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APRESENTAÇÕES DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS E 
ENGENHARIA QUÍMICA

LOCAL: Auditório DEAQ

29/09/2026

ID TÍTULO HORÁRIO AUTORES APRESENTADOR

38 Adsorção de cafeína em carvão ativado: 
estudo de equilíbrio e modelagem 

matemática 

18:00-
19:00

Débora Fernanda Capra, Alica Antônia 
Dutra, Luiz Jardel Visioli

Débora Fernanda 
Capra

26 Azeotropismo: influência de solventes 
eutéticos profundos no equilíbrio líquidovapor 

de misturas formadas por água e 1-
propanol

18:00-
19:00

Igor Gabriel Kaiser, Raquel Bordignon, 
Alessandro Cazzonato Galvão

Igor Gabriel Kaiser

27 Caracterização peptidômica de fermentado 
de soro de leite: propriedades estruturais 
associadas ao potencial anti-inflamatório

18:00-
19:00

Carlos Aloísio Johann Dammann, Aniela 
Pinto Kempka

Carlos Aloísio 
Johann Dammann

28 Potencial metabólico e anti-inflamatório de 
fermentado de proteína de ervilha: avaliação 
de parâmetros bioquímicos e hematológicos 

in vivo

18:00-
19:00

Larissa Cunico, Sander Souza Farias, 
Aleksandro Schafer da Silva, Aniela 

Pinto 
Kempka

Larissa Cunico

Bloco 
1

29 Prospecção peptidômica pós-digestão in vitro
de proteína de ervilha submetida à 

hidrólise enzimática

18:00-
19:00

Vitória Alana Esposito de Saibro, Sander 
Souza Farias, Rafaela Ansiliero, José 
Ricardo Machado dos Santos, Aniela 

Pinto Kempka

Vitória Alana 
Esposito de 

Saibro
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30 Propriedade funcionais e potencial de 
alergenicidade do leite de ovelha e derivados

18:00-
19:00

Ruan Gonçalves Vargas, Gabrieli Letícia 
Zeilinger, 

Jaqueline Debortolli, Bruna Camili 
Scopel, Duana Ceciliani Hanauer, 

Rosicler Colet, Ana Luiza 
Bachmann Schogor, Darlene Cavalheiro, 

Georgia Ane Raquel Sehn, Elisandra 
Rigo.

Ruan Gonçalves 
Vargas

31 Desenvolvimento de métodos despoluentes 
para a recuperação de águas residuais 

19:00-
20:00

Bruno Carvalho Martins, Ana Paula 
Spezia Darif, Luiz Jardel Visioli, Heveline 

Enzweiler

Bruno Carvalho 
Martins

32 Identificação de elementos potencialmente 
tóxicos em amostras de leite bovino: uma 

revisão da literatura

19:00-
20:00

Thiago Gobbi de Farias, Lucas Ávila do 
Nascimento, Gabriel Emiliano Motta, Ana 

Paula Spezia Darif, Luiz Jardel Visioli, 
Heveline Enzweiler

Thiago Gobbi de 
Farias

33 Potencial antioxidante e antimicrobiano do 
extrato das folhas de maytenus ilicifolia

19:00-
20:00

João Pedro Prado Villar, Thais Fernanda 
de 

Marco, Luana Bettanin, Jaqueline 
Scapinello

João Pedro 
Prado Villar

34 Remoção do herbicida 
2,4diclorofenoxiacético (2,4-d) de soluções 
aquosas utilizando biocarvão de casca de 

arroz

19:00-
20:00

Luiz Felipe Zappani, Luana Bettanin, 
Thaís 
Fernanda de Marco, Alexandre Tadeu 

Paulino, Jaqueline Scapinello

Luiz Felipe 
Zappani

35 Aceitação sensorial de biscoito com farinha 
de semente de girassol 

19:00-
20:00

Camile Bioto, Isadora Daleaste, Lucíola 
Bagatini

Camile Bioto

Bloco 
2

36 Avaliação sensorial de biscoito salgado com 
adição de farinha de beterraba

19:00-
20:00

Isadora Daleaste, Camile Bioto, Luciola 
Bagatini

Isadora Daleaste

37 Isotermas de adsorção simultânea de
amarelo crepúsculo e cafeína

20:00-
21:00

Ana Paula Manerich Sá, Mariana 
Tambosi

Packer, Heveline Enzweiler, Luiz Jardel

Ana Paula 
Manerich Sá



3

Visioli.
39 Correlação entre a composição de ácidos 

graxos e o teor elementar de metais no leite
20:00-
21:00

Gabriela Cenci Canuto, Heveline 
Enzweiler, 

Luiz Jardel Visioli

Gabriela Cenci 
Canuto

40 Desenvolvimento e caracterização térmica, 
mecânica e microestrutural de 

bionanocompósitos poliméricos de matriz da 
proteína de soro de leite

20:00-
21:00

Marília Marschall Sedosvki, Maryelen 
Alijar Souza, Marlene Bampi, Marcia Bär 

Schuster. 

Marília Marschall 
Sedosvki

41 Avaliação do impacto de diferentes processos 
de secagem na elaboração da farinha de 

banana verde

20:00-
21:00

Marlei Teresinha Canova, Andréia Zilio 
Dinon, Marcia Bar Schuster, Dulcineia 
Triches, Marina Volpato Dacoreggio, 

Marlene Bampi.

Marlei Teresinha 
Canova

42 Fronteiras emergentes da extração com 
fluidos supercríticos aplicada a alimentos e 

biorrecursos

20:00-
21:00

Amanda Rodrigues, Emily Vargas 
Kutscher, 
Alessandro Cazonatto Galvão, Weber da 

Silva Robazza

Amanda 
Rodrigues

Bloco 
3

43 Maturidade metodológica e translacional da 
extração com fluidos supercríticos: uma 

análise da produção científica e tecnológica

20:00-
21:00

Emily Vargas Kutscher, Amanda 
Rodrigues, 
Alessandro Cazonatto Galvão, Weber da 

Silva Robazza

Emily Vargas 
Kutscher,

Elisangela Argenta Zanatta

Diretora de Pesquisa e Pós-graduação

UDESC Oeste
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