologia.

3.

Grande área: Ciências Agrárias / Área:
Ciência e Tecnologia de Alimentos.

2022

Certificado de Desempenho Acadêmico
entre os Graduandos em Engenharia de
Alimentos do Semestre 2021/2,
Universidade do Estado de Santa.

2020

Menção Honrosa pela apresentação do
trabalho intitulado " Melhoria da Qualidade
de Água no Oeste de Santa Catarina",
UDESC.

2019

Menção Honrosa pela apresentação do
trabalho intitulado "EFEITO DO

Áreas de atuação

Prêmios e títulos



CONGELAMENTO DA MASSA DE QUEIJO
NOS PARÂMETROS DE PROCESSO DO
REQUEIJÃO CREMOSO", UDESC.

2018

Menção Honrosa pela apresentação do
trabalho intitulado " AVALIAÇÃO DO
REQUEIJÃO CREMOSO OBTIDO DE MASSA
DE QUEIJO ÁCIDA FRESCA E
CONGELADA.", UDESC.

1.

 ANSILIERO, RAFAELA ; MÜLLER, TAÍS NUNZIO ;
MALLMANN, STÉFANI ; MARCON, JOSIANE ; SCHUSTER,
MÁRCIA BAR ; DA SILVA, WLADIMIR PADILHA ; KEMPKA, ANIELA
PINTO ; MORONI, LIZIANE SCHITTLER . Unencapsulated and
encapsulated Enterococcus faecium E297 added to oat flakes:
protective effect against Salmonella Enteritidis in a simulated
gastrointestinal system. BIOCATALYSIS AND AGRICULTURAL
BIOTECHNOLOGY , v. 71, p. 103896, 2026.

2.

 PERETTI, GABRIELA ANDRÉIA ; MALLMANN, STÉFANI ;
PERETTI, GABRIEL LUCAS ; DE DEA LINDNER, JULIANO ;
LONGHI, DANIEL ANGELO ; GALVÃO, ALESSANDRO CAZONATTO
; DA SILVA ROBAZZA, WEBER . Modeling lipase and protease
production by psychrotrophic bacteria in refrigerated pasteurized
milk. INTERNATIONAL DAIRY JOURNAL , v. 167, p. 106284,
2025. Citações: 2

3.

 BIANCHI, A. D. ; MALLMANN, S. ; GAZONI, I. ;
CAVALHEIRO, D. ; RIGO, E. . Effect of acid casein freezing on the
industrial production of processed cheese. INTERNATIONAL
DAIRY JOURNAL , v. 118, p. 105043, 2021. Citações:

4 | 6

4.

 VALDUGA, N. Z. ; MALLMANN, S. ; NUNZIO, T. C. ;
CARVALHO, A. M. G. ; STANGUERLIN, D. ; MARCO, I. ; KEMPKA,

Produções
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