PROJETOS DE PESQUISA EM ANDAMENTO NA UDESC OESTE

DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS E ENGENHARIA
QUIMICA

TITULO: Azeotropismo: influéncia de solventes eutéticos profundos no equilibrio
liquido-vapor de solucdes hidroalcodlicas

DESCRICAO: Dados de equilibrio liquido-vapor s&o fundamentais para o
dimensionamento, operacédo, simulacdo e otimizagéo de colunas de destilagdo. Solugdes
azeotropicas apresentam desafios em sua separagdo. O uso de um agente extrator
proporciona a quebra do azeotropo, viabilizando uma destilacdo cobrindo toda a faixa de
concentracdo da solugdo. O uso de agentes extratores, ndo derivados do petroleo, séo
amparados por uma agenda sustentdvel. Solventes eutéticos profundos, além de se
enquadrarem nesta agenda, possuem caracteristicas que os classificam como
proeminentes agentes extratores. Desta maneira, 0 projeto pretende sintetizar e
caracterizar solventes eutéticos profundos baseados em cloreto de colina e ureia.
Diferentes relacbes molares entre 0s componentes, receptor de hidrogénio e doador de
hidrogénio, serdo investigadas. Os materiais sintetizados serdo avaliados, em diferentes
concentracdes, na quebra dos azedtropos presentes no equilibrio liquido-vapor de
solucdes formadas por agua + etanol, d&gua + 1-propanol e agua + 2-propanol.

Objetivo Geral: Gerar dados do equilibrio liquido-vapor de solu¢6es formadas por agua
+ etanol, 4gua + 1-propanol e agua + 2-propanol a presséo atmosférica.

COORDENADOR: Prof. Dr. ALESSANDRO CAZONATTO GALVAO

e-mail: alessandro.galvao@udesc.br

TITULO: Cristalizacdo por anti-solvente de compostos de interesse para a transformacéo
da biomassa

DESCRICAO: O futuro esgotamento da fonte de energia fdssil direciona o
desenvolvimento tecnolégico para a transformacéo da biomassa visando a producéo de
produtos quimicos e combustiveis. Dentre as rotas de transformacdo que vem sendo
estudadas, a conversao de agucares em compostos de interesse industrial tem se mostrado
muito proeminente. Apesar dos esforgos, o0 desenvolvimento e aplicacédo eficiente desta
tecnologia enfrenta um grande conjunto de desafios. Dentre estes, parte das demandas
estdo associadas a conducdo de sistemas reacionais e operacdes de separacdo. Em relagéo
as operagOes de separacdo, alguns compostos presentes em uma solugdo podem ser
separados por um processo de cristalizagdo. Apesar da importancia das operacdes de
cristalizacdo em um cenério de sustentabilidade, poucos sdo os grupos de pesquisa no
Brasil que tem se dedicado ao desenvolvimento desta operacdo. Diante do apresentado, a
presente proposta propde a conducdo experimental de ensaios de solubilidade com foco
em sua cristalizacdo. Os resultados experimentais serdo tratados matematicamente para
determinar possiveis condicBes de cristalizacdo. Diferentes condigdes de cristalizacdo
serdo ensaiadas em um cristalizador de bancada, operando de forma semi-continua, para
0 estudo da cristalizagdo de compostos pela adigdo de anti-solvente. A operagdo sera



conduzida e avaliada diante do rendimento de separacdo, distribuicdo do tamanho de
particulas e forma das particulas

COORDENADOR: Prof. Dr. ALESSANDRO CAZONATTO GALVAO

e-mail: alessandro.galvao@udesc.br

TITULO: Andlise de adulterantes e contaminantes em leite bovino e de outras espécies
por FTIR.

DESCRICAO: O leite é um produto de elevado consumo humano que esta sujeito a
fraudes e contaminagdes. Assim, 0 objetivo da presente proposta é promover atividades
de apoio a pesquisa para detectar a presenca de diferentes adulterantes e contaminantes
em leite bovino e de outras espécies com uso da Espectroscopia de Infravermelho por
Transformada de Fourier (FTIR). As atividades serdo desenvolvidas no Laboratorio de
Pesquisa e Inovagdo do Ndcleo de Ciéncia, Tecnologia e Inovagdo do Leite (NCTI). A
contaminacéo do leite serd simulada em laborat6rio, com o uso de padrdes analiticos. A
analise de FTIR sera aplicada para detectar e identificar, inicialmente, a presenca isolada
e, posteriormente, a presenca simultanea de diferentes adulterantes, como &gua, agucar e
ureia, e diferentes contaminantes, como residuos de sanitizantes e de antibidticos, em leite
bovino e de outras espécies. Os resultados obtidos serdo avaliados e validados com o uso
de softwares e abordagens estatisticas. A quimiometria sera aplicada para interpretar os
dados e fornecer uma analise rapida, precisa e ndo destrutiva para avaliar a presenca de
multiplos adulterantes e contaminantes no leite. Espera-se gerar resultados de
identificacdo de adulterantes e contaminantes quimicos comuns e emergentes, que ainda
ndo foram estudados por FTIR, de forma isolada ou simultanea em leite bovino e/ou de
outras espécies. Os resultados permitirdo difundir a tecnologia e a inovacdo da cadeia do
leite, além de auxiliar na formacdo de recursos humanos e no fortalecimento das
atividades do Laboratorio de Pesquisa e Inovacdo do NCTI para promover o
desenvolvimento voltado a melhoria da qualidade e seguranca alimentar do leite bovino
e de outras espécies produzidas na regido oeste de Santa Catarina.

Objetivo Geral: Desenvolver a andlise de FTIR para avaliar contaminantes em leite
bovino e de
outras espécies no Laboratério de Pesquisa e Inovacdo em produtos lacteos do NCT

COORDENADOR: Profa. Dra. ANDREIA ZILIO DINON

e-mail: andreia.dinon@udesc.br

TITULO: Leites Fermentados: Prospec¢do Peptidomica para Efeitos Anti-inflamatorios,
Antiobesidade e Reducdo da Alergenicidade com Foco na Obtengdo de Nutracéuticos

DESCRICAO: O projeto proposto, intitulado 'Leites Fermentados: Prospeccdo
Peptiddmica para Efeitos Anti-inflamatorios, Antiobesidade e Reducdo da
Alergenicidade com Foco na Obtengdo de Nutracéuticos', representa uma iniciativa



