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2 Formagao e titulos da carreira universitaria

2.1 Formacao

2.1.1 Ensino Fundamental
1969-1976 Instituto Estadual de Educacao Mario Vieira Marcondes - Barretos-SP

2.1.2 Ensino Médio
1977-1979 Escola Estadual de Segundo Grau Prof. Aymoré do Brasil - Barretos - SP
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Graduacao em Engenharia de Alimentos
1980-1984 Fundacao Educacional de Barretos - Barretos -SP

2.1.4 Cursos de Pés-graduacao

Mestrado em Engenharia de Alimentos

Universidade Estadual de Campinas, UNICAMP, Brasil.

Titulo: Secagem de meios capilaro-porosos - Uma abordagem experimental

Ano de Obtengao: 1990.

Orientador: Kil Jin Park.

Bolsista da Coordenacao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior, CAPES,
Brasil.

Doutorado em Physique et Chimie de L'environnement

Institut National Polytechnique de Toulouse

Titulo: Evaporation en milieu poreux. Etude expérimentale sur milieux-modeles et
modélisation de type percolation.

Ano de obtencao: 1996

Orientador: Marc Prat

Bolsista do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico, CNPq,
Brasil

Pés-Doutorado na University of Massachusetts - Amherst, MA, USA

Ano: Outubro de 1996 a setembro de 1997

Supervisor: Dr. Micha Peleg

Bolsista do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico, CNPq,
Brasil.
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2.2 Titulos da carreira Universitaria

Progressao horizontal de Professor Auxiliar 1 para Auxiliar 2 em 21/01/1988,
ap0s andlise de produtividade académica.
Progressao horizontal de Professor Auxiliar 2 para Auxiliar 3 em 21/01/1990,
ap0s andlise de produtividade académica.

Progressdao vertical de Professor Auxiliar 3 para Assistente 2 em 13/07/1990, pela
obtencao do titulo de Mestre em Engenharia de Alimentos, Portaria 878/DP/UFSC.

Progressdao horizontal de Professor Assistente 2 para Assistente 3 em
13/07/1992, ap6s analise de produtividade académica.
Progressao horizontal de Professor Assistente 3 para Assistente 4 em
13/07/1994, ap6s analise de produtividade académica.

Progressao vertical de Professor Assistente 4 para Adjunto 1 em 02/10/1996, pela
obtencio do titulo de Doutor, Processo 23080.000585/97-16 PORTARIA N°

616/DRH/97.

Progressao horizontal de Professor Adjunto 1 para Adjunto 2 em 02/10/1998,
ap6s analise de produtividade, Processo 23080. 007642/98-89, PORTARIA N°
174/DRH/ 99, que retificou a Portaria N°065/DRH/99.

Progressao horizontal de Professor Adjunto 2 para Adjunto 3 em 02/10/2000,
ap6s andlise de produtividade académica, Processo 23080.000404/2001-45,
PORTARIA N° 179/ DRH/2001.

Progressao horizontal de Professor Adjunto 3 para Adjunto 4 em 02/10/2002,
ap6s analise da produtividade académica, Processo 23080.033923/2002-71,
PORTARIA N° 0257/ DRH/2003.

Progressao vertical de Professor Adjunto 4 para Associado 1 em 29/05/2006, apés
analise de produtividade académica, PORTARIA N°. 716/DDPP/2006.

Progressdao horizontal de Professor Associado 1 para Associado 2 em
01/05/2008, apdés andlise de produtividade académica, Processo
23080.043433/2008-78, PORTARIA N° 800/ DDPP/2008.

Progressdo horizontal de Professor Associado 2 para Associado 3 em
01/05/2010, apds andlise de produtividade académica, Processo
23080.013616/2011-64, PORTARIA N.° 768/ DDPP/2011.

Progressdao horizontal de Professor Associado 3 para Associado 4 em
01/05/2012, apdés andlise de produtividade académica, Processo
23080.006946/2013-65, PORTARIAS N° 848/2013/ DDP/SEGESP
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3 Introducao

Nasci na cidade de Barretos-SP, em dezembro de 1961, sendo o filho mais velho
de uma familia de cinco filhos, construida por Jodo Laurindo e Benedita Borges
Laurindo, pessoas simples do interior de Sao Paulo. No ensino fundamental estudei no
Instituto de Educacdo Estadual Mério Vieira Marcondes - Barretos, que considero
como a “minha eterna escola”. Cursei o ensino médio no Colégio Estadual de Segundo
Grau Professor Aymoré do Brasil - Barretos, devido a reforma do ensino realizada nos
anos 70 pelo governo militar, que transformou o Instituto de Educagdo em escola de
ensino fundamental.

Curso de Graduagao em Engenharia de Alimentos em Barretos-SP

No ano de 1980, iniciei o curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos na
Fundacao Educacional de Barretos, hoje denominada Centro Universitirio da
Fundacdo Educacional de Barretos, UNIFEB. Conclui o curso em dezembro de 1984,
tendo sido o primeiro da minha geragdo familiar, incluindo os primos, a fazer um curso
superior. Isso foi possibilitado pela concessdo do entdo denominado “Crédito
Educativo”, que me permitiu custear os estudos. Fiz parte da primeira turma de
formandos da UNIFEB, formada por um grupo de estudantes bastante dindmico e

questionador. Dessa turma, vérios seguiram a carreira universitdria.

Fui monitor de Quimica Analitica, que considero como uma experiéncia
importante para as minhas decisdes posteriores. Paralelamente, eu atuava como
professor particular de estudantes de segundo grau da cidade de Barretos, o que
ajudava bastante no custeio de minhas atividades em geral. Tenho excelente lembranca
dos tempos passados nessa instituicdo, onde tive atuacdo académica e politica
destacada, que foram de fundamental importancia para minha formacao profissional e
pessoal.

Decisdo pela carreira de professor e pesquisador

No ano de 1984, apés a realizagdo dos estdgios de final de curso em duas
indastrias de alimentos e visitas a FEA-UNICAMP, decidi que queria seguir carreira
académica e ser professor universitario e pesquisador. Em dezembro de 1984, fiz o
exame de selecdo para o Curso de Mestrado em Engenharia de Alimentos da FEA-
UNICAMP e fui aprovado entre os primeiros, o que me garantiu uma das quatro
bolsas CAPES a partir de 1985. Durante esse ano fiz os créditos e iniciei a revisao
bibliografica de minha dissertacado, sob a orientagdo do Prof. Kil Jin Park.
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Professor da UFSC, morando em Floriandpolis!

No final de 1985 fui aprovado no concurso para Professor Auxiliar do
Departamento de Engenharia Quimica da Universidade Federal de Santa Catarina, no
campo de conhecimento de “Operagdes Unitarias”, dando inicio a minha carreira nessa
instituicdo. Considero minha contratacdo pela UFSC, em 21 de janeiro de 1986, como
um dos momentos mais importantes da minha carreira, pois vim trabalhar em um
departamento que incentivou de maneira inequivoca a formagdo académica de seus
professores. Terminar o mestrado e cursar o doutorado era meu sonho e o
Departamento de Engenharia Quimica da UFSC me ofereceu as condicdes para isso.
Para completar, morar em Florianépolis é um privilégio, onde raramente se vive um
dia sem apreciar suas belezas.

