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Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade do Estado de Santa Catarina
(UDESC), com graduacao em Engenharia de Alimentos pela mesma instituicdo, concluida com
mérito de desempenho académico. Possui especializagdes em Seguranga dos Alimentos e em
Nutricdo, Controle e Qualidade de Alimentos, ambas pela Faculdade Metropolitana de S&o
Paulo.Durante a graduacao, atuou como representante discente suplente no Conselho de Centro
(CONCEO) da UDESC/Oeste. Foi bolsista voluntaria de Iniciacdo Cientifica (08/2018 08/2021),
desenvolvendo pesquisas voltadas para o desenvolvimento e tecnologia de produtos lacteos, e
bolsista de extensdo no projeto Melhoria da Qualidade da Agua em Santa Catarina (03/2020
09/2021).Realizou estagio curricular no setor de Controle de Qualidade da Cooperativa Central
Aurora Alimentos Industria de Laticinios (10/2020 01/2022), com foco nas validacdes do plano
APPCC. Atuou como laboratorista em laboratdrio de aguas e efluentes (03/2022 10/2023), com
responsabilidade também sobre a gestdo documental e o controle de qualidade do
laboratério.De novembro de 2023 a abril de 2024, atuou no Laboratdrio de Processos (UHT e
P6) da Aurora Alimentos. Desde maio de 2024, trabalha como Técnica de Laboratdrio no setor
de Microbiologia da mesma empresa, realizando analises microbioldgicas de produto final e
monitoramento ambiental da fabrica.Durante o mestrado, atuou com encapsulacao de
Enterococcus faecium E297 utilizando emulsdo dupla e diferentes materiais de parede, avaliando
a viabilidade e tolerancia a condicdes adversas, bem como, aplicacdo em matriz alimentar e
analises de peptidomica. (Texto informado pelo autor)
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Formacao académica/titulacao

2022 - 2025

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos.

Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

Titulo: ENCAPSULACAO DO Enterococgus
faecium E297 POR DUPLA EMULSAO
(A1/0O/A2) COM DIFERENTES FRACOES DE
PROTEINAS DO LEITE: PROTECAO CONTRA
CONDICOES AMBIENTAIS ADVERSAS E
POTENCIAL ANTI-E. coli EM UMA MATRIZ
ALIMENTAR, Ano de Obtencao: 2025.
Orientador: ®©) Liziane Schittler Moroni.,
Grande area: Ciéncias Agrarias / Area:
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

2024 - 2024

Especializacago em Nutricao, Controle e
gggrl]l;:lade dos Alimentos. (Carga Horaria:
Faculdades Metropolitanas de Sao Paulo,
FAMESP, Brasil.

Titulo: N&o aplicavel.

2023 - 2023

Especializacgo  em Seguranca dos
Alimentos. (Carga Horaria: 600h).
Faculdades Metropolitanas de Sao Paulo,
FAMESP, Brasil.

Titulo: N&o aplicavel.

2017 - 2022

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

Titulo: PEPTIDEOS SINTETIZADOS POR
Lactogoccus lactis: ATIVIDADES
BIOLOGICAS _E APLICACAO NA
BIOCONSERVACAO DE VEGETAIS
MINIMAMENTE PROCESSADOS.

Orientador: Liziane Schittler Moroni.

2014 - 2016

Formacdo Complementar

Ensino Médio (2° grau).
Escola de Educacdo Basica Irmd@ Maria
Teresa, EEBIMT, Brasil.

2024 - 2024

Excel Intermedidrio. (Carga horaria: 20h).
Eaculldade SENAC - Chapeco, SENAC - SC,
rasi
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2023 - 2023

Extensdo  universitaria  em  Alimentos
Funcionais e Fitoterapia. (Carga horaria:
180h).

Faculdades Metropolitanas de Sao Paulo,
FAMESP, Brasil.