inovadora para aprofundar a compreensao dos efeitos dos peptideos bioativos derivados
de leites fermentados e seus impactos na salde humana, com énfase na producédo de
alimentos nutracéuticos. A pesquisa utilizard uma abordagem integrada, combinando
métodos computacionais (in silico) e experimentais (in vitro). O estudo comegara com a
fermentacdo de leites dos tipos Al e A2, utilizando duas bactérias &cido-lacticas distintas.
A escolha dos leites Al e A2 visa investigar o impacto da fermentagéo e digestdo in vitro
na geragdo de beta-casomorfina, presente no leite Al. As fermentacdes serdo conduzidas
tanto com microrganismos individuais quanto em co-cultura. Em seguida, os peptideos
presentes nos leites fermentados submetidos a digestédo in vitro serdo identificados. Com
base na lista de peptideos identificados, serdo realizadas anélises in silico utilizando
ferramentas computacionais avancadas para prever as propriedades quimicas e atividades
bioldgicas desses peptideos. Tais analises sdo fundamentadas em algoritmos e modelos
preditivos, permitindo a identificacdo depeptideos potencialmente bioativos com
propriedades anti-inflamatorias, antiobesidade e baixa alergenicidade. Serdo utilizados
webservers e softwares para realizar o acoplamento molecular dos peptideos com
enzimas-alvo, que serdo posteriormente analisadas in vitro. Na fase experimental in vitro,
uma série de ensaios bioldgicos serd conduzida para validar as previsdes obtidas nas
analises in silico. A abordagem holistica abrangera diferentes aspectos da salde,
incluindo a determinacdo da capacidade dos peptideos dos fermentados digeridos em
inibir as enzimas COX-1 e COX-2, fundamentais no processo inflamatorio; a avaliacao
da capacidade dos peptideos em modular enzimas como HMG-CoA Redutase,
Triacilglicerol lipase, Dipeptidil Peptidase-4 e Enzima Conversora da Angiotensina, com
potencial para beneficiar a regulacdo do peso corporal e do metabolismo lipidico; e a
identificacdo e quantificacdo de peptideos alergénicos, com énfase na beta-casomorfina e
outras proteinas que podem desencadear reacGes alérgicas. O objetivo é desenvolver
estratégias para reduzir a presenca desses peptideos, garantindo a seguranca e
aceitabilidade dos leites fermentados como uma opc¢ao nutricionalmente rica e funcional.
Ao integrar abordagens computacionais avangadas e experimentos laboratoriais robustos,
este projeto oferece uma oportunidade Unica para avancar na compreensao dos
mecanismos subjacentes aos efeitos benéficos dos leites fermentados na satde humana.
Os resultados obtidos terdo implicacdes significativas para o desenvolvimento de
alimentos funcionais e terapéuticos, contribuindo para a promocao da salde e nutricdo
deforma eficaz e acessivel. Além de expandir o conhecimento cientifico, esta pesquisa
promovera a inovacdo na industria de laticinios, conferindo vantagens competitivas a
producdo de leite em Santa Catarina e no Brasil. A disponibilidade de produtos lacteos
mais seguros, nutritivos e funcionalmente ativos beneficiara a saude publica, oferecendo
uma alternativa saudavel e funcional para os consumidores.

Objetivo Geral: investigar o potencial dos leites fermentados na promoc¢do da saude e
nutricdo, com um foco especial na prospeccao de atividades bioldgicas benéficas para o
desenvolvimento de nutracéuticos associada a reducdo da alergenicidade. Integrando
abordagens in silico e in vitro, o projeto visa identificar, caracterizar e validar peptideos
bioativos derivados dos leites fermentados pos digestao.

COORDENADOR: Profa. Dra. ANIELA PINTO KEMPKA

e-mail: aniela.kempka@udesc.br



TITULO: Impacto e interacdo da qualidade da agua na producéo e qualidade do leite:
analises e solugbes tecnoldgicas inovadoras para a cadeia do leite

DESCRICAO: O projeto "Impacto e Interacio da Qualidade da Agua na Produgéo e
Qualidade do Leite: Analises e Solucdes Tecnoldgicas Inovadoras para a Cadeia do Leite"
tem como objetivo principal monitorar e avaliar a qualidade da agua consumida por
animais em propriedades leiteiras na regido oeste de SC e correlacionar com a qualidade
e a producdo do leite. A proposta inclui a implementacdo de solucdes tecnoldgicas
inovadoras de tratamento de agua, com foco em sustentabilidade e viabilidade econdmica.
As etapas do projeto incluem a identificacdo e classificacdo das fontes de agua utilizadas,
como cisternas, fontes superficiais, riachos e pogos profundos, seguidas de analises fisico-
quimicas e microbioldgicas detalhadas para detectar contaminantes como amdnia, nitrato,
metais pesados, coliformes e agrotdxicos. Com base nos resultados, serdo implementadas
técnicas de tratamento de agua, como filtracdo lenta, coagulacdo/floculacéo,
sedimentacdo e desinfeccdo, adaptadas as necessidades especificas de cada propriedade.
A eficécia dos tratamentos sera avaliada através de analises comparativas antes e depois
do tratamento. Além disso, o projeto pretende estudar as correlacdes entre a qualidade da
agua tratada e a producao e qualidade do leite, analisando parametros como rendimento,
composicao nutricional, salde dos animais e indices de produtividade. Também sera
desenvolvido um sistema de monitoramento continuo para avaliar a eficacia das praticas
de tratamento e manejo implementadas, bem como uma analise econémica dos custos
associados aos métodos de tratamento. O projeto contribuira significativamente para a
estruturacdo dos laboratérios do Ndcleo de Ciéncia, Tecnologia e Inovacdo do Leite
(NCTI) da UDESC, ampliando a capacidade de realiza¢do de analises detalhadas tanto
do leite quanto da agua. Além disso, promovera a formacgdo de recursos humanos
qualificados através da selecdo de bolsistas e treinamentos especializados, fortalecendo a
capacidade cientifica e tecnoldgica na producao de leite. Os impactos esperados incluem
a melhoria da produtividade e qualidade do leite, a promocéo do bem-estar animal, a
sustentabilidade ambiental através de praticas de manejo de agua, e o fortalecimento da
cadeia produtiva do leite na regido, alinhado aos Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS) da ONU. A proposta representa uma inovagdo significativa no
tratamento de d4gua em propriedades leiteiras, com potencial de replicacdo em outras
regides, promovendo o desenvolvimento cientifico, tecnoldgico e sustentavel na cadeia
do leite.

Objetivo Geral: Monitorar e avaliar a qualidade da &gua consumida por animais de
producdo de leite em diferentes propriedades rurais leiteiras (unidades produtoras de
leite), correlacionando os tipos de agua utilizados na producéo e limpeza com a qualidade
do leite. Implementar solugdes tecnoldgicas inovadoras de tratamento de agua em cada
unidade produtora de leite na regido oeste de Santa Catarina, com foco na sustentabilidade
e viabilidade econémica.

COORDENADOR: Prof. Dr. CLEUZIR DA LUZ



e-mail: cleuzir.luz@udesc.br

TITULO: Aplicagdo de LED-UV, em diferentes comprimentos de onda, para o
tratamento néo térmico de leite.

DESCRICAO: O Estado de Santa Catarina esta entre os cinco maiores produtores de leite
do Brasil e aproximadamente 94% do leite catarinense é utilizado pela industria brasileira,
a qual deve processa-lo para que esta matéria-prima, de qualidade atestada, se torne um
alimento seguro e disponivel para o consumidor. As tecnologias comumente utilizadas
para a conservacdo do leite incluem pasteurizagdo e esterilizacdo comercial, as quais
empregam altas temperaturas para promover a reducéo da carga microbiana, o que pode
afetar adversamente as propriedades sensoriais e nutricionais do leite. Nesse sentido, a
demanda dos consumidores por alimentos seguros, nutritivos, minimamente processados,
livres de aditivos quimicos e convenientes tem motivado o desenvolvimento de
tecnologias ndo térmicas para o processamento de alimentos. A tecnologia de emissao de
ondas ultravioleta (UV) por diodo emissor de luz (Light Emitting Diode-LED) pode
efetivamente inativar a maioria dos microrganismos devido a sensibilidade das células
bacterianas a luz. Ainda, os LEDs apresentam caracteristicas como auséncia de residuos
perigosos, alta compactacdo e robustez, baixa demanda de energia, vida util longa e
diversidade de comprimento de onda, 0 que os tornam uma alternativa promissora as
lampadas UV convencionais para varias aplicacdes em alimentos e bebidas na area de
seguranca dos alimentos. No prot6tipo de equipamento construido no projeto aprovado
no Edital de Chamada Publica FAPESC N° 01/2021 — Programa de Apoio a Pesquisa
Aplicada em Ciéncia, Tecnologia e Inovacdo da UDESC, desenvolvido ao longo de 2021-
2023, utilizou-se LEDs com comprimento de onda de 275 nm dispostos em um reator em
fluxo continuo para inativacdo de micro-organismos em leite com resultados
significativos para reducdo de psicrotroficos e bolores e leveduras, indicando o potencial
de aplicacdo dessa tecnologia no leite. No entanto, as contagens de mesofilos nédo
apresentaram reducdo. Dessa forma, no presente projeto sera instalado um segundo reator
com LED de comprimento de onda de 254 nm, o qual tem sido amplamente utilizado para
controlar microrganismos no leite e produtos lacteos. Além do estudo com diferentes
comprimentos de onda e combinacéo dos mesmos, o leite sera avaliado quanto aos micro-
organismos aerébios mesdéfilos, enterobactérias, bactérias acido lacticas, psicrotréficos,
Staphylococcus aureus, Salmonela spp, Escherichia coli e Listeria monocytogenes e as
possiveis alteracBes que possam ocorrer na estabilidade, fracdes proteicas, oxidacao
lipidica, cor e vitaminas no leite tratado com LED-UV. Acreditamos que os resultados
deste trabalho fornecerdo informacdes adicionais e promissoras a aplicacdo de LED-UV
em sistemas continuos para o tratamento ndo térmico de leite, contribuindo para o
conhecimento desta tecnologia emergente.

Objetivo Geral: Avaliar o tratamento ndo térmico de leite cru pela aplicagdo de luz
ultravioleta emitida por diodos emissores deluz (LED), em diferentes comprimentos de
onda e combinados.

COORDENADOR: Profa. Dra DARLENE CAVALHEIRO



e-mail: darlene.cavalheiro@udesc.br

TITULO: Desenvolvimento de queijos artesanais maturados adicionados de diferentes
matrizes vegetais

DESCRICAO: O projeto propde o desenvolvimento de queijos artesanais maturados
enriquecidos com compostos bioativos de matrizes vegetais nativas e cultivadas, como
guabiju, taruma e flor do amendoim forrageiro, com o objetivo de agregar propriedades
funcionais, antioxidantes e antimicrobianas aos produtos, além de promover a valorizagao
da biodiversidade brasileira, a inovacgao tecnoldgica e a sustentabilidade no setor lacteo.
A proposta fundamenta-se em trés pilares principais: inovacdo na cadeia produtiva de
lacteos por meio do uso de técnicas como microencapsulacéo e infusdo controlada de
extratos vegetais; valorizagdo da sociobiodiversidade brasileira, ao estimular o uso de
espécies subutilizadas e fortalecer a agricultura familiar; e promocéo do desenvolvimento
sustentavel, alinhado aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) e aos
principios ESG. O projeto sera conduzido em etapas que incluem selecdo, caracterizacao
e encapsulacdo de extratos vegetais, testes de estabilidade e aplicacdo em leite, producéo
de queijos artesanais maturados em escala piloto e avaliacdo fisico-quimica,
microbiologica, funcional e sensorial dos produtos finais. A inovacdo reside tanto no
processo, ao integrar saberes tradicionais com tecnologias modernas de encapsulacao e
analise avancada, quanto no resultado, que busca criar uma linha de queijos artesanais
funcionais com apelo “clean label”, diferenciacdo sensorial e maior vida ttil. Os impactos
esperados abrangem a geracdo de produtos diferenciados para mercados gourmet e de
alimentos funcionais, fortalecimento da cadeia produtiva de queijos artesanais em Santa
Catarina, valorizacdo de recursos locais e préaticas agroecoldgicas, além da capacitagdo
de estudantes e produtores em ciéncia e tecnologia de alimentos. Ao
unir universidade, setor produtivo e sociedade, a iniciativa pretende consolidar um
modelo colaborativo de inovagdo aberta, contribuindo para a seguranca alimentar, a
preservacao da biodiversidade e o desenvolvimento regional sustentavel, com potencial
de ampliacdo da competitividade do queijo artesanal catarinense no cenario nacional e
internacional.

Objetivo Geral: Desenvolver queijos artesanais maturados adicionados de extratos
vegetais encapsulados e/ou por infusdo de diferentes matrizes vegetais nativas, visando
agregar propriedades funcionais, antioxidantes e antimicrobianas ao produto, bem como
promover a valorizacdo da biodiversidade brasileira, inovacdo tecnologica e
sustentabilidade no setor lacteo.

COORDENADOR: Profa. Dra DARLENE CAVALHEIRO

e-mail: darlene.cavalheiro@udesc.br

TITULO: Atividade antioxidante do extrato encapsulado de casca de guabiji em sistemas
modelo de emulséo

DESCRICAO: Conforme a demanda por produtos sustentaveis aumenta, a alta
instabilidade das matérias-primas ricas em compostos bioativos limita sua aplicacdo na



industria. Nesse contexto, a microencapsulacdo surge como uma técnica eficaz para
proteger e garantir uma preservacdo mais eficiente desses compostos. As emulsdes
modelo s&o utilizadas como meios de simular a aplicacdo de novos aditivos em produtos,
incluindo a incorporacdo de antioxidantes naturais. O guabiju, uma fruta rica em
compostos fenolicos, apresenta um extrato com notavel capacidade antioxidante,
destacando-se como uma fonte promissora de antioxidantes naturais. O objetivo deste
estudo € avaliar se a encapsulacdo dos extratos aquosos da casca do guabiju pelo método
de liofilizacdo mantém suas propriedades antioxidantes e previne a oxidag&o lipidica do
produto quando aplicado em sistemas de emulsGes modelo. Para isso, sera realizada a
caracterizacdo fisico-quimica do pé de guabiju liofilizado, seguida de extracdo utilizando
sonicador. O extrato serd analisado quanto aos compostos fendlicos totais e atividade
antioxidante, sendo entdo submetido a liofilizagdo para concentracdo e posterior
encapsulacdo, também pelo método de liofilizacdo, utilizando maltodextrina e goma
arabica como materiais de parede. As microcapsulas obtidas serdo incorporadas em
emulsdes modelo, e a estabilidade sera avaliada por meio da atividade antioxidante e pela
formacdo de produtos de oxidacao lipidica em diferentes intervalos de tempo (0, 7, 14,
21, 28 e 60 dias) durante o armazenamento. Por fim, a analise estatistica sera realizada
utilizando Analise de Variancia (ANOVA) e Teste Tukey com um nivel de significancia
de p<0,05.

Objetivo Geral: Avaliar se a encapsulacdo pelo método de liofilizacdo dos extratos
aquosos da casca do guabiji mantém suas caracteristicas antioxidantes e previnem a
oxidacao lipidica do produto quando aplicados em sistemas de emulsdes modelo.

COORDENADOR: Profa. Dra DARLENE CAVALHEIRO

e-mail: darlene.cavalheiro@udesc.br

TITULO: Modificacdo da caseina por remocdo seletiva do célcio: impacto na
funcionalidade e aplicacdo na producdo de produtos lacteos como iogurte e creme de
queijo.

DESCRICAO: A caseina é uma proteina do leite amplamente utilizada na formulagao de
produtos lacteos, possuindo grande influéncia na textura e estabilidade desses alimentos.
No entanto, sua alta afinidade pelo célcio pode impactar negativamente algumas de suas
propriedades funcionais. Este projeto visa estudar a remocéao seletiva de calcio da caseina
por meio de diferentes agentes descalcificadores, avaliando as modificacdes estruturais e
funcionais dessa proteina. Além disso, pretende-se aplicar a caseina modificada na
formulacdo de iogurtes, cremes de queijo, entre outros produtos lacteos, verificando seus
efeitos nas caracteristicas sensoriais e reoldgicas desses produtos. A pesquisa sera
conduzida em trés etapas principais: selecdo e caracterizacdo dos agentes
descalcificadores, anélise das propriedades da caseina descalcificada e aplicacdo em
produtos lacteos. A utilizacdo de membranas para separacao do calcio ser avaliada como
uma alternativa eficiente e sustentavel para otimizar o processo de descalcificagdo, uma
vez que a microfiltragdo e a diafiltracdo sdo métodos consolidados para o fracionamento
do leite e a remocéo seletiva da caseina e do célcio associado. Espera-se que o0s resultados



contribuam para o desenvolvimento de produtos inovadores com melhor digestibilidade,
novas texturas e maior aceitagdo no mercado. Alem disso, este estudo tem potencial
impacto econdmico e tecnoldgico, promovendo a agregacdo de valor & matéria-prima
leiteira por meio da transformacéo tecnoldgica. O fracionamento do leite, possibilitado
pelo uso de membranas, abre caminho para novas aplicac@es e produtos lacteos de maior
valor agregado, impulsionando o desenvolvimento da cadeia produtiva do leite e
ampliando as oportunidades para a industria de laticinios. Objetivo Geral:

COORDENADOR: Profa. Dra. ELISANDRA RIGO

e-mail: elisandra.rigo@udesc.br

TITULO: Estruturacdo da industria de lacteos em escala piloto do ndcleo de ciéncia,
tecnologia e inovacdo do leite — NCTI, para o desenvolvimento técnico-cientifico de
produtos lacteos na regido Oeste de Santa Catarina

DESCRICAO: A cadeia produtiva leiteira de Santa Catarina, vém crescendo
significativamente a cada ano, segundo dados da Epagri/Cepa, Santa Catarina é o 4°
produtor nacional de leite. Em 2023, o Estado produziu 3,3 bilhdes de litros, o que
corresponde a 9,3% da producdo do Brasil (35,4 bilhGes de litros). Entre as regides
catarinenses, os destaques em crescimento de producdo sdo o Oeste e o Litoral Sul,
consideradas as duas maiores bacias leiteiras. Com esta elevada e crescente producdo de
leite faz-se necessario o desenvolvimento de tecnologias, acompanhamento e
aprimoramento de toda a cadeia leiteira do Estado e compreender sobre o consumo de
leite e derivados, uma necessidade estratégica tanto para a inddstria, quanto para 0s
demais agentes da cadeia de lacteos. A dindmica do mercado em constante evolucéo,
impulsionada por fatores como mudanca de habitos alimentares, preocupacdo como a
salde e sustentabilidade entre outros, definem as tendéncias do consumo de produtos
lacteos e o aporte de pesquisa e inovacdo Sd0 necessarios para acompanhar as
necessidades geradas. A estruturacdo da Industria de Lacteos em Escala Piloto do Nucleo
de Ciéncia, Tecnologia e Inovacdo do Leite — NCTI por meio da facilitacdo dos espacos
e recursos para a conducdo de estudos e analises, busca promover atividades de apoio a
pesquisa e experimentacdo com o intuito de catalisar a inovagdo e o0 progresso na cadeia
do leite em Santa Catarina, pelo desenvolvimento técnico-cientifico de produtos lacteos
de origem bovina e outras espécies que proporcionem inovacdo, melhorias, validacdo em
processos produtivos em industrias, agroindustrias e para produtores de leite que buscam
agregar valor com produtos artesanais ou de origem, com a identidade da regido Oeste de
SC e demais do estado, em sinergia com politicas publicas como o Programa Leite Bom
SC, que tem como objetivo fortalecer a cadeia produtiva nos préximos trés anos. Neste
sentido, o presente projeto tem por objetivo realizar a estruturacao da industria de lacteos
em escala piloto, validacdo dos procedimentos operacionais dos equipamentos instalados,
mapeamento da regido oeste em relacdo a agroindustrias, produtores artesanais e
produtores de leite, para identificar demandas que possibilitem pela prestacdo de servigo
e pesquisa, gerar produtos inovadores, seguros, rentaveis e competitivos, assim como
realizar testagem de ingredientes e processos para inddstrias ja estabelecidas
desenvolvendo oportunidades especificas do setor lacteo, visando as solugdes praticas e
sustentaveis para aumentar a eficiéncia e competitividade do setor e escalonamento de



processos. Todo o leite a ser processado/testado e utilizado para elaboragédo de produtos
lcteos, serdo analisados nos demais laboratérios do NCTI, assim como a caracterizagao
dos mesmos. Desta forma, o presente projeto contempla a equipagem com computador e
tablet para uso no mapeamento e nas linhas de produgéo, assim como, 0s equipamentos
que possibilitam a elaboracdo e acompanhamento da producdo de queijos, produtos
homogeneizados (cremes e bebidas), iogurte, sorvete e compostos l&cteos fracionados e
esterilizacdo de leite e salmoura via processo de membranas. Cabe ressaltar ainda que
este projeto foi aprovado no EDITAL DE CHAMADA PUBLICA FAPESC N° 33/2024
- NUCLEO DE CIENCIA, TECNOLOGIA E INOVAGCAO DO LEITE (NCTI)

Obijetivo Geral: O presente projeto tem por objetivo realizar a estruturacdo da industria
de lacteos em escala piloto, validacdo dos procedimentos operacionais dos equipamentos
solicitados, mapear a regido Oeste em relacdo a industrias, agroindustrias, produtores
artesanais e produtores de leite, para auxiliar nas demandas e desenvolver a cadeia leiteira
no aspecto de produtos inovadores, seguros, rentaveis e competitivos.

COORDENADOR: ELISANDRA RIGO

e-mail: elisandra.rigo@udesc.br

TITULO: A adsorcdo multicomposto sob o olhar da inteligéncia artificial

DESCRICAO: O projeto abrange dois temas muito relevantes e atuais: o tratamento
avancado de aguas residuais contendo poluentes emergentes, com foco na preservacédo
ambiental, e a otimizacdo de processos através do emprego de inteligéncia artificial,
visando a inovacdo sustentavel. A adsorcdo é um dos métodos de tratamento mais
utilizados, devido a sua simplicidade de execucdo, baixo custo e eficiéncia potencial.
Contudo, a maior parte dos estudos acerca deste processo sdo realizados avaliando o
comportamento e otimizando sistemas em que apenas um poluente é removido. Esta
condicdo pode ser afetada pela presenca de mais compostos contaminantes,
simultaneamente, no meio. Assim, utilizando ferramentas de inteligéncia artificial,
sistemas de adsorcdo multicomposto serdo analisados quanto aos efeitos de variaveis
operacionais em seletividade e eficiéncia de remocdo, mecanismos fisico-quimicos
envolvidos e qualidade do efluente tratado. Ser&o avaliados sistemas com dois ou mais
compostos das classes de poluentes emergentes de farmacos, corantes alimenticios e
aditivos alimentares, visto que frequentemente estes sdo consumidos e/ou descartados
juntos em medicamentos, alimentos e bebidas. Através do uso de aprendizado de maquina
supervisionado, como arvores de decisdo, maquinas de vetores de suporte e redes neurais
artificiais, o tratamento de &guas residuais por adsor¢do multicomposto podera ser melhor
compreendido e otimizado, promovendo maior eficiéncia e sustentabilidade ao processo.
Este projeto de pesquisa foi contemplado em Edital de Chamada Publica FAPESC
n°14/2025 - MULHERES+PESQUISA 22 EDICAO, para aporte financeiro a seu
desenvolvimento.

Objetivo Geral: Estudar o processo de tratamento de efluentes por adsorcdo em sistemas
multicomposto para remogédo de poluentes emergentes experimentalmente e aplicando



ferramentas estatisticas classicas de analise de dados e algoritmos com aporte de
inteligéncia artificial.

COORDENADOR: Profa. Dra. HEVELINE ENZWEILER

e-mail: heveline.enzweiler@udesc.br

TITULO: Implementacdo e aplicacdo de andlises de ICP-OES e TOC/TN para
caracterizacdo e desenvolvimento da cadeia produtiva de leite

DESCRICAO: A execucio deste projeto prevé inicialmente a melhoria da estruturagio
fisica do laboratdrio de Pesquisa e Inovacdo em Leites e Derivados do NCTI do leite
através da implementacdo das analises de Espectroscopia de Emissdo Atémica por
Plasma Acoplado Indutivamente (ICP-OES) e de determinagéo de carbono organico total
e nitrogénio total (TOC/TN). Propde-se ainda a realizacdo de trés estudos voltados a
caracterizacédo da cadeia produtiva de leite, especialmente na regido oeste do estado. Os
estudos previstos abordam a identificacdo de metais pesados em amostras relacionadas a
cadeia produtiva de leite, a caracterizacdo quanto a composicdo mineral de derivados
lacteos e a caracterizacdo de efluentes e agua residual de industrias de laticinios e
propriedades produtoras de leite. Este projeto receberd financiamento da FAPESC,
através do Edital n° 33/2024.

Objetivo Geral: Promover a estruturacdo do Laboratorio de Pesquisa e Inovagdo em
Leites e Derivados do NCTI para realizacdo de analises de composicdo mineral e de
carbono organico e nitrogénio total aplicadas a amostras relacionadas a cadeia produtiva
de leite;

COORDENADOR: Profa. Dra. HEVELINE ENZWEILER

e-mail: heveline.enzweiler@udesc.br

TITULO: Residuos de farmacos, pesticidas e micotoxinas em leites e derivados

DESCRICAO: A regido Oeste de Santa Catarina esta entre as principais produtoras de
leite bovino do Brasil, e a demanda por analises que garantam a qualidade e seguranca
dos produtos lacteos gerados € essencial para manter a regido nessa posicao de destaque,
bem como almejar crescimento. Nesse sentido, o objetivo desse projeto € apoiar a
estruturacdo do Nucleo de Ciéncia, Tecnologia e Inovacdo do Leite (NCTI) em
Pinhalzinho-SC, com a aquisicao e instalacdo de um sistema de cromatografia liquida de
ultra alta eficiéncia com detector por espectrometria de massas (UHPLC-MS). Este é um
dos equipamentos que a Comissdo do NCTI elencou como um dos prioritarios para a
estruturacdo do laboratorio de Pesquisa e Inovacdo. Este equipamento possibilitara, em
primeiro momento, a analise de pesticidas, micotoxinas e medicamentos de uso
veterinario em amostras de leite in natura e processado, bem como, a obtencdo da
composicdo quimica e determinacdo de principios ativos em sanitizantes agropecuarios.
As metodologias propostas serdo desenvolvidas e validadas de forma a obter limites de
quantificacdo na ordem de pg/kg (ou pg/L). Com a execucdo desse projeto espera-se
contribuir para que o NCTI possua infraestrutura moderna, qualificada e eficiente, capaz
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de impulsionar o desenvolvimento cientifico, tecnologico e social da regido, consolidando
sua missdo de ser um centro de exceléncia em pesquisa e desenvolvimento na area de
produtos lacteos seguros e de alta qualidade e valor agregado.

Objetivo Geral: Desenvolver e validar metodologias para a analise de pesticidas,
medicamentos de uso veterinario e micotoxinas em amostras de leites e produtos lacteos
através da técnica de cromatografia liquida de ultra alta eficiéncia (UHPLC).

COORDENADOR: Profa. Dra. JAQUELINE SCAPINELLO

e-mail: jaqueline.scapinello@udesc.br

TITULO: Atividades antioxidante e antimicrobiana de 6leos essenciais e extratos vegetais
obtidos de diferentes matrizes vegetais

DESCRICAO: Muitas das espécies vegetais utilizadas na medicina popular ainda n&o
possuem suas atividades biologicas comprovadas por estudos cientificos, sendo 0s
produtos naturais, ou ainda, metabolitos secundarios, os responsaveis pelas acbes
bioldgicas, com destaque para atividades antioxidante, antimicrobiana, anti-inflamatoria
e antitumoral. A extracdo desses compostos da matriz vegetal se da por métodos de
extracao, atraves de maceragdo com solventes organicos e obtencdo de 6leos essenciais,
por exemplo. O uso de tecnologias de encapsulacdo tende a auxiliar na estabilizacdo dos
oOleos e extratos, bem como, a liberacdo de seus constituintes (metabdlitos secundarios),
favorecendo as suas potencialidades. Os extratos e 0leos essenciais serdo obtidos em
quatro periodos do ano, a fim de avaliar a sazonalidade quanto a composicao quimica,
atividade antioxidante e atividade antimicrobiana. Os extratos e/ou 6leos essenciais com
melhores atividades antioxidante e antimicrobiana serdo submetidos a técnicas de
encapsulagdo e incorporacdo em biopolimeros e as atividades antioxidante e
antimicrobiana serdo novamente avaliadas. Como resultado, espera-se que as técnicas de
encapsulacdo e a incorporacao em biopolimeros potencializem as atividades antioxidante
e antimicrobiana dos dleos e extratos. Durante o desenvolvimento do projeto, importante
contribuicdes sdo esperadas, tanto no que diz respeito a formacéo de recursos humanos,
guanto ao conhecimento cientifico relacionado aos produtos naturais.

Obijetivo Geral: avaliar as atividades antioxidante e antimicrobiana de 6leos essenciais e
extratos de matrizes vegetais e a possivel potencializacdo das atividades através de
técnicas de encapsulacdo e/ou incorporacdo em biopolimero

COORDENADOR: Profa. Dra. JAQUELINE SCAPINELLO

e-mail: jaqueline.scapinello@udesc.br

TITULO: Modelagem Matematica de Processos de Separagdo empregando o Calculo
Fracionario

DESCRICAO: Os processos de separacdo de componentes em misturas, tais como
extracdo, filtracdo, secagem e adsorcdo, sdo fundamentais nas industrias quimicas e de



alimentos, de modo que a modelagem matematica de tais processos, por conseguinte,
desempenha um papel de significativa importancia na otimizacdo e na busca de uma
compreensdo aprofundada desses sistemas complexos. O emprego de modelos
matematicos permite prever o comportamento do sistema, identificar varidveis
importantes e otimizar condi¢cBes operacionais, itens fundamentais em &reas onde
eficiéncia e precisdo sdo essenciais para o0 sucesso do processo. No entanto, uma vez que
os modelos matemaéticos convencionais, baseados em equacdes diferenciais com
derivadas de ordens inteiras, nem sempre sdo eficientes na representacdo desses
fendmenos e acabam falhando em capturar a dindmica néo-linear e complexa de alguns
destes processos, a presente pesquisa propde explorar como o Célculo Fracionéario pode
ser aplicado aos modelos convencionais, buscando avaliar os beneficios e as limitacfes
dessa nova abordagem nos problemas considerados. A ideia central € propor e validar
modelos matematicos, com derivadas de ordens ndo inteiras, visando descrever processos
de separacdo por meio da realizacdo de simulagbes computacionais, considerando
diferentes definicdes e valores para as derivadas presentes nos modelos.

Objetivo Geral: Propor e validar modelos matematicos baseados no Célculo Fracionario
para descrever processos de separacao.

COORDENADOR: Prof. Dr. JAQUE WILLIAN SCOTTON

e-mail: jaguewillian@gmail.com

TITULO: Sequenciamento do genoma total e caracterizacdo tecnoldgica de Enterococcus
faecium E297: producdo de exopolissacarideos como alternativa para ampliar sua
aplicacdo em alimentos funcionais e em processos de higienizacao industrial

DESCRICAO: O presente estudo tem como objetivo sequenciar o genoma e caracterizar
tecnologicamente a cepa Enterococcus faecium E297, com énfase na producdo de
exopolissacarideos (EPS) como estratégia para potencializar sua aplicagdo em alimentos
funcionais e em processos de higienizacao industrial. Além disso, sera feita a otimizacao
das condicGes para produgdo de EPS por E. faecium E297, bem como sua extracédo e
caracterizagdo. Os probidticos, como o E. faecium E297, desempenham um papel
essencial na promocdo da salde, auxiliando na regulacdo da microbiota intestinal e na
inibicdo de patdgenos. No entanto, sua viabilidade pode ser comprometida devido a
fatores ambientais adversos durante o processamento e armazenamento. A producao de
EPS é uma alternativa promissora para aumentar a resisténcia dos probidticos,
promovendo a formacdo de biofilmes protetores que garantem sua sobrevivéncia e
funcionalidade. A pesquisa sera conduzida por meio do sequenciamento completo do
genoma de E. faecium E297, visando identificar genes associados a producdo de EPS e
caracteristicas probioticas. Além disso, serdo avaliadas as condi¢des ideais para
maximizar a sintese de EPS, utilizando metodologias como o Design Composto Central
Rotacional (CCRD). O micro-organismo sera encapsulado por extrusdo com matrizes de
pectina e célcio, e sua viabilidade serd testada sob condi¢bes de estresse térmico,
liofilizacdo e digestdo gastrointestinal simulada. A aplicacdo do E. faecium E297 sera
avaliada na formulagéo de um alimento funcional (flocos de aveia suplementados com
probioticos) e na otimizagdo de processos de higienizagdo industrial, investigando a
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capacidade antiaderente do EPS contra biofilmes patogénicos em superficies de aco
inoxidavel. A pesquisa contribuira para o desenvolvimento de novos produtos probioticos
estaveis e eficazes, além de fornecer dados relevantes sobre o potencial tecnoldgico do
EPS na industria de alimentos e sanitizagdo. Dessa forma, o estudo representa um avango
tanto para o setor académico quanto para a industria, promovendo inovagdo e novas
abordagens na utilizacdo de microrganismos benéficos.

Obijetivo Geral: Sequenciar 0 genoma total e caracterizacao tecnoldgica de Enterococcus
faecium E297quanto a producdo de exopolissacarideos(EPS) como alternativa para
ampliar sua aplicacdo em alimentos funcionais e em processos de higienizacéo industrial.

COORDENADOR: Profa. Dra. LIZIANE SCHITTLER MORONI

e-mail: liziane.schittler@udesc.br

TITULO: Implementacdo e aplicacdo da técnica de GC-MS para anélises de leites e
derivados lacteos

DESCRICAO: A presente proposta consiste na aquisicio de equipamento de
cromatografia gasosa (GC) equipado com detector de espectroscopia de massa (MS) e
detector de ionizacdo em chama (FID), com injetor de compostos volatilizados (do tipo
headspace) e capaz de gerar ar sintético, nitrogénio e hidrogénio para seu proprio
funcionamento. Este equipamento deve ser instalado no Laboratério de Pesquisa e
Inovacao em Leites e Derivados do Nucleo de Ciéncia, Tecnologia e Inovacdo do Leite
(NCTI) no municipio de Pinhalzinho-SC. O coordenador do projeto possui experiéncia
com analises em cromatografos gasosos e € professor efetivo do Departamento de
Engenharia de Alimentos e Engenharia Quimica (DEAQ) do Centro de Ensino Superior
do Oeste (CEO) da UDESC no campus de Pinhalzinho-SC. A aquisicdo deste
equipamento foi contemplada com recursos provenientes do edital FAPESC N° 33/2024
e esta de acordo com regimento interno do NCTI pois visa estruturar o ntcleo de modo
ao mesmo cumprir com seus objetivos.
A presente proposta propde o desenvolvimento de estudos relacionados a influéncia de
fatores, relacionados a producdo de leite durante a lactacdo dos bovinos, na composicéo
de &cidos graxos presentes no leite. Com isso seré possivel determinar e eventualmente
atuar de modo a melhorar e garantir a qualidade do produto catarinense. Também é
proposto outro estudo relacionado a composicdo de compostos volateis presentes em
derivados lacteos (manteiga e queijo) de origem local ou artesanais. Com isso pretende-
se auxiliar na padronizacdo dos produtos, assim como possibilitar a busca por selos de
denominacdo de origem devido a especificidades identificadas nas amostras. O
equipamento a ser adquirido também possibilita a implementacdo de técnicas analiticas
para determinacdo de compostos bioativos, pesticidas e poluentes persistentes, técnicas
estas que podem ser de grande ajuda para o fortalecimento da cadeia lactea catarinense.
Os impactos esperados com a implementacdo da proposta estdo de acordo com o0s
objetivos de desenvolvimento sustentavel (ODS) da Agenda 2023, uma vez que vao
auxiliar nas seguintes tematicas: erradicacdo da pobreza, emprego digno e crescimento
econdmico, inddstria inovacao e infraestrutura, vida sobre a terra e combate as alteracoes
climaticas. Além disso a proposta esta enquadrada em diversos aspectos ambientais,



sociais e de governanca (ASG) voltados para a sustentabilidade. Este projeto recebera
financiamento da FAPESC, através do Edital n® 33/2024.

Objetivo Geral: Estruturacdo e implementacdo das analises de cromatografia gasosa com
detector espectrometro de massa e de ionizagdo em chama e com possibilidade de injecéo
de headspace no Laboratério de Pesquisa e Inovacao em Leites e Derivados do NCTI.

COORDENADOR: prof. Dr. LUIZ JARDEL VISIOLI

e-mail: luiz.visioli@udesc.br

TITULO: ESTUDO DE DIFERENTES ESTRATEGIAS PARA OBTENCAO DE
BIONANOCOMPQOSITOS POLIMERICOS MULTIFUNCIONAIS A PARTIR DE
PROTEINA DO SORO DO LEITE

DESCRICAO: A aplicacdo de subprodutos da inddstria no desenvolvimento de novos
produtos é muito importante para reduzir o descarte inadequado e assim reduzir a poluicao
ambiental, agregando valor a esses materiais. Associado a isto, outro problema que vem
chamando a atencédo pelos diversos efeitos adversos gerados ao mundo sdo o0s residuos
plasticos descartados de forma inadequada e que se acumulam em terrenos, rios, oceanos,
etc. No entanto, destes residuos plasticos, a embalagem polimérica € um componente
essencial na inddstria de alimentos, melhorando significativamente o armazenamento,
manuseio, transporte e preservacdo dos alimentos, bem como a protecdo contra possiveis
contaminantes externos. Neste sentido, uma alternativa para substituir os polimeros
convencionais na fabricacdo de embalagens/filmes é o uso de materiais biodegradaveis,
que apos o descarte e sob acdo de agentes externos, degradam-se e produzem subprodutos
simples, sendo considerados sustentaveis e benéficos a vida. Um exemplo de mateéria-
prima com estas caracteristicas € a proteina do soro do leite (PSL), a qual apresenta
excelentes caracteristicas, como alto custo beneficio, boa capacidade de formacdo de
filmes e biodegradabilidade. E ainda, considerando que a PSL é um subproduto da
fabricacdo de queijos e uma parte € descartada de forma inadequada no meio ambiente, o
desenvolvimento de novos produtos agregara valor a esta matéria-prima e favorecera o
agronegocio. Além disso, é imprescindivel a continua pesquisa e desenvolvimento de
embalagens multifuncionais, que além de fazer a funcdo basica requerida a embalagem,
contém outros componentes que influenciardo diretamente a vida Gtil do produto
embalado. Assim, a aplicacdo de compostos com fungdes de conservacao e melhora para
propriedades funcionais, como acdo antimicrobiana, em embalagens biodegradaveis para
alimentos é uma forma viavel e sustentavel para o desenvolvimento de novas tecnologias.
De maneira semelhante, a adicdo de nanoparticulas adequadamente dispersas favorece a
resisténcia mecanica dos filmes, e também influencia nas propriedades térmicas e de
permeabilidade. Desta maneira, este projeto apresentard uma proposta de valorizagdo de
residuos alimentares com o desenvolvimento de bionanocompdsitos a partir de proteina
de soro de leite com adicdo de agente antimicrobiano e nanoparticulas e avaliar um
método de processamento que otimize as propriedades do novo material. Numa primeira
etapa do projeto serdo estudados trés métodos de processamento, com etapa distinta de
sonicagdo, para a elaboragéo dos filmes por casting em sistemas com proteina do soro do



leite, glicerol (plastificante), &cido cindmico (agente antimicrobiano) e nanosilica (carga).
A sonicacdo € amplamente utilizada para dispersdo de nanoparticulas, mas sem
informagdes claras das consequéncias nas propriedades dos filmes do uso no
processamento da matriz e/ou agente antimicrobinao. Numa segunda etapa do projeto
serdo avaliados tempos diferentes no processamento com o sonicador e variagdes na
quantidade e tipo de nanoparticulas. Assim, sdo propostos neste projeto a caracterizacao
dos filmes pela solubilidade, propriedades de transporte, de aparéncia, mecanicas,
térmicas, microestrutural, microbioldgicas, degradabilidade em agua oceénica simulada
e ensaios de aplicagdo em massa fresca e/ou queijo. Desta forma, espera-se desenvolver
um filme biodegraddvel com propriedades adequadas para atuar na conservagao e
aumento da vida util dos alimentos, como massa fresca e/ou queijo.

Objetivo Geral: Desenvolver um filme bionanocompdsito antimicrobiano de matriz de
proteina do soro de leite.

COORDENADOR: Profa Dra. MARCIA BAR SCHUSTER

e-mail: marcia.schuster@udesc.br

TITULO: Implementacdo de um laboratdrio para a avaliagdo da qualidade do leite em
propriedades rurais de Santa Catarina de acordo com padrdes exigidos pela legislacdo
brasileira

DESCRICAO: A qualidade do leite cru abrange critérios relacionados & composic&o
(gordura do leite, proteina bruta, lactose, solidos do leite, etc.) e higiene (contagem
bacteriana total, contagem de células somaticas). A contagem de células somaticas é o
indicador mais importante da qualidade do leite. Este reflete o estado de salide da glandula
mamaria e o risco de alteragbes nio fisioldgicas na composicdo do leite. E também o
componente-chave da regulamentacdo nacional e internacional para a qualidade do leite.
O objetivo deste projeto ¢ implementar um laboratério de qualidade do leite e avaliar
alguns aspectos fisico-quimicos do leite cru resfriado em propriedades rurais da Regiéo
Oeste de Santa Catarina, de acordo com padrdes exigidos pela legislacdo brasileira. Para
a viabilizagdo deste projeto varias a¢fes serdo necessarias, dentro delas esta a compra de
equipamentos faltantes, reagentes e vidrarias para montar o laboratério de analises fisico-
quimica e laboratorio de analises microbioldgica do leite, que fazem parte do laboratério
de qualidade do leite. Posteriormente serdo realizados treinamentos, capacitacdo de
pessoas para a padronizacdo em relacdo a operacdo de equipamentos, analises e coleta de
leite cru resfriado das propriedades rurais da Regido Oeste. Em sequéncia sera feita a
coleta e caracterizacdo do leite das propriedades em relacdo a teores de proteina total,
gordura, lactose, solidos totais e sélidos ndo gordurosos a Contagem de Células Somaticas
(CCS), em equipamento Dairyspec 150 Combi, de acordo com a ISSO 9622. Assim como
analise de Contagem Bacteriana Total (CBT), em equipamento BactoCount IBC 150, de
acordo com a ISSO 9622. Além disso, avaliar a estabilidade térmica do leite. Por meio
desse projeto/estudo espera-se implementar um laboratério de qualidade do leite de
acordo com 0s requisitos de credenciamento junto ao Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA) e obter informacGes/dados sobre a qualidade fisico-quimica e



microbiologica do leite da regido do oeste de Santa Catarina. Além disso, gerar dados que
possam ser utilizados pelas politicas publicas, visando a melhoria da qualidade do leite
na regido oeste catarinense.

Objetivo Geral: O objetivo geral deste projeto € implementar um laboratério de qualidade
do leite e avaliar alguns aspectos fisico-quimicos do leite cru resfriado em pequenas
propriedades rurais da Regido Oeste de Santa Catarina, de acordo com padr@es exigidos
pela legislacao brasileira.

COORDENADOR: Profa. Dra. MARLENE BAMPI

e-mail: marlene.bampi@udesc.br

TITULO: Avaliacdo dos processos de secagem de produtos de origem vegetal

DESCRICAO: A validade do alimento pode ser estendida diminuindo a &gua livre
disponivel ou armazenando o mesmo a baixas temperatura. Assim dificultando o
crescimento de microrganismos. A utilizacdo de baixas temperaturas tem um custo mais
elevado que a tecnologia de remocao da agua livre, utilizando o calor, denominada como
secagem. Essa € uma operacdo unitaria muito importante apds a colheita para prolongar
a vida atil dos produtos. A secagem € um processo simultaneo de transferéncia de calor e
massa. A secagem também € uma alternativa para aumentar a vida Gtil dos produtos de
origem vegetal e manter suas propriedades nutricionais e funcionais. A utilizacdo de
matérias-primas vegetais convencionais € ndo convencionais como ingrediente em
produtos alimenticios tem melhorado a qualidade nutritiva, por apresentarem em sua
composicao varios nutrientes que sao essenciais para o bom funcionamento do organismo
e funcbes metabdlicas como vitaminas, minerais, fibras entre outros. O presente projeto
tem como objetivo estudar diferentes processos de secagem, de produtos de origem
vegetal, para a obtencdo de farinha de diferentes fontes vegetais e caracteriza-las. Além
disso, montar um sistema de secagem por Refractance Window. As amostras de produtos
de origem vegetal (banana e manga verde, e ou outros) e ou Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANC) serdo submetidas a secagem em estufa com circulagdo de ar
forcada a 60 °C e 80 °C e em estufa a vacuo a 60 e 80 °C. Além dos métodos de secagem
convectiva com circulacdo forcada de ar e a vacuo, objetiva-se desenvolver um sistema
de secagem por Refractance Window. Esse método tem baixo custo e oferece boa
retencédo de cor, sabor e nutrientes. Todos 0s processos de secagem serdo realizados em
triplicatas, em dias diferentes para a maior confianga dos resultados. Para a determinacéo
das curvas/cinéticas de secagem dos processos, trés amostras de 12 g serdo removidas em
tempos pré-determinados e analisadas em relacdo ao teor de umidade, com o intuito de
determinar o tempo de secagem. A taxa de secagem sera calculada por meio do ajuste da
reta no periodo de taxa constante da curva de secagem. Os dados experimentais de
secagem/umidade seréo ajustados aos modelos de Page, de Midilli e de Aproximagéo por
difuséo, para a predicdo do comportamento da cinética de secagem. Em que ser utilizado
0 método de otimizacédo da funcéo objetivo de minimos quadrados, com pesos iguais para
todos os dados, utilizando o software Scilab. As amostras de origem vegetal antes e ap6s
a secagem serdo trituradas para obtencdo de po/farinha e avaliadas em relacdo a
caracteristicas fisico-quimicas, como umidade, grau brix, cinza, lipideos, proteina,



carboidratos, amido resistente, carotenoides, pH, acidez titulavel, aw, cor, granulometria,
solubilidade e isotermas de sorcdo das farinhas em diferentes umidades relativas (11,3%,
22,6%, 43,2%, 52,9%,68,9%, 75,3%, 84,3% e 90,2%). A analise estatistica dos dados
sera realizada através do software R®. Primeiramente serd realizada uma anélise de
variancia simples (ANOVA) com nivel de significancia de 95 %. Na presenca de
diferencga significativa entre os dados (p < 0.05), as medias serdo comparadas pelo teste
de Tukey. Os resultados do presente estudo podem auxiliar a industria de alimentos em
termos de processo de secagem e uso potencial das fontes vegetais, devido ao
conhecimento da composi¢do fisico-quimica, e consequentemente valorizagdo dos
vegetais estudados.

Objetivo Geral: avaliar os diferentes processos de secagem de produtos origem vegetal
para a obtencdo de farinha/po.

COORDENADOR: Profa. Dra. MARLENE BAMPI

e-mail: marlene.bampi@udesc.br

TITULO: Anélise Espacial das Demandas Hidricas e Dados Hidrologicos no Oeste de
Santa Catarina: Subsidios para a Gestdo Sustentavel dos Recursos Hidricos.

DESCRICAO: A gestdo e o planejamento de recursos hidricos sdo essenciais para
garantir a seguranca hidrica e o desenvolvimento sustentavel, especialmente em regides
onde as demandas por dgua sdo elevadas e 0s recursos hidricos sdo limitados. Na regido
oeste de Santa Catarina, 0 crescente uso consuntivo da agua, aliado as mudancas
climaticas e a variabilidade hidroldgica, torna necessaria a identificacdo de areas com
balanco hidrico desfavoravel. Este estudo busca mapear as regides de maiores demandas
hidricas e também, regiGes onde o balanco hidrico € critico, a fim de orientar politicas de
gestdo que garantam um uso mais sustentavel da dgua. A seguranca hidrica global é um
desafio crescente, influenciado pela distribuicdo desigual dos recursos hidricos e pelas
disparidades econémicas, ecoldgicas e sociais, agravadas pelo uso inadequado da agua e
pela urbanizagdo descontrolada. O objetivo deste trabalho € identificar e analisar as
regides do oeste de Santa Catarina com maior demanda consuntiva e disponibilidade
hidrica desfavoravel, utilizando técnicas de analise espacial e dados hidroldgicos, para
subsidiar a gestdo e o planejamento sustentavel dos recursos hidricos na regido. Para isso,
serdo mapeadas as demandas hidricas consuntivas, integrados os dados hidroldgicos em
uma andlise espacial e sugeridas estratégias de gestdo para mitigar os impactos da
escassez de agua. A gestdo eficaz deve equilibrar a oferta e a demanda de agua,
protegendo 0s ecossistemas e garantindo o desenvolvimento econémico e social. No
contexto do oeste de Santa Catarina, onde as demandas hidricas consuntivas s&o
significativas, a analise da variabilidade espacial da seguranca hidrica é fundamental. As
desigualdades em termos de seguranca hidrica estdo diretamente ligadas a gestdo e
planejamento dos recursos hidricos. A andlise espacial das demandas e a consideragdo
das desigualdades sdo fundamentais para uma avaliagdo mais aprofundada da seguranca
hidrica e para a identificacdo de regides criticas. A gestdo integrada de recursos hidricos
é uma abordagem essencial para enfrentar os desafios impostos pelas mudancas



climaticas, secas frequentes e outros eventos climaticos extremos, que afetam
negativamente a disponibilidade e a qualidade da &gua. A sustentabilidade dos recursos
hidricos é uma questdo urgente, com implicaces diretas para a seguranga alimentar,
salde publica e desenvolvimento econdmico. Nesse contexto, a identificacdo de regides
com balanco hidrico desfavoravel é fundamental para a formulagéo de politicas de gestao
gque minimizem os impactos econdmicos e sociais negativos decorrentes da escassez de
agua. A alocacdao equitativa dos recursos hidricos, que considere tanto aspectos técnicos
quanto sociais, € crucial para atender as demandas hidricas de maneira sustentavel. A
simples expansdo da oferta de 4gua ndo é mais suficiente para garantir a sustentabilidade
dos recursos hidricos. E necesséario promover praticas de conservagio, reutilizacio e
alocacdo equitativa, considerando as necessidades humanas e ambientais. O balanco
hidrico € uma ferramenta essencial para a gestdo dos recursos hidricos, permitindo a
avaliacdo da disponibilidade de agua e identificando areas onde o equilibrio entre oferta
e demanda € desfavoravel. A combinacdo de técnicas de geoprocessamento com 0
balanco hidrico pode fornecer dados valiosos para a tomada de decisdes, especialmente
em regides onde 0s recursos sao escassos. Essas abordagens ajudam a otimizar o uso da
agua, minimizando perdas e garantindo que as demandas hidricas sejam atendidas de
maneira sustentavel. A identificacdo de areas com demandas consuntivas elevadas e
balanco hidrico desfavoravel no oeste de Santa Catarina é fundamental para o
desenvolvimento de politicas eficazes de gestdo hidrica. Tais informacdes sao essenciais
para a implementacdo de estratégias que assegurem o uso sustentavel da agua, protegendo
0s ecossistemas e garantindo a seguranca hidrica em longo prazo. A pesquisa proposta
busca contribuir para a compreensdo das dinamicas hidricas na regido, orientando
decisdes que promovam a equidade e a sustentabilidade na alocacéo dos recursos hidricos.

Objetivo Geral: Identificar e analisar regides do oeste de Santa Catarina com maiores
demandas consuntivas e disponibilidade hidrica desfavoravel, utilizando técnicas de
analise espacial e dados hidroldgicos, com o intuito de fornecer subsidios para a gestao e
planejamento sustentavel dos recursos hidricos na regido.

COORDENADOR: Prof. Dr. NEUDI JOSE BORDIGNON

e-mail: neudi.bordignon@udesc.br

TITULO: Eficéacia de tecnologias de extracdo com fluidos supercriticos na recuperacdo
de compostos bioativos para aplicacfes em alimentos e bioprodutos

DESCRICAO: A crescente demanda por alimentos funcionais e bioprodutos sustentaveis
tem impulsionado a busca por tecnologias de extracdo eficientes e ambientalmente
amigaveis, como a extracdo com fluidos supercriticos, particularmente usando o diéxido
de carbono (CO2), o qual é um solvente encontrado na natureza, ndo téxico e nédo
poluente. Essa técnica € amplamente aplicada na recuperacdo de compostos bioativos,
tais como polifendis, antioxidantes e Gleos essenciais, a partir de matrizes vegetais,
residuos agroindustriais e biomassas, com beneficios para a industria de alimentos
(através da criacdo de alimentos funcionais e nutracéuticos) e bioprodutos (por exemplo,
biocombustiveis e biomateriais). Comparada a métodos convencionais, como a extragdo
com solventes orgénicos, a extragdo com fluidos supercriticos oferece maior seletividade,



menor impacto ambiental e auséncia de residuos tdxicos, alinhando-se aos principios da
quimica verde e economia circular. No entanto, a eficacia da extragdo com fluidos
supercriticos varia significativamente devido a fatores como condi¢Bes operacionais
(depende da presséo, temperatura e co-solventes), tipo de matriz (residuos agroindustriais
e algas) e compostos-alvo, gerando resultados inconsistentes e variados na literatura.
Apesar do aumento de estudos envolvendo a extracdo com fluidos supercriticos nos
ultimos anos, ndo ha uma sintese quantitativa abrangente que compare sua eficiéncia
(avaliada por parametros como o rendimento da extracdo, pureza, atividade antioxidante)
ou que avalie sua eficiéncia energética e impacto ambiental. Essa lacuna dificulta a
adocdo industrial da extracdo com fluidos supercriticos e a otimizacdo de processos de
interesse tanto para a Engenharia de Alimentos quanto para a Engenharia Quimica. Além
disso, a heterogeneidade observada entre os diferentes estudos, principalmente nas
metodologias e matrizes utilizadas, e a falta de padronizacdo nas métricas reportadas
limitam a generalizacdo dos resultados. Neste contexto, uma meta-analise € necessaria
para consolidar evidéncias, identificar condi¢cbes operacionais Otimas e avaliar a
sustentabilidade da extracdo com fluidos supercriticos, fornecendo diretrizes para a
industria e pesquisadores. Este estudo buscara responder qual é a eficacia da extracdo
com fluidos supercriticos na recuperacdo de compostos bioativos em compara¢do com
métodos convencionais e como variaveis operacionais e matrizes utilizadas influenciam
seu desempenho.

Objetivo Geral: Quantificar a eficacia e sustentabilidade da extracdo com fluidos
supercriticos comparando-a com métodos convencionais de extracao.

COORDENADOR: Prof. Dr. WEBER DA SILVA ROBAZZA

e-mail: weber.robazzi@udesc.br