Professor e estudante de Mestrado

Iniciei minhas atividades como docente da Universidade Federal de Santa
Catarina em janeiro de 1986, ano em que tive que parar as atividades relacionadas ao
Mestrado, pois também me recuperava de uma cirurgia. Nesse mesmo ano, conheci o
Prof. Paulo César Philippi, do Departamento de Engenharia Mecanica-UFSC, que se
prop0Os a me orientar em tema relacionado a transferéncia de massa em meios porosos
(Secagem de meios porosos). Nessa época, havia um projeto de cooperacao cientifica
entre o grupo do Prof. Philippi e a unidade da EMBRAPA que é atualmente
denominada CNPDIA, situada na cidade de Sao Carlos-SP, que se dedica a pesquisa e
desenvolvimento de instrumentacdo agropecudria. Essa cooperacdo me permitiu
retomar contato com meu professor da Fisica no curso de Graduagdo em Engenharia
de Alimentos da UNIFEB, Dr. Silvio Crestana, que me acolheu no CNPDIA-
EMBRAPA. Assim, desenvolvi meu trabalho experimental trabalhando com
engenheiros mecéanicos (UFSC) e fisicos (CNPDIA-Sao Carlos). No CNPDIA eu utilizei
um tomografo de raios gama para determinar a homogeneidade de meios porosos
empacotados em colunas. O mesmo sistema me permitia também estudar a

transferéncia de umidade em meios porosos em condi¢des de secagem.

Os detalhes citados acima tiveram grande importancia na minha formacdo de
pesquisador, pois fiz 0 Mestrado em tempo parcial, ministrando aulas de Operacdes
Unitérias e Fendmenos de Transporte, assistindo aulas no Programa de P6s-Graduacao
em Engenharia Mecanica da UFSC e viajando para usar o tomégrafo de raios gama no
CNPDIA-Sao Carlos. Destaco a importancia do professor Philippi na minha formacao
durante o mestrado. Defendi minha Dissertagdo na FEA-UNICAMP em junho de 1990,
intitulada “Secagem de meios capilaro-porosos - Uma abordagem experimental”.

Em 1989, minha esposa, Glaucia Maria Falcdo de Aragdo, foi contratada como
Professora no Departamento de Engenharia Quimica-UFSC, consolidando nossas vidas
pessoais e profissionais aqui na cidade de Florianépolis.
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O doutoramento no IMFT-Toulouse-Franca

Em 1992, obtivemos permissdo do departamento para realizarmos nossos
doutorados na Franca. Fiz meu doutorado no Institut de Mecanique des Fluides de
Toulouse, com bolsa do CNPq, orientado pelo Dr. Marc Prat. O tema da tese foi
relacionado a secagem de meios porosos, usando micromodelos transparentes, técnicas
de aquisicdo e analise de imagens. Do ponto de vista tedrico, eu continuei a estudar os
fendmenos de transportes, com suporte da teoria da percolagdo, notadamente da
Percolacdo de Invasdo. Minhas conversas e discussoes cientificas com o Dr. Marc Prat
ficaram na minha memédria e influenciaram de maneira importante minha maneira de
olhar a ciéncia e a tecnologia.

Defendi minha tese (Evaporation en milieu poreux. Etude expérimentale sur milieux-
modeles et modélisation de type percolation ) em setembro de 1996, recebendo a mencao
“tres honorable avec les félicitations du jury”, que era concedida a menos de vinte por
cento das teses no IMFT. No tultimo ano de tese submetemos dois importantes artigos
no periédico Chemical Engineering Science, que tém muitas citagdes e continuam sendo
citados até a presente data, quase vinte anos apds suas publicacdes. Nesses artigos,
mostramos que, em meios saturados de umidade, os processos de secagem e drenagem
sdo governados pelos mesmos mecanismos de transferéncia de liquido. Além disso,
apoiamos as evidéncias experimentais com a elegante e consistente teoria da
“Percolagdo de Invasdo” e seus expoentes criticos, além de elementos da teoria dos
fractais.

Nao tenho davidas da influéncia positiva que o IMFT e a Franga tiveram na

minha formacao.

Do ponto de vista pessoal, nosso periodo na Franca foi maravilhoso.

Nossa filha, Juliana de Aragao Laurindo, nasceu em Toulouse em 24 de junho
de 1993, motivo de imensa felicidade para mim e para a Glaucia. Foi um momento de
grande emocao ter auxiliado no parto de minha filhinha, depois de algumas semanas
de treinamento. (Nunca me esquecerei desse momento minha princesa!)

Tamanha felicidade se repetiu no dia 04 de novembro de 2004, aqui no Brasil,
no nascimento do nosso segundo filho, Vitor de Aragao Laurindo. Ele chegou a seu
modo, com sua energia e forca para trazer mais felicidade para toda a familia. Nao
me esqueco da poténcia do seu choro, com apenas dois dias de vida. (Ah moleque!)
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Atuacao ap6s o doutoramento

Quando retornei ao Brasil e as atividades na UFSC, em 1997, assumi a disciplina
“Introducdo aos Processos Quimicos”, oferecida para os cursos de graduacgdo de
Engenharia de Alimentos e de Quimica Tecnolégica (curso associado ao Departamento
de Quimica da UFSC) e a disciplina de Fenomenos de Transferéncia II (Transferéncia
de calor). Nas duas disciplinas, sempre me preocupei em apresentar aos alunos de
Engenharia de Alimentos situa¢des e exercicios que mostrassem a importancia dos
conteddos ensinados para a atuacdo consistente de um Engenheiro de Processos. Meu
interesse no ensino de Fendomenos de Transporte e Operacdes Unitdrias vinha desde
minha contratacdo pela UFSC. Fiz um dos cursos dedicados a formacao especifica de
professores para atuacdo em Laboratérios de Ensino de Fenomenos de Transporte
oferecidos pelo Departamento de Engenharia Quimica de Sdo Carlos, que me auxiliou
na atuacdo como professor dessas disciplinas na UFSC.

Primeira experiéncia com gestao universitaria

O Departamento continuava sua politica de capacitagdo de seus docentes e era
preciso que todos ajudassem nas atividades de gestdo. No periodo compreendido entre
agosto de 1997 e dezembro de 2000, acumulei as func¢des de Vice-Chefe do
Departamento de Engenharia Quimica e de Coordenador do Curso de Graduacdo em
Engenharia de Alimentos da UFSC. No ano de 2000, sai desses cargos para assumir a
coordenadoria de Pés-Graduagao em Engenharia de Alimentos, como relato a seguir.

Primeira experiéncia com orienta¢do na pés-graduacao

Em 1997, passei a fazer parte do corpo docente do Curso de Mestrado em
Engenharia Quimica-POSENQ-UFSC (1997), que ja tinha trés anos de funcionamento.
Orientei dois alunos de Mestrado no POSENQ, dando inicio a minha atuagdo como
orientador na pés-graduagao.

O inicio da Pés-graduacao em Engenharia de Alimentos da UFSC

No final dos anos 90, varios professores com atuacdo em Engenharia de
Alimentos terminaram o doutorado, o que criou condi¢des para a criagdo de um curso
de pés-graduagdo em Engenharia de Alimentos na UFSC. Paralelamente, em reunido
do entdo Departamento de Engenharia, o nome do departamento foi mudado para
Departamento de Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos.