2023 - 2023

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

2022 - 2022

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

2022 - 2022

Gestdo de Conflitos. (Carga horaria: 8h).
Grupo Voitto, VOITTO, Brasil.

2022 - 2022

Gestao de Recursos Humanos. (Carga
horaria: 15h).

Servico de Apoio as Micro e Pequenas
Emprlesas de Floriandpolis, SEBRAE/SC,
rasi

2022 - 2022

Gestdo de Processos. (Carga horaria: 15h).
Servico de Apoio as Micro e Pequenas
Emprlesas de Florianopolis, SEBRAE/SC,
rasi

2022 - 2022

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

2021 - 2022

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

2021 - 2021

Iilse%)ciagéo e Influéncia. (Carga horaria:
Escola Conquer, CONQUER, Brasil.

2021 - 2021

(ligrr:w)unicagéo e Oratdria. (Carga horaria:
Escola Conquer, CONQUER, Brasil.

2021 - 2021



Engenharia de Processos e Logistica. (Carga
horaria: 2h).

Universidade Estadual de Campinas,
UNICAMP, Brasil.

2021 - 2021

Bebidas Funcionais e Nutricao. (Carga
horaria: 5h).

Universidade Estadual de Campinas,
UNICAMP, Brasil.

2021 - 2021

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

2021 - 2021

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

2021 - 2021

Palestra  Alimentos Proteicos. (Carga
horaria: 1h).

Universidade Estadual de Campinas,
UNICAMP, Brasil.

2020 - 2020

Embalagens Biodegradaveis. (Carga
horaria: 4h).

Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2020 - 2020

Boas Praticas nos Servicos de Alimentacdo.
(Carga horaria: 40h).

Servico Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas, SEBRAE, Brasil.

2020 - 2020

mégrobiologia de Alimentos. (Carga horaria:

Nucleo de Tecnologias para Educagdo da

gnlvc?rﬂdade Estadual do Maranhdo, UEMA,
rasi

2020 - 2020

Inglés Instrumental - Estratégias de Leitura.

(Carga horaria: 30h).

Nucleo de Tecnologias para Educagdo da

LBJnlv?rS|dade Estadual do Maranhao, UEMA,
rasi

2020 - 2020

Extensao Universitaria, Curriculo e
igﬁl)edade - NER/UDESC (Carga horaria:



Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2019 - 2019

Introdugdo a cultura cervejeira e técnicas
de degustagdo. (Carga horaria: 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 aplicagdo como
aditivo fotogénico.

Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2019 - 2019

ABATE HALAL: entendendo as exigéncias
técnicas x religiosas.

Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2019 - 2019

Aplicagdo de tanino vegetal no tratamento
de agua e efluentes.

Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2018 - 2018

Como ter ideias criativas e inovar na
pratica?. (Carga horaria: 1h).

Servico de Apoio as Micro e Pequenas
EEsmp_rlesas do Distrito Federal, SEBRAE/DF,
rasil.

2018 - 2018

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

2018 - 2018

Determinagdo de proteina através de
técnica de eletroforese em gel. (Carga
horaria: 6h).

Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2018 - 2018

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



2018 - 2018

Andlise sensorial de vinhos e espumantes.
(Carga horaria: 4h).

Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2018 - 2018

Atendimento em Situagdes de Urgéncia e
Emergéncia. (Carga horaria: 3h).
Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2018 - 2018

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

2018 - 2018

Planejamento de carreira e Tratamento de
efluentes: tecnologias aplicadas. (Carga
horaria: 2h).

Universidade do Estado de Santa Catarina,
UDESC, Brasil.

2011 - 2013

Treinamento Profissionalizante de Inglés.
(Carga horaria: 208h).
Aguia Educacdo Profissional, AGUIA, Brasil.

Atuacao Profissional

Universidade do Estado de Santa Catarina, UDESC, Brasil.

Vinculo institucional

2023 - 2023

Vinculo: Docéncia Orientada,
Enquadramento Funcional: Pos graduanda
Carga horaria: 2

Vinculo institucional

2021 - 2022

Vinculo: Membro do CONCEO,
Enquadramento Funcional: Representante
Discente

Outras
informacgoes



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

Vinculo institucional

2020 - 2021
Vinculo: Bolsista, Enquadramento
Funcional:  Bolsista de Extensdo, Carga
horaria: 20

Outras

informacoes

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

Vinculo institucional

2019 - 2021

Vinculo: Membro do Centro Académico,
Enquadramento Funcional: Diretora de
Eventos

Outras
informacoes

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

Vinculo institucional

2018 - 2021

Vinculo: Bolsista Voluntdaria, Enquadramento
Funcional: Bolsista de Pesquisa, Carga
horaria: 10

Outras
informacgoes

Bolsista Voluntaria de Iniciacdao Cientifica
(PIVIC/UDESC) nos PrOfeto de Pesquisa
intitulados "Avaliacao do leite bovino, ovino
e ingredientes no desenvolvimento  de
derivados lacteos" e "Produtos de origem
ovina: desenvolvimento potenC|aI|dades na
regiao Oeste de Santa Catarina".

Vinculo institucional

2019 - 2019



Vinculo: Bolsista, Enguadramento
Funcional: Monitora, Carga horaria: 10

Outras
informacgoes

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

Vinculo institucional

2019 - 2019
Vinculo: Bolsista, Enquadramento
Funcional: Monitora, Carga horaria: 10

Outras

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

Atividades

10/2021 -

01/2022

Estagios , Cooperativa Central Aurora
Alimentos.

Estagio realizado .
Controle de Qualidade, com énfase nos
processos de validagoes do plano APPCC.

Labor H20 - Laboratério de Analise de Agua e Efluentes, LABOR H20, Brasil.

Vinculo institucional

2022 - 2023

Vinculo:  Colaborador, ~ Enquadramento
Funcional: Laboratorista, Carga horaria: 44

Cooperativa Aurora Alimentos LTDA, AURORA COOP, Brasil.

Vinculo institucional

2024 - Atual

Vinculo: Celetista, Enquadramento
Funcional: Técnica de Laboratorio -



Microbiologia, Carga horaria: 44, Regime:
Dedicagao exclusiva.

Vinculo institucional

2023 - 2024

Projetos de pesquisa

Vinculo: Celetista, Enguadramento
Funcional: ~Técnica de Laboratério -
Processos, Carga horaria: 44, Regime:
Dedlcagao exclusiva.

2019 - 2021

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

Descrigao: O Estado de Santa Catarina € o
maior produtor de leite de ovelha do Brasil
e a Regiao Oeste de Santa Catarina tem-se
destacado na produgdo de leite de ovelha e
derivados, como queijos, iogurtes, doce de
leite, entre outros. O aumento da criacao
de ovinos de leite se deve a iniciativa de
produtores interessados em diversificar
suas atividades e agregar valor ao leite de
ovelha produzido na regidao. As pesquisas
referentes ao leite de ovelha apontam que
este tipo de leite apresenta caracteristicas
peculiares, principalmente pelo elevado teor
de solidos, o que resulta em um maior
rendimento na producao de derivados como
queijos e iogurtes quando comparado ao
leite bovino. No entanto, fatores como
ambiente, manejo, nutrlgao periodo de
lactagdo, raca dos animais, influenciam
fortemente a composicao 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 conformacéao
da gordura, diferenca da composicao 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
regidao Regido Oeste de Santa Catarina e
produtos lacteos elaborados, voltando
esforcos a realizacao de pesquisas ara
melhoria da ualidade do leite de ovelha e
seus derivados, oferecendo alternativas
vidveis aos produtores possibilitando a
estes incrementar o portfollo de produtos e,
consequentemente, os lucros. A partir do
conhecimento da matéria-prima, o presente



projeto de pesquisa visa propor melhorias
tecnoldgicas e nutricionais de produtos de
leite de ovelha ja existentes no mercado
(requeijao, iogurtes, doce de leite), bem
como o desenvolvimento de novos produtos
(bebida lactea), em relagdo a redugdo de
sodio, gordura e lactose e adigdao de
compostos bioativos, buscando atender a
crescente demanda pelos consumidores por
produtos seguros, saudaveis e
diferenciados. Cabe ainda ressaltar que a
produgdo do leite de ovelha e a producdo
de seus derivados nao sao regulamentadas
em nosso Pais. Nesse contexto, a presente
proposta pretende contribuir para o0
desenvolvimento da ovinocultura de leite,
gerando oportunidades de negdcio pela
melhoria da qualidade dos produtos
comercializados. Além disso, os resultados
obtidos contribuem para consolldagao da
pesquisa na area, bastante incipiente e
carente de mformagoes e parametros que
possam definir os regulamentos técnicos de
identidade e qualidade dos produtos
lacteos..

Situagdo: Concluido; Natureza: Pesquisa.

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

2017 - Atual

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

Descrigdo: De acordo com a legislagdo, leite
€ o produto oriundo da ordenha completa,
ininterrupta, em condigdes de higiene, de
vacas sadlas 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 importancia
considerando suas caracteristicas em
termos de proteinas, gordura e lactose.
Assim, estudos que viabilizem a produgao
de lacteos com teor reduzido de lactose, de
gordura, de sal, bem como adicionado de
|ngred|entes que resultem em melhoria de
produto e processo, além de agentes que
tornem o derivado lacteo funcional, sao de
interesse para academia, indUstria e
produtores de leites, considerando que 0s
consumidores buscam alimentos que
promovam a salde e o bem-estar. Portanto,
0 objetivo desta pesquisa consiste na
viabilizacao do uso do leite ovino congelado
na producao de derivados, bem como
indicar melhorias de processos e produtos
elaborados com leite bovino. Ainda a



presente proposta pretende contribuir para
a V|ab|I|za§ao da comercializagao do leite de
ovelha e derivados produzidos no Oeste de
Santa Catarina. Além disso, colaborar para
a melhoria dos produtos elaborados com
leite ja comercializados, possibilitando a
oferta de produtos diferenciados e de
qualidade aos consumidores, tendo em
vista a saudabilidade dos produtos aqual é
uma preocupagao dos orgaos
governamentais e dos consumidores..
Situacdo: 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 / Luciola
Bagatini - Integrante / Alexandra Becker -
Integrante / Georgia Ane Raquel Sehn -
Integrante / Diego Perosa - Integrante /
Ana Luiza 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 / Alicia Namie
Ito - Integrante / CLAUDIANI VIEIRA
RAIMUNDI - Integrante / Carlos Henrique
Almeida Molina - Integrante.

Projetos de extensao
2020 - Atual

Melhoria da Qualidade da Agua em Santa
Catarina

Descricao: O Estado de Santa Catarina se
caracteriza pelo desenvolvimento
econdmico no ramo da indUstria extrativista
(animal, vegetal e mineral), agricultura,
pecudria, pesca e turismo. Todas as
at|V|dades emandam elevado consumo de
agua e geram residuos que podem
contribuir para a poluicdo dos recursos
hidricos. Dentre os principais poluentes
Bodemos citar os compostos quimicos e
ioldgicos, oriundos de fertilizantes e
agrotoxicos agricolas bem como de esgoto
doméstico e industrial. Desse modo, o
programa de extensao tem como obj etivo
contribuir para melhorar a qualidade da
agua dos 20 municipios pertencentes a
Associagdo dos Municipios do Oeste de
Santa Catarina (AMOSC). As cinco acoes
que contemplam o programa: 1-
Caracterizagdo fisico-quimica,
microbioldgica, determinacdo de agrotoxico
e metais em aguas de captacdo dos
municipios; 2- Caracterizagdo fisico-quimica,
mlcroblologlca determinacdo de agrotdxico
e metais em aguas tratadas de pontos
publicos dos municipios; 3- Curso de



Areas de atuacao

1.

Prémios e titulos

2022

2020

2019

capaatagao para técnicos e ag?entes de
saude, cuja tematica_sera legislacdo,
metodos de determinacao dos parametros
fisico-quimicos e micro |oIog|cos e formas
de higienizagao reservatorios
residenciais e utensnlos UtI|I2adOS para o
armazenamento de agua potavel; 4- Evento
de socializagdo dos resultados das analises
fisico-quimica, microbioldgica, agrotoxico e
metais em aguas de captagao e de agua
tratada de pontos publicos dos municipios;
5- Oficinas para pessoas que vivem em
situagdo de vulnerabilidade social referente
a importancia da qualidade da agua e
maneiras simples para o seu tratamento...
Situagdgo: Em  andamento; Natureza:
Extensao.

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

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

Grande area: Ciéncias Biolégicas / Area:
Microbiologia.

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

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

Mencao Honrosa pela apresentacao do
trabglho intitulado " Melhoria da Qualidade
de Agua no Oeste de Santa Catarina",
UDESC.

Mencao Honrosa pela apresentagao do
trabalho intitulado 'EFEITO DO



Producoes

CONGELAMENTO DA MASSA DE QUEIJO
NOS PARAMETROS DE PROCESSO DO
REQUEIJAO CREMOSQ", UDESC.

2018

Mencao Honrosa pela apresentgcao do
trabalho _ intitulado " AVALIACAO DO
REQUEIJAO CREMOSO OBTIDO DE MASSA
DE QUEIDJO  ACIDA  FRESCA E
CONGELADA.", UDESC.

Producdo bibliografica

Artigos completos publicados em periddicos

Ordenar por
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PINTO ; MORONI, LIZIANE SCHITTLER . Unencapsulated and
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protective effect against Salmonella Enteritidis in a simulated
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https://www.webofscience.com/api/gateway?GWVersion=2&SrcApp=PARTNER_APP&SrcAuth=LinksAMR&KeyUT=WOS:000641365200001&DestLinkType=CitingArticles&DestApp=ALL_WOS&UsrCustomerID=83e8e710a8e621f095e069bfe7c1e2bd
https://www.scopus.com/inward/citedby.uri?partnerID=HzOxMe3b&scp=85102406532&origin=inward
https://www.scopus.com/inward/citedby.uri?partnerID=HzOxMe3b&scp=85102406532&origin=inward

; SCHITTLER, Influéncia da higienizagdo de garrafas e
copos sobre a qualldade da agua consumida por estudantes
universitarios. BRAZILIAN JOURNAL OF DEVELOPMENT, v. 7, p.
51435-51444, 2021.

W MALLMANN, S.; SCOPEL, B. C. ; SCHMEIER, M. N.
CAVALHEIRO, D. ; RIGO E. . Efeito da corregao do pH do
regueijdo cremoso tipo ovino sobre as caracteristicas fisico
quimicas e microbiolégica. REVISTA  BRASILEIRA DE
AGROTECNOLOGIA, v. 11, p. 936-943, 2021.

Textos em jornais de noticias/revistas

ir RAIMUNDI, C. V. ; SCOPEL, B. C. ; MALLMANN S. ; TRIBST,
A AL ; SEHN G. A.R. ; CAVALHEIRO D. ; RIGO, E. Inovagao
Requeij 30 de leite de ‘ovelha produ2|do com diferentes sais
emulsificantes. Revista Industria de Laticinios, , v. n° 149, p. 63 -
64, 14 jun. 2021.

Trabalhos completos publicados em anais de congressos

MALLMANN, S.; SCOPEL, B. C. ; SCHMEIER, M. N. ;
CAVALHEIRO D. ; RIGO, E. . Efeito da correcao do pH do
requeijdo cremoso tipo ovino sobre as caracteristicas fisico
quimicas e microbioldgica. In: I Congresso Brasileiro Online de
Ciéncia dos Alimentos, 2021, Virtual. I Congresso Brasileiro Online
de Ciéncia dos Allmentos 2021.

RIGO, E. ; BIANCHI, A. D. ; CAVALHEIRO, D. : MALLMANN, S. ;
GAZONI,_ I. . PRODUCAO EM ESCALA INDUSTRIAL DE
REQUEIJAO CREMOSO COM MASSA ACIDA CONGELADA: UMA
ABORDAGEM  ALTERNATIVA PARA  SAZONALIDADE DE
PRODUCAO DO LEITE. In: V CONIGTI, 2019. V CONIGTI, 2019.

Resumos expandidos publicados em anais de congressos

CARVALHO, A. M. G. ; MALLMANN S. ; COSSUL, R. F ;
DANIELI, G. ; NUNZIO, T. C. ; ELY, A. J. KRIESER M. N. ;
KEMPKA, A. P. ; SCHITTLER, L. QUALIDADE FISICO- QUIMICA E
MICROBIOLOGICA DA AGUA DE POCOS ARTESIANOS DO
INTERIOR DE UM MUNICIPIO DO OESTE DE SANTA CATARINA.



In: 11° Seminario de Ensino, Pesquisa e Extensdo, 2021. 11°
Seminario de Ensino, Pesquisa e Extensdo da UDESC Oeste 2021.

DANIELI, G. ; MALLMANN, S. ; CARVALHO, A. ; NUNZIO, T. C. ;
KEMPKA, A. P. ; BAGATINI, L. ; SCHITTLER, L. . ATIVIDADE
ANTIMICROBIANA DE EXTRATOS DE FOLHAS DE, ARACA
(PSIDIUM CATTLEIANUM), OBTIDO  COM LIQUIDOS
PRESSURIZADOS (PLE) EM DIFERENTES TEMPOS CONTRA
Listeria monocytogenes E Pseudomonas aeruginosa. In: 11°
Seminario de Ensino, Pesquisa e Extensdo, 2021. 11° Seminario
de Ensino, Pesquisa e Extensao da UDESC Oeste 2021.

MALLMANN, S.; GAZONI, I. ; BIANCHI, A. D. ; CAVALHEIRO, D.

RIGO, E,. . EFEITO DO CONGELAMENTO DA MASSA DE QUEIJO
NOS PARAMETROS DE PROCESSO DO REQUEIJAO CREMOSO. In:
29° SIC-Seminario de Iniciagdo Cientifica, 2019, Chapecd. 29°
SIC-Seminario de Iniciacdo Cientifica, 2019.

MALLMANN, S.; ENDRES, T. ; BIANCHI, A. D. ; CAVALHEIRO, D.

RIGO, E. . AVALIACAO DO REQUEIJAO CREMOSO OBTIDO DE
MASSA'DE QUETJO ACIDA FRESCA E CONGELADA. In: 28° SIC-
Seminario de Iniciagdo Cientifica -, 2018, Chapecd. 28° SIC -
Seminario de Iniciacao Cientifica, 2018.

Resumos publicados em anais de congressos

ANSILIERO R. ; MALLMANN, S. ; BAGATINI, L. ; KEMPKA, A. P.

SCHI'I'I'LER L. Comparagao da eficiéncia e viabilidade da
encapsulamento do probiodtico Enterococcus faecium E297 por
extrusdo utilizando como material de parede soro de leite e
caseina. In: II Encontro Brasiliero de Alimentos Funcionais, 2023,
gdgzrgngfozb PR. II Encontro Brasiliero de Alimentos Funcionais

MALLMANN, S.; CARVALHO, A. ; SKORONSKI, E. ; KEMPKA, A.
P.; SCHI‘I‘I’LER L. . Melhoria da qualldade da agua no Oeste de
Santa Catarina. In: 30° Seminario de Iniciagdo_Cientifica, 10°
Seminario de Ensino, Pesquisa e Extens3ao e 3° Encontro a Pds-
Graduacao UDESC Oeste 2020, On-line. 10° Seminario de
Ensino, Pesquisa e Extens3o da UDESC Oeste, 2020.



VALDUGA, N. Z ; STANGUERLIN D. ; MALLMANN, S. ;
NUNZIO, T C. ; KEMPKA, A. P. SCHI'I'I'LER L. Inﬂuenaa da
higienizacao de garrafas e copos sobre a qualldade da agua
consumida pela comunidade académica. In: 29° SIC-Seminario de
Iniciagdo Cientifica, 2019, Chapec6. 29° SIC-Seminario de
Iniciacdo Cientifica, 2019.

Apresentacoes de Trabalho

ANSILIERO R. ; MALLMANN, S. ; BAGATINI, L. ; KEMPKA, A. P.

SCHI'I'I'LER L. Comparagao da eficiéncia e viabilidade da
encapsulamento do probidtico Enterococcus faecium E297 por
extrusdo utilizando como material de parede soro de leite e
caseina.. 2023. (Apresentacdo de Trabalho/Outra).

MALLMANN, S.; SCOPEL, B. C. ; SCHMEIER, M. N. ;
CAVALHEIRO D. ; RIGO, E. . Efeito da corregao do pH do
regueijdo cremoso tipo ovino sobre as caracteristicas fisico
quimicas e  microbioldgica. 2021.  (Apresentacdo de
Trabalho/Congresso).

MALLMANN, S.; CARVALHO, A. M. G. ; SCHITTLER, L. ;
KEMPKA, A. P SKORONSKI E. . Melhoria da Qualidade da Agua
em Santa Catarina. 2020. (Apresentagao de Trabalho/Seminario).

MALLMANN, S.; GAZONI, 1. ; BIANCHI, A. D. ; CAVALHEIRO, D.

RIGO, E. . EFEITO DO CONGELAMENTO DA MASSA DE QUEIJO
NOS PARAMETROS DE PROCESSO DO REQUEIJAO CREMOSO.
2019. (Apresentacgao de Trabalho/Seminario).

MALLMANN, S.; ENDRES, T. ; BIANCH, A. D. ; CAVALHEIRO, D.

RIGO, E. . AVALIACAQ DO REQUEIJAO CREMOSO OBTIDO DE
MASSA" DE QUEIJO ACIDA FRESCA E CONGELADA. 2018.
(Apresentagao de Trabalho/Seminario).

Outras producodes bibliograficas

SCHITTLER, L. ; MARCON, J. ; MALLMANN, S. ; ANSILIERO, R. ;
KEMPKA, A. P. . Probiotic potential of Limosilactobacillus



fermentum LBF433 in diet model systems (DMS): antimicrobial
activity against Salmonella Typhimurium and in silico identification
of bioactive pegtides. European Food Research and Technology,
2026 (Artigo submetido).

MALLMANN, S.; BARBA, B. R. ; MARCON, J. ; ANSILIERO, R. ;
BAGATINI, L. ; SCHUSTER, M. B. ; KEMPKA, A. P. ; SCHITTLER, L.
. Encapsulation of Enterococcus faecium E297 by double emulsion
(W1/0/W2) with milk protein fractions: stability under
technological and simulated digestive stress, and antimicrobial
potential in a functional dairy dessert. ACS Food Science &
Technology, 2026 (Artigo submetido).

MALLMANN, STEFANI. ENCAPSULACAO DO Enterococcus
faecium E297 POR DUPLA EMULSAO (A1/O/A2) CQM
DIFERENTES FRACOES DE PROTEINAS DO LEITE: PROTECAO
CONTRA CONDICOES AMBIENTAIS ADVERSAS E POTENCIAL
ANTI-E. coli EM UMA MATRIZ ALIMENTAR 2025 (Dissertagao).

MALLMANN, STEFANI. PEPTIDEQS SINTETIZADOS_ POR
Lactococcus lactis: ATIVIDADES BIOLOGICAS E APLICACAO NA
BIOCONSERVAGAO DE VEGETAIS MINIMAMENTE PROCESSADOS
2022 (Trabalho de Conclusao de Curso).

Bancas

Participacao em bancas de trabalhos de conclusao

Trabalhos de conclusao de curso de graduacao

KEMPKA, A. P.; MALLMANN, S.; SCHITTLER, L.. Participacdo em
bgnca de Tainara Janaina Haubt.COMPARACAO ENTRE AS
TECNICAS, DE TUBOS MULTIPLOS COM SUBSTRATO
FLUOROGENICO E A TECNICA DO SUBSTRATO ENZIMATICO
COLILERT) PARA DETERMINACAO DO NUMERO MAIS PROVAVEL
NMP) DE ESCHERICHIA COLI EM AGUAS RESIDUAIS E
SUPERFICIAIS. 2023. Trabalho de Conclusao de Curso
(Graduacao em Engenharia de Alimentos) - Universidade do
Estado de Santa Catarina.



MALLMANN, S.; PINTO, S. S.. Participagao em banca,de Ana
Maria Bagnara.USO DOS SANITIZANTES ACIDO PERACETICO E
QUATERNARIO DE AMONIO CONTRA BIOFILMES PRODUZIDOS
POR L. MONQCYTOGENES EM SUPERFICIES DE POLIETILENO,
ACO INOXIDAVEL E VIDRO. 2022. Trabalho de Conclusdo de
Curso (Graduacao em Engenharia Quimica) - Universidade do
Estado de Santa Catarina.

Eventos

Participacao em eventos, congressos, exposicoes e feiras

1.
23° ITAIPU Rural Show. 2022. (Feira).

2.
40° Semana de Engenharia de Alimentos (SEMALIM). 2021.
(Outra).

3.
I Congresso Brasileiro Online de Ciéncia dos Alimentos. 2021.
(Congresso).

4,
SIMPQSIO DE INOVACAO E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. 2021.
(Simposio).

5.
WEBINAR, Planejando seu Futuro - Curriculo Lattes. 2021.
(Outra).

6.

300 SEMINARIO DE INICIACAO CIENTIFICA ESIC) E 100
SEMINARIO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO (SEPE). 2020.
(Seminario).



10.

11.

12.

13.

14.

15.

I COICTA - International Online Congress of Food Science and
Technology. 2020. (Congresso).

I SIMPOSIO INTERNACIONAL EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS ? V SEMINARIO EM INOVACAO E TECNOLOGIA NA
AREA DE ALIMENTOS. 2020. (Simpésio).

Workshop Semana da Rotulagem de Alimentos. 2020. (Outra).

290 SEMINARIO DE INICIACAO CIENTIFICA (SIC) E 90
SEMINARIO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO (SEPE). 2019.
(Seminario).

V Semana Académica de Engenharia de Alimentos e Engenharia
Quimica. 2019. (Outra).

12 Semana Interna de Prevencao de Acidentes no Trabalho ?
SIPAT. 2018. (Outra).

280 SEMINARIO DE INICIACAO CIENTIFICA (SIC) E 8°
SEMINARIO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO (SEPE). 2018.
(Seminario).

IV Semana Académica de Engenharia de Alimentos e Engenharia
Quimica. 2018. (Outra).

270 SEMINARIO DE INICIACAO CIENTIFICA (SIC) E 70
SEMINARIO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO (SEPE). 2017.
(Seminario).



16.

X Semana Académica de Engenharia de Alimentos e III Semana
Académica de Engenharia Quimica. 2017. (Outra).

Organizacao de eventos, congressos, exposicoes e feiras

MALLMANN, S.. UDESC de Portas Abertas. 2017. (Outro).
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