Em 1998, propusemos, em parceria com o SENAI-SC, um curso de
especializacdo em Processos da Industria de Alimentos, tendo sido seu coordenador
durante os dois anos de sua duragdo. O curso foi realizado na cidade de Chapecd-SC,
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visando atender aos profissionais das industrias de alimentos da regido oeste de Santa
Catarina. O curso contribuiu para a atualizagdo técnica e cientifica dos profissionais,
que também realizaram monografias sobre temas de interesse das industrias onde
trabalhavam. Esse curso de pds-graduacdo latu-senso foi o embrido que originou o
Programa de Pés-Graduacdo em Engenharia de Alimentos da UFSC. Tenho satisfacao
em recordar do seu processo de criagdo, das viagens para Chapecé no avido do modelo
“Brasilia”, da extinta Interbrasil (Transbrasil) e das aulas para os profissionais da
regiao.

O processo de criacdo do Programa de Pés-Graduagdo em Engenharia de
Alimentos no EQA-UFSC foi dificil para todos os professores envolvidos, pois
implicou no nosso desligamento do Programa de Pés-Graduacdo em Engenharia
Quimica. Dessa parte ndo tenho saudades, pelo elevado nivel de tensdo em que
mergulhamos, e por liderar o processo de criagio do novo Programa de Pos-
Graduacdo. O projeto de criacdo do Mestrado em Engenharia de Alimentos foi
aprovado em dezembro de 1999, permitindo o inicio do curso em margo de 2000.

Fui o primeiro coordenador do curso, tendo como sub-coordenador a Profa.
Sandra R.S. Ferreira. Para viabilizar o inicio do Programa com a qualidade esperada,
sem muitos recursos para isso, me dediquei para fazer a primeira pagina WEB do
curso. O Programa foi iniciado em 2000 com apenas 4 bolsas CAPES, antes de
conseguirmos duas bolsas do CNPq em 2001, quando este 6rgdo ainda concedia bolsas
do tipo “demanda social” para Programas de Pés-Graduagao. Esse ntiimero de bolsas
era muito pequeno, se considerarmos que tinhamos numero de inscritos para o
processo de selecdo que variava entre 70 e 100 candidatos por ano. Isso mostrava
claramente a importancia social da criagdo do curso na UFSC.

Permaneci como coordenador do Programa por quatro anos, na certeza de que
dei minha contribuicdo para seu crescimento e consolidacdo. Na primeira avaliagdo
trienal da CAPES em que o curso de Mestrado em Engenharia de Alimentos foi
avaliado, obtivemos nota 4, o que nos habilitou para propor a criacdo do curso de
doutorado, que foi aprovado pela CAPES em 2005. Nas avaliagdes trienais
subsequentes o Programa de Pés-Graduagao em Engenharia de Alimentos - PPGEAL
foi avaliado com nota 5 e depois nota 6 (nao referendada pelo CTC-CAPES) e nota 6
novamente, na dltima avaliagdo trienal (desta vez referendado pelo CTC-CAPES).

Considero importante relatar esses fatos histéricos sobre o PPGEAL porque
considero que minha atuagdo estd extremamente ligada a eles. Quero dizer que “vesti a
camisa”, dediquei parte da minha vida e tive que suportar situagdes pessoais e
profissionais dificeis para auxiliar na construcdo de um sonho. Para mim e meus
colegas é motivo de muito orgulho ter o Programa de P6s-Graduagdo em Engenharia
de Alimentos da UFSC entre os melhores do pais.

Fui novamente coordenador do PPGEAL no periodo marco de 2012 a junho de
2014.
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4. Atividades de ensino

4.1 Atividades de ensino na graduacao

Na minha atuacdo como docente, ministrei varias disciplinas para os cursos de
Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica e Quimica Tecnolégica:

e Operacodes Unitérias

e Fenomenos de Transporte II

e Fenomenos de Transporte III

e Introducdo aos Processos Quimicos

¢ Desenvolvimento de Novos Produtos

e Fisico-Quimica da Agua nos Alimentos
e Trabalho de Conclusao de curso I e IL

4.2 Atividades de ensino na pds-graduacao

No Programa de Pés-graduacao em Engenharia de Alimentos, fui responséavel,
durante onze anos, pela disciplina “Transferéncia de Calor e Massa”, que é obrigatoria
para todos os alunos do Programa. Além disso, ja ofereci e disciplina “Propriedades
Fisicas de Alimentos”, com a qual tenho contribuido na parte relacionada as
propriedades de textura de alimentos. Também tenho oferecido a disciplina “A Agua
nos Alimentos”. Desde 2014, assumi a disciplina Secagem de Produtos Alimenticios.
As ementas dessas disciplinas sdo descritas a seguir.

Transferéncia de calor e massa - EAL 3017
Numero de Créditos: 03 (45 horas-aula)

Ementa: Analise fenomenolégica comparada das transferéncias de calor e massa.
Similitudes e diferencas dos mecanismos de transporte em escala molecular.
Difusividades térmicas e de massa em gases, liquidos e solidos. Difusividades efetivas
em sdlidos porosos. Transferéncia de calor e de massa por difusao. Transferéncia de
calor e de massa por conveccado. Transferéncia de massa entre fases. Transferéncia
simultanea de calor e massa.

Propriedades Fisicas e Termofisicas de Alimentos - EAL3005

Numero de Créditos: 03 (45 horas-aula)

Ementa: Fun¢des materiais para fluidos ndo-newtonianos. Equacdes constitucionais.
Reometria de alimentos liquidos. Reologia de alimentos sélidos e semi-sélidos.
Métodos experimentais em estados estaciondrio e transiente para a determinacdo de
propriedades termofisicas de alimentos: calor especifico, condutividade térmica,
difusividade térmica. Analises dos principais modelos de predicao de propriedades
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termofisicas baseados na composicdo e estrutura dos alimentos. Métodos de
determinagdo experimental e predicdo da atividade de 4gua de alimentos.

A agua nos alimentos - EAL3021

Numero de Créditos: 03 (45 horas-aula)

Ementa: A dgua nos estados sélido, liquido e gasoso. A molécula de 4gua. Interagcdo da
agua com os constituintes dos alimentos. Propriedades da 4gua nos alimentos:
atividade de 4gua, isotermas de sorcdo de umidade, diagramas de fase. Métodos
experimentais e modelos conceituais e empiricos para atividade de agua e transicdo
vitrea. A dgua nas células vivas. Efeito da dgua sobre as cinéticas das transformacdes.
Efeito vitreo e mobilidade molecular. Propriedades estruturais da d4gua nos alimentos.
A influéncia da agua na textura dos alimentos. O papel da dgua nos produtos e
processos.

Secagem de Produtos Alimenticios - EAL3004

Numero de Créditos: 03 (45 horas-aula)

Ementa: Fundamentos fisicos da secagem. Métodos de secagem. Isotermas de sorcao
de umidade. Determinagdo experimental e modelos preditivos. Tipos e projeto de
secadores. Métodos ndo convencionais de secagem. Avaliacdo da qualidade de
produtos desidratados.
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5 Atividades de orientacao

5.1 Atividades de orienta¢dao na graduac¢ao

Iniciagao cientifica

Sempre atuei na orientacdo de estudantes de graduagdo, em projetos de iniciacdo

cientifica, estagios curriculares e trabalhos de conclusdo de curso de graduacao. Listo

abaixo os alunos de iniciacdo cientifica que orientei, com os titulos dos projetos

desenvolvidos.

1.

Natalia Domsche. Estudo da preparacdo de carne salgada-desidratada com
baixo teor de sédio. 2014. Iniciacao Cientifica. (Graduando em Engenharia
de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina, Conselho Nacional
de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.

Mariane Fabiane. Secagem de frutas e hortalicas por micro-ondas a vacuo.
2014. Iniciacdo Cientifica. (Graduando em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina, Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.

Raul Remor. Secagem de polpas de frutas por refractance window. 2012.
Iniciacdo Cientifica. (Graduando em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina, Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.

Thacyana Canale. Producdo de filmes de amido por tape-casting. 2012.
Iniciagdo Cientifica. (Graduando em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina, Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.

Vinicius Zanatta Bertelli. Transferéncia de calor e massa no processamento
de alimentos. 2009. Iniciacdo Cientifica. (Graduando em Engenharia de
Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina, Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.

Vinicius Zanatta Bertelli. Transferéncia de calor e massa no processamento
de alimentos. 2008. Iniciacdo Cientifica. (Graduando em Engenharia de
Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina, Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.

Cristian de Oliveira Romera. Desenvolvimento de embalagens
biodegradaveis a partir de polissacarideos e proteinas. 2008. Iniciacao
Cientifica. (Graduando em Engenharia de Alimentos) - Universidade
Federal de Santa Catarina, Conselho Nacional de Desenvolvimento
Cientifico e Tecnolégico.

Leonardo Portilho Soares. Estudo do resfriamento de carcagas de frango.
2005. 38 f. Iniciagdo Cientifica. (Graduando em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina, Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.
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Cristhiane Antunes Gandolfo. Obtencdo de plasticos a partir da queratina
de penas de aves.. 2005. 10 f. Iniciacdo Cientifica. (Graduando em
Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina,
Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.
Alexandre Bel6. Estudo do resfriamento de carcacas de frango por imersao
em agua.. 2005. 14 f. Iniciacdo Cientifica. (Graduando em Engenharia de
Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina, Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.

Patricia Andreo. Obtencdo de biofilmes de amido de mandioca por
termopresnagem.. 2004. 45 f. Iniciacdo Cientifica. (Graduando em
Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina,
Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.

Leonardo Carbonera. Uso de transdutores de fluxo de calor para a
determinacdo de propriedades termifisicas de alimentos.. 2004. 35 f.
Iniciagdo Cientifica. (Graduando em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina, Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.

Gustavo Beuke Stringari. Desenvolvimento de Embalagens Biodegradéveis
a Partir da Fécula e do Bagaco da Mandioca.. 2004. 15 f. Iniciacdo Cientifica.
(Graduando em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina, Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.
Daniele De Bem Luiz. Estudo do Processo de Producao de Bandejas de
Bagaco de Mandioca em Escala Piloto.. 2004. 25 f. Iniciacdo Cientifica.
(Graduando em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina, Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.
Gustavo Beuke Stringari. Impregnac¢do osmotica a vacuo de frutas.. 2003. 0
f. Iniciacdo Cientifica. (Graduando em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina, Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.

Sabrina Silva Paes. Desenvolvimento de um dispositivo para determinagdo
automatica da concentracdo de suspensdes de amido.. 2002. 35 f. Iniciagao
Cientifica. (Graduando em Engenharia de Alimentos) - Universidade
Federal de Santa Catarina, Conselho Nacional de Desenvolvimento
Cientifico e Tecnolégico.

Bruno A.M. Carciofi. Utilizacdo de transdutores de fluxo de calor na analise
processos térmicos da industria de alimentos. 2001. 25 f. Iniciacao Cientifica.
(Graduando em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina.

Katia NIcolau Matsui. Determinacdo do coeficiente de transferéncia de
massa em leitos fixos a altas pressdes. 2000. Iniciacao Cientifica. (Graduando
em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina,
Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.
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19. Edna Santiago Benta. Secagem de s6lidos porosos. Iniciacdo Cientifica.
(Graduando em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina.

20.  Carla Pereira Lima. Secagem de solidos porosos. Iniciacdo Cientifica.
(Graduando em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina.

Também orientei alunos em estagios curriculares em todos os 29 anos de atuagao
na UFSC, além de monografias de conclusdo de curso, desde a introdugdo dessa
atividade na estrutura curricular do curso de graduagdo em Engenharia de Alimentos.

5.2 Atividades de orientacdo na pds-graduacao

Meus orientados em cursos de pos-graduagdo sdo majoritariamente no
Programa de P6s-Graduacao em Engenharia de Alimentos da UFSC, embora eu tenha
orientado dois alunos de Mestrado e co-orientado teses de doutorado no Programa de
P6s-Graduacao em Engenharia Quimica da UFSC e no Programa de Ciéncia de
Alimentos da UEL-Londrina-PR. Os titulos das dissertacbes e teses sdo
majoritariamente em duas areas de atuagdo, que sao:

i) Transferéncia de Calor e Massa no Processamento de Alimentos
ii) Preparacao e caracterizacio de filmes biodegradaveis a partir de
amidos e proteinas.

5.2.1 Orientagao de Mestrado

1. Ricardo Lemos Monteiro. Secagem de banana (var. prata) em campo de micro-
ondas com véacuo continuo ou intermitente. 2014. Dissertacdo (Mestrado em
Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina,
Coordenacao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior.

2. Raquel Lira. Propriedades nutricionais de mangas desidratadas por multiplos
ciclos de aquecimento condutivo-pulso de vacuo e por liofilizagdo. 2014.
Dissertagdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de
Santa Catarina, Coordenagdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior.

3. Fernanda Rosa. Desidratacdo e caracterizagdo fisico-quimica de magas
impregnadas com lactato de célcio. 2013. Dissertacao (Mestrado em Engenharia
de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina, Coordenacgdo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior.

4. Milene Castoldi. Estudo do processo de secagem de pola de tomate por
refractance window. 2012. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina, Coordenagao de Aperfeicoamento de
Pessoal de Nivel Superior.
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Ana Silvia Scheibe. Producao e caracterizacdo de embalagem biodegradavel de
amido de mandioca e fibras utilizando a técnica de tape-casting. 2012.
Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de
Santa Catarina, Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior.
Daniel Angelo Longhi. Desenvolvimento de ferramenta computacional em
microbiologia preditiva. 2010. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de
Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina, . Orientador: Jodo Borges
Laurindo.

Marta Fernanda Zotarelli. Desenvolvimento de processo combinado de
desidratacdo e modificacdo da textura de manga por secagem convectiva e
pulsos de vacuo. 2010. Dissertagdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina, Coordenacao de Aperfeicoamento de
Pessoal de Nivel Superior.

Jaqueline Oliveira de Moraes. Propriedades de filmes de amido incorporados
de nanoargilas e fibras de celulose. 2009. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia
de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina, Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.

Luiz Gustavo Gongalves Rodrigues. Processo integrado de cozimento e
resfriamento de legumes. 2009. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de
Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina, Coordenagdo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior.

Barbara Porciuncula. Avaliagdo da secagem de banana e péssego por ciclos de
aquecimento-pulsos de vacuo. 2008. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de
Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina, Coordenagdo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior.

Jaqueline Ceolin de Bona. Estudas condi¢des de obtencdo de filmes a partir de
misturas de PEBD e amido de mandioca. 2007. 0 f. Dissertacao (Mestrado em
Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina,
Coordenacao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior.

Vivian Consuelo Schmidt. Desenvolvimento de bandejas biodegradavel a
partir de fécula de mandioca, fibras celulésicas e calcédrio.. 2006. 87 f.
Dissertagdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de
Santa Catarina.

Franciny Campos Schimidt. Estudo das trocas de massa em filés de peito de
frango submetidos ao tratamento osmético. 2006. 90 f. Dissertacdo (Mestrado
em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina,
Coordenacao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior.

Silvia Maria Martelli. Obtencdo e caracterizacdo de queratina de penas de
frango.. 2005. 128 f. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina, Financiadora de Estudos e Projetos.
Sabrina Silva Paes. Impregnacdo a vacuo de magas - Var. Gala.. 2005. 95 f.
Dissertacao (Mestrado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de
Santa Catarina.
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Camila Bertol Merlin. Impregnacdo a vacuo e desidratacdo de frutas para a
obtencdo de frutas passa.. 2005. 0 f. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de
Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Bruno Augusto Mattar Carciofi. Resfriamento de carcacas de frango por
imersdo em 4gua.. 2005. 80 f. Dissertagdo (Mestrado em Engenharia de
Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina, Financiadora de Estudos
e Projetos.

Janessa Buaes Boeira. Estudo experimental da obtencdo de péssego
desidratado (var. Marli e springcrest) por desidratagdo osmoética e secagem
complementar.. 2005. 80 f. Dissertacao (Mestrado em Engenharia de Alimentos)
- Universidade Federal de Santa Catarina.

Giannini Apati. Secagem e resfriamento a vacuo de cogumelos comesticeis da
espécie Pleurotus ostreatus DSM 1833. 2004. 0 f. Dissertacdo (Mestrado em
Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Eduardo Huber. Resfriamento a vacuo de cortes de carne pré-cozidos.. 2003. 74
f. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal
de Santa Catarina.

Fabio Donato Larotonda. Desenvolvimento de Biofilmes a Partir da Fécula de
Mandioca. 2002. 68 f. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina, Coordenacao de Aperfeicoamento de
Pessoal de Nivel Superior.

Alessandro Limas. Desenvolvimento de farinha de arroz fermentada. 2002. 70 .
Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de
Santa Catarina, . Orientador: Jodao Borges Laurindo.

Katia Nicolau Matsui. Desenvolvimenmto de materiais biodegradaveis a partir
do bagago de mandioca.. 2002. 70 f. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de
Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina, Coordenacao de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior.

Gilson José Rodrigues. Estudo energético de uma planta de processamento de
suco de laranja concentrado congelado. 2001. 0 f. Dissertacdo (Mestrado em
Engenharia Quimica) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Regis Silveira. Uso de transdutores de fluxo de calor para o estudo de
processos térmicos industriais. 2000. 0 f. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia
Quimica) - Universidade Federal de Santa Catarina, . Orientador: Jodo Borges
Laurindo.

Co-orienta¢des de Mestrado

1.

Luciana Hofmeister. Estudo da impregnagdo a vacuo em alimentos porosos.
2003. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) - Universidade
Federal de Santa Catarina.

Renata Silva. Resfriamento de alimentos por imersao em tanque agitado. 2007.
Dissertacao (Mestrado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de
Santa Catarina, Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior.
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3.

Jean Carlos Correia Peres Costa. Modelagem do crescimento microbiano
durante a vida de ttil de mexilhdes (perna perna) tratados com 6leo essencial de
orégano e processados em embalagens flexiveis. 2013. Dissertacdo de Mestrado
em Engenharia de Alimentos - Universidade Federal de Santa Catarina. Co-
orientador.

5.2.2 Orientacdes (11) e co-orientagdes (03) de Doutorado

1.

Marta Fernanda Zotarelli. Producao e caracterizacdo de manga desidratada em
p6 por diferentes processos de secagem, Ano de obtengdo. 2014. Tese
(Doutorado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina, Coordenagao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior.
Barbara Daniele de Almeida Porciuncula. Controle da microestrutura e
textura na desidratagdo de banana usando ciclos de aquecimento-pulso de
vacuo. 2014. Tese (Doutorado em Engenharia de Alimentos) - Universidade
Federal de Santa Catarina.

Jaqueline Oliveira de Moraes. Producao e Caracterizagao de Filmes de Amido-
Glicerol-Fibras de Celulose Elaborados por Tape-Casting. 2013. Tese
(Doutorado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina, Coordenagao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior.

Luiz Gustavo Gongalves Rodrigues. Estudo do processo de resfriamento de
carcacas de frango pela combinacdo de imersdo em agua e ar forcado.. 2013.
Tese (Doutorado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina.

Giustino Tribuzi. Desenvolvimento de alternativas tecnolégicas para o
processamento e conservacgao da carne de mexilhdo. 2013. Tese (Doutorado em
Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina, Erasmus.
Darlene Cavalheiro. Estudo de alternativas para o processamento de mexilhoes
(Perna perna). 2011. Tese (Doutorado em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina, Coordenacao de Aperfeicoamento de
Pessoal de Nivel Superior.

Franciny Campos Schmidt. Desenvolvimento de um processo integrado de
cozimento e resfriamento a vacuo aplicado a cortes de peito de frango. 2010.
Tese (Doutorado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina, Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.
Francieli Dalcanton. Modelagem do crescimento de microrganismos de
interesse em produtos carneos. 2010. Tese (Doutorado em Engenharia de
Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina, Co-orientador.

Bruno Augusto Mattar Carciofi. Impregnacdo a vacuo de meios porosos. 2009.
Tese (Doutorado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina, Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior.
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10.

11.

12.

13.

14.

Geovana Rocha Plicido Moore. Extracdo e caracterizagdo de queratina de
frangos e obtencdo de biofilmes biodegradaveis. 2007. Tese (Doutorado em
Engenharia Quimica) - Universidade Federal de Santa Catarina, Co-Orientador.
Carmen M.O. Muller. Estudo dos processos de transferéncia de massa e
propriedades mecanicas de biofilmes de amido de mandioca refocados com
fibras de celulose. 2007. Tese (Doutorado em Ciéncia de Alimentos) -
Universidade Estadual de Londrina, Coordenagdo de Aperfeicoamento de
Pessoal de Nivel Superior. Co-Orientador.

Vivian Consuelo Schmidt. Obtencdo e caracterizacdo de filmes de amido
modificados. 2010. Tese (Doutorado em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina, Coordenacdo de Aperfeicoamento de
Pessoal de Nivel Superior.

Marlene Bampi. Desenvolvimento de alternativas tecnolégicas para a
elaboracdo de um produto carneo salgado com teor de sodio reduzido. 2015.
Tese (Doutorado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina, Coordenagao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior.
Adriane Luciane da Silva. “Revestimentos comestiveis em mangas:
propriedades e efeitos sobre a qualidade e conservacdo pods-colheita da fruta”
Defesa prevista para maio de 2015. Tese (Doutorado em Engenharia de
Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina, Coordenagdo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior.

Orientagoes e co-orientacdes de doutorado e mestrado em andamento

Doutorado

1.

Angelise Durigon. Estudo da obtengdo de tomate desidratado em pé por
refractance window. Orientacao.

Isadora Barreto. Secagem e texturizagdo de tubérculos em secador de micro-
ondas com pulso de vacuo. Orientagao.

Jade Link. Secagem e texturizagdo de manga pela aplicacdo de aquecimento
condutivo e pulsos de vacuo. Orientacao.

Ricardo Monteiro. Secagem de frutas termossensiveis em secador de micro-
ondas a vacuo. Orientagao.

Priscilla Almeida. Preparagdo e caracterizagdo de filmes de amido-fibras de
celulose adicionadas de Oleos essenciais, com aplicagdo em produtos de
panificagdo. Orientagao.

Daniel Angelo Longui. Modelos preditivos para predicdo do crescimento de
bactérias acido laticas em alimentos submetidos a variacdes de temperatura.
Orientacio.

Edilberto Cordeiro dos Santos Junior. Secagem de Alimentos. Orientacao
Johnny Teleken. Modelagem e simulagdo da distribuicilo do campo
eletromagnético e do processo de secagem em um secador de micro-ondas a
vacuo. Co-orientacao.
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Mestrado

1. Ana Carolina Frabetti. Secagem de polpas de frutas em filme fino. Orienta¢ao

2. Paula Gimenez de Souza. Estudo da secagem de polpa de acai por refractance
window. Co-orientacao.

Situagao profissional de ex-alunos de mestrado e doutorado

Meus ex-alunos de doutorado (e alguns ex-alunos de mestrado) tém tido
sucesso em concursos publicos de provimento para cargos de professor em
universidades publicas. Esse fato me deixa muito feliz, pois considero que a formacao
de pessoal qualificado para o ensino superior e a investigagdo cientifica é a principal
contribuicdo dos Programas de Pés-Graduacdo. Essa minha satisfagdo é ainda maior
quando esses ex-alunos me dizem que meu incentivo e cobranca para que eles se
dedicassem ao estudo dos fundamentos da engenharia foi importante para seus
aproveitamentos nos concursos e para suas atuagdes como docentes e pesquisadores.

A maioria dos ex-alunos de Mestrado que ndo estdo listados abaixo continuam
suas formacdes universitarias aqui na UFSC e em outras institui¢des de ensino.

Situagao profissional atual de ex-alunos

Ex-alunos de doutorado
1 Marta Fernanda Zotarelli Professor na UFU-MG
2 Darlene Cavalheiro Professor na UDESC-SC
3 | Franciny Campos Schmidt Professor na UFPR-PR
4 | Bruno Augusto Mattar Carciofi Professor na UFSC-SC
5 Geovana Rocha Placido Moore Professor na IFE-Rio Verde - GO
6 Carmen M.O. Muller Professor na UFSC-SC
7 Vivian Consuelo Schmidt Professor na UFU-MG
8 Barbara de Almeida Porciuncula Professor na UEM - Umuarama-PR
9 | Daniel Angelo Longhi Professor na UFPR-PR
10 | Adriane Silva (jd atuava no IF-PE) Professor no IF-Sertdo - Petrolina-PE
11 | Jaqueline Oliveira de Moraes Po6s-doc, Universidade de Cornell - USA
12 | Giustino Tribuzi Poés-doc, UFSC
13 | Luiz Gustavo G. Rodrigues P6s-doc, UFSC
Ex-alunos de mestrado
14 | Katia Nicolau Matsui Professor na UFRN - RN
15 | Silvia Maria Martelli Professor na UF da Grande Dourado - MS
16 | Eduardo Huber Professor na UNOCHAPECO-SC
17 | Raquel Lira (jd atuava no SENAI) Pesquisadora do SENAI-Petrolina-PE
18 | Gianini P. Apati Professor na UNIVILE-Joinville-SC
19 | Fabio D. Soares Larotonda MCT - Secretaria Técnica - Brasilia - DF
20 | Sabrina Silva Paes UNILEVER - P&D (Holanda)

18




ATIVIDADES DE ORIENTACAO

5.2.3 Supervisio de P6s-doutorado

Concluidas

1. Nuria Blanco Pascual. 2014. Universidade Federal de Santa Catarina, Programa
Ciéncia Sem Fronteiras - Atracdo de Jovens Talentos.

2. Giustino Tribuzi. 2014. Universidade Federal de Santa Catarina. PNPD-CAPES.

3. Giustino Tribuzi. 2013. Universidade Federal de Santa Catarina. PNPD-CAPES.

4. Franciny C. Schmidt. 2013. Universidade Federal de Santa Catarina, PNPD-
CAPES.

5. Franciny C. Schmidt. 2012. Universidade Federal de Santa Catarina, PNPD-
CAPES.

6. Carmen M.O. Muller. 2009. Universidade Federal de Santa Catarina, Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.

7. Fabio Donato Soares Larotonda. 2009. Universidade Federal de Santa Catarina,
Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.

8. Carmen M.O. Muller. 2008. Universidade Federal de Santa Catarina, Conselho

Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.

Em andamento

9.

Nuria Blanco Pascual. 2015. Universidade Federal de Santa Catarina, Programa
Ciéncia Sem Fronteiras - Atracdo de Jovens Talentos.

10. Giustino Tribuzi. 2015. Universidade Federal de Santa Catarina. PNPD-CAPES.
11. Neila Richards. 2015. Universidade Federal de Santa Catarina. Pos-doutorado

Senior, como professora da Universidade Federal de Santa Maria-RS.

5.2.4 Estudantes e pesquisadores do exterior

Tenho recebido estudantes e pesquisadores do exterior no laboratério de

Propriedades Fisicas de Alimentos - PROFI-UFSC:

e Dois estudantes de doutorado da Argentina (CIDCIA-La Plata: Pablo
Salgado e Cristian Matias Ortiz), do grupo de pesquisa em filmes
biodegradaveis coordenado pela Profa. Adriana Mauri. Eles fizeram parte
de suas teses no grupo que coordeno,

¢ Um estudante de doutorado da Itdlia, Giustino Tribuzi (oriundo da
Universidade de Teramo - Itdlia, com mestrado na Universidade Politecnica
de Valéncia-Espanha), que fez o doutorado pleno no PGEAL-UFSC com
bolsa da comunidade europeia (ERASMUS MUNDUS),
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e Um estudante de mestrado da Itdlia, do Departamento de Engenharia
Quimica da Universidade de Padova, que fez seu trabalho experimental em
secagem por refractance window sob minha supervisao,

e Uma pesquisadora da Espanha-Madrid-CISC, Dra. Nuria Blanco Pascual,
que veio fazer estagio de pés-doutorado, com bolsa do programa Atragao
de Jovens Talentos do CNPq.

e Um pesquisador visitante de Portugal, Prof. Dr. Alberto Sereno, que ficou
um semestre no PROFI-UFSC, em projeto que aprovei na CAPES para esse
fim.

Além disso, nos honra a escolha da Profa. Dra. Neila Richards, da Universidade
Federal de Santa Maria-RS, que iniciou seu estagio de Pés-doutoramento no PROFI,
com bolsa de Pés-doutorado Senior.

5.2.4 Orientacao em Curso de Especializacao oferecido in loco para indastrias da
regido de Chapec6 - SC.Monografia de conclusdo de curso de especializacao

Como comentado na introdugdo deste documento, o Curso de Especializagao
em Processamento de Alimentos que organizamos em Chapec6-SC, em parceria com o
SENAI-SC, foi o embrido do PPGEAL-UFSC. Nesse curso, orientei duas monografias,
que listo a seguir.

1. Johny Charton Faistel. Determinacdo da letalidade no tratamento térmico de
mortadelas. 2000. 0 f. Monografia. (Especializagdo em Processos da Industria de
Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

2. Ana Maria Saut. Estudo da otimizacdo do congelamento de carcagas de pert

embaladas individualmente. 2000. Monografia. (Especializacao em Processos da
Indtstria de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.
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6. Atividades de pesquisa

6.1. Quadro resumo da produc¢ao académica*

Apresento um quadro resumo de minha produgdo académica global, para que
minha producao cientifica possa ser contextualizada no conjunto de minha atuacao.
Possuo Bolsa de Produtividade em Pesquisa do CNPq, Nivel 1 C

Citacdes (20 de fevereiro de 2015)

Web of Science: 979 citag¢des, Fator h=17
Scopus: 1064 citacdes, Fator h = 18

Google Scholar: 1545 citac¢des, Fator h = 20

Producao bibliografica

Artigos completos publicados em Periodico............ccoccioiiiiiiinniiiiiircci e 90
Livros e capitulos de livros publiCados........c.cocvueueuieirnirieieeinniereinieiereicienrerereeseneereneveseessesereeeseeenen 6
Trabalhos completos publicados em anais de eVeNntos..........covueuceeerieeeirninieeiennniereieceneereneesenenen 54

Producio técnica

Trabalhos técnicos (parecer para Justiga Federal).........ccocve e 2
Curso de curta duragdo ministrado (EXLENSAO).....c.ueueueueueririereereirrierereeninieeeeeesestenereesesessesereeseneenes 2
Curso de curta duracdo ministrado (especialiZagao)..........ccoueivuruiuiiiiniiiiciiie e 3

Patentes e Registros

Patentes.......ooooiiiic e 2
Orientacgdes

Orientagdo concluida (dissertagdo de mestrado - orientador principal)......c.cccccecerrerrreernnerccecnes 25
Orientagdo concluida (dissertagdo de mestrado - CO-orientador).........cccevvevreenrierecrcrnereecrnennenenene 02
Orientagdo concluida (tese de doutorado - orientador principal).........cccoeeuiiuiniinciiinnicinee 10
Orientagdo concluida (tese de doutorado - co-orientador)..........ccooeeiirrnccnccinnicciccceeee 04
Orientacdo concluida (trabalho de conclusao de curso de graduagao)...........cc..coevvvviviniiiininnnnes 10
Orientagdo concluida (iniciagao CIENEIfiCa).......cceveueereriririeieris sttt ens 20
Orientagdo concluida (supervisdo de pos-doutorado)...........cocevvevevecrerniererinininierereerenneeneresereneenene 08

Participagdes em bancas, organizacao de eventos

Participagdo em bancas de mestrado..........c.cccceciviriiiiiiniiniiiicc e 38
Participagdo em bancas de doutorado externas a UFSC.............ccccoiiiiiniininnnccicncccens 12
Participagdo em bancas de doutorado na UFSC...........cccccccvvrieiiinnneiennneeceneneereeneseeneneceees 14
Participacdo em banca de exame de qualificagdo de doutorado.........cocecevverveuccnnnercrennecnenennes 22
Participagdo em bancas de concursos ptblicos externos & UFSC..........c.cccccomvveerirnnecrenerecnennnens 08
Participacdo em bancas de concursos publicos na UFSC.............ccccccuiiiiininnniniccciccee e 02
Organizagdo de evento (CONGIESS0).........cuurmimiriiiirireiiiieie it s 08

Atuacdo em Orgdo de fomento

CAPES - Comissdes de avaliacdo trienal da POs-Graduagao...........cceeevveveiereereeirierinrereeeeereeeene e 03
CNPq - Comités de avaliagdo de vérios editais “Universal” e bolsa PQ

Avaliador de projetos para CAPES, CNPq, FAPESP, FAPESC, CONICET-Argentina, CONICYT-
Chile

* De acordo com CV Lattes disponivel em http://lattes.cnpq.br/4327070396737714, cujos
documentos comprobatérios estardo a disposicao da Comissdo Avaliadora.
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N

Com relagdo a minha producdo cientifica, a figura abaixo mostra que sua
evolucdo tem grande aderéncia com a criacdo do Programa de Pés-Graduagdo em
Engenharia de Alimentos da UFSC, em 2000 (Mestrado) e 2005 (Doutorado). Além
disso, essa producdo é diversificada, mas centrada em engenharia e processos
agroindustriais.

Das aproximadamente 1000 citacdes dos meus artigos (Web of Science ou
Scopus) 88,5% sao citagdes de terceiros e 11,5% sdo autocitagdes.

Itens publicados por ano (a) Citacoes em cada ano
10 180 -
9 160
8 140
4 120 -
6
100 -
5
4 80 -
3 60 -
2 40
1 20
0 0 Ll
DR ONO = ONNM e NO M 00N O v NN - ONO = NN NOMNONO - ONNM N
S aaSS8S88888888zszcsz23 aaS888888888zcz23s333
B e B B B MU Mot BN B Mot BN BUat Mot B B ot Mot B Bl o | e NN NN NNNN NN NN NN N
Os ultimos 20 anos séo exibidos. Os Ultimos 20 anos séo exibidos.
(b) Scopus

Other (5.3%)

Immunology and ...
Environmenrer, (I.V\
Energy (2.7%)
Multidisciplina... (6.7%)/ \

Materials Scien... (8.0%)
Engineering (12.0%)

Agricultural an... (65.3%)

Chemistry (12.0%)

Biochemistry, G... (13.3%)

Chemical Engine...
(28.0%)
Copyright © 2015 Elsevier B.V. All rights reserved. Scopus® is a registered trademark of Elsevier B.V.

Figura 1. a) Evolugdo no tempo do niimero de artigos publicados e das citacoes desses artigos
(WEB OF SCIENCE, fevereiro de 2015, Laurindo, |B¥), b) Distribuicdo das publicagoes em
dreas de conhecimento, segundo o Scopus (Fevereiro de 2015).
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6.2. Desenvolvimento das atividades de pesquisa

6.2.1 O inicio

Para relatar minhas atividades de pesquisa, é necessario voltar ao ano de 1997,
quando criei, juntamente com o Prof. José Antonio Ribeiro de Souza, o Laboratério de
Propriedades Fisicas de Alimentos (PROFI). Esse laboratério teve inicio em um dos
antigos blocos do departamento (estrutura pré-fabricada), com muito poucos recursos
e equipamentos. Dispiinhamos apenas de duas bancadas de madeira, de um redmetro
rotativo, um banho termostatizado e uma centrifuga.

Diante dessa situacdo, iniciei a primeira orientagao de um aluno de mestrado no
Programa de Engenharia Quimica (Regis Silveira) em parceria com o Departamento
de Engenharia Mecanica-UFSC. Estudamos o uso de transdutores de fluxo de calor,
construidos pelo Prof. Saulo Guths, para investigar processos térmicos (“Uso de
transdutores de fluxo de calor para o estudo de processos térmicos industriais”). A
outra orientagdo, no mesmo Programa, foi do engenheiro Gilson José Rodrigues, cujo
trabalho foi realizado na industria em que ele trabalhava, situada no oeste de Santa
Catarina. O tema do projeto de mestrado foi “Estudo energético de uma planta de
processamento de suco de laranja concentrado congelado”.

Observo que o primeiro tema foi de cardter fundamental, enquanto o segundo
bastante aplicado, caracteristica de minha atuacdo como pesquisador até os dias de
hoje.

6.2.2 O crescimento do laboratdrio

O PROFI cresceu e foi equipado, com recursos obtidos de empresas privadas,
do CNPq, CAPES, FINEP e FAPESC. No entanto, é importante ressaltar que esse
crescimento foi condicionado por recursos limitados (até alguns anos atrés), e baseado
no conceito “nés construimos nossos sistemas”. Creio que essa caracteristica do
PROFI tem oferecido condi¢des para a formacdo de mestres e doutores em Engenharia
de Alimentos com capacidade para pensar e repensar processos de transformacdo de
alimentos. Penso ter tido grande influéncia nessa forma de pensar e que tem pautado
as acdes do laboratdrio. Ressalto a seguir alguns resultados que considero importantes
e resultantes dessa maneira de pesquisar.

No Programa de Pés-Graduagdo em Engenharia de Alimentos atuei em duas
grandes linhas de investigacao:

i) Transferéncia de calor e massa no processamento de alimentos
if) Preparacao e Caracterizacao de Filmes Biodegradaveis.

A concentracdo de esfor¢os nessas duas linhas pode ser facilmente observada
em minhas publicacdes.
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6.3. Principais contribui¢cées cientificas e tecnolégicas para o
desenvolvimento da minha area de atuacao

6.3.1 Transferéncia de calor e massa no processamento de alimentos

Na primeira grande linha de atuacdo, Transferéncia de calor e massa no
processamento de alimentos, considero ter contribuido com os estudos que destaco a
seguir.

i) Impregnacao a vacuo de alimentos

Essa classe de processos tem como expoente mundial o grupo da Universidade
Politécnica de Valencia - Espanha, liderado pelo Prof. Pedro Fito. Nossa contribuicdo
foi no desenvolvimento de um dispositivo experimental capaz de medir e mostrar on
line a variacdo da massa de uma amostra durante todo o processo de impregnacdo a
vacuo. Segundo o que me disse o professor Pedro Fito, o dispositivo que criamos é
tnico e de grande utilidade para a investigagdo de processos de impregnacdo a vacuo.
Para ilustrar, apresento abaixo um esquema do dispositivo, que tem como
caracteristica sua simplicidade de operacdo, que é baseada em um balanco de forcas
aplicado na amostra.

Os detalhes do dispositivo sdo apresentados no artigo: Experimental determination of
the dynamics of vacuum impregnation of vpples. ].B. LAURINDO, G.B. STRINGARI, S.S.
PAES, AND B.A.M. CARCIOFI, Journal of Food Science.

Buoyant force = B(t)

Electronic
interface

. .= » [ Net force = F,, () = By -Wit) |
Computer o
i’
== v Weight force = W(t)

— 'Load cell —
l Cilindrical perforated box + sample h
f= /
|© :
E/ (= . 00
‘ Vacuum pump Tim frin)
J| s

——

500

Pressure (kPaj

Welght Gain [o/100g]

igura 2. Dispositi 7 rminar riacd m um alime urante
Figura 2. Dispositivo para determinar a variacio da massa de alimento durante o
processo de impregnagio a vicuo (esquerda), com curvas de variacdo da massa da amostra
para diversas condiges e operagaio.

ii) Resfriamento e absorcio de agua por carcacas de frango em chillers
industriais

Embora a operacao industrial de resfriamento de carcacas em tanque de agua fria
tenha grande importancia tecnolégica e econdmica, hd uma caréncia de estudos de
engenharia que expliquem e apresentem modelos matematicos para a absorcao de
agua pelas carcacas. Apresentamos uma contribuicdo nesse sentido, com resultados
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experimentais e modelos matemaéticos para a descricdo da variacdo da temperatura e
da absorcao de agua durante o resfriamento.

Os detalhes do dispositivo sdo apresentados no artigo: CARCIOFI, Bruno Augusto
Mattar ; LAURINDO, |. B. . Water uptake by poultry carcasses during cooling by water
immersion. Chemical Engineering and Processing, v. 45, n.0, p. 444-450, 2007.

iii) Integracao do cozimento e resfriamento de cortes de carne em um mesmo
taanque

Os processos de resfriamento de cortes de carne apds o cozimento devem ser
cercados de cuidado, para evitar a contaminacdo cruzada pelo agente de resfriamento.
Desenvolvemos e construimos no laboratério um sistema para cozinhar e resfriar
cortes de carne (aplicavel também a outros alimentos) em um mesmo tanque, fazendo
uso do resfriamento a vacuo. Ha vérias possibilidades de aplicagdo industrial, com
interesse demonstrado por algumas empresas. Para ilustrar, apresento a seguir uma
fotografia do dispositivo desenvolvido.

Os detalhes do dispositivo sdo apresentados no artigo: Schmidt, F.C. ; Aragao,
G.ML.F. ; LAURINDO, ].B. . Integrated cooking and vacuum cooling of chicken breast cuts in a
single vessel. Journal of Food Engineering, v. 100, p. 219-224, 2010.
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Figura 3. Dispositivo para integragdo do cozimento e resfriamento de cortes e carne em um
mesmo tanque.

iv) Diagramas operacionais de salga para produtos carneos

Os processos de salga podem resultar em hidratacdo ou desidratacdo da carne,
dependendo da concentracdo da solucgdo salina. Isso se deve a complexos fendmenos
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de modificacdo do potencial quimico da &gua, decorrente das interacdes com a
estrutura “porosa” criada pela abertura dos espacos intercelulares. A concentragdo de
NaCl controla fortemente esse processo. Globalmente, a inversdo dos processos de
hidratagdo para desidratagdo ocorre para concentragdes de sal da ordem de 10-15%
NaCl. O conhecimento empirico desse processo para cortes de carne especificos
permite construir diagramas operacionais de salga que permitem simular diversas
alternativas de processo, visando a obtencdo de produtos com determinadas
caracteristicas. Esses diagramas tém especial interesse e universalidade para a salga de

mexilhdes, que tém sempre uma determinada faixa de tamanho.

Os detalhes da construcdao dos “diagramas operacionais de salga” ilustrados na

figura 4 sdao apresentados nos artigos:

1) SCHIMIDT, Franciny Campos ; CARCIOFI, Bruno Augusto Mattar; LAURINDO, ].
B. . Salting operational diagrams for chicken breast cuts: Hydration dehydration.
Journal of Food Engineering, v. 88, p. 36-44, 2008.

2) TRIBUZI, G. ; Schmidt, F.C. ; LAURINDO, ].B. . OPERATIONAL DIAGRAMS
FOR SALTING-MARINATION PROCESSES AND QUALITY OF COOKED
MUSSELS. Lebensmittel-Wissenschaft + Technologie - Food Science + Technology, v.
59, p. 746-753, 2014
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Figura 4. Exemplos de diagramas operacionais de salga.

V) Processo de desidratacao com mailtiplos ciclos de aquecimento-pulso de
vacuo para controle da textura de frutas e hortalicas desidratadas

Os detalhes do equipamento de secagem que foi desenvolvido no PROFI-UFSC sao

apresentados no artigo abaixo.

Zotarelli, Marta Fernanda ; Porciuncula, Barbara Daniela Almeida ; Laurindo, Jodo Borges . A
convective multi-flash drying process for producing dehydrated crispy fruits. Journal of Food
Engineering, v. 108, p. 523-531, 2012.)
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Uma patente de invencdo foi depositada no INPI (Laurindo, ]J. B., Porciuncula, B.D.;
Zotarelli, M.F. Processo de secagem por sucessivos ciclos de aquecimento-pulso de vicuo (capv)
para a obtengio de alimentos desidratados crocantes. PI1107173-7).

O principal problema relacionado a desidratacdo de frutas e hortalicas é o
encolhimento que ocorre durante a secagem convectiva ou a vacuo. Desenvolvemos no
PROFI-UFSC um método de secagem baseado na aplicacdo de mdultiplos ciclos de
aquecimento-pulso de vacuo, que permite “controlar” a textura dos desidratados, que
é um resultado do padrao da microestrutura formada durante a secagem. A escolha da
temperatura e do método de fornecimento de energia térmica (durante o aquecimento)
e da velocidade e taxa de despressurizacdo (pulso de vacuo) permite controlar a
formagdo da microestrutura do produto. O processo é bastante versatil, pois pode
combinar diferentes métodos de aquecimento (condutivo, convectivo, infravermelho e
micro-ondas), diferentes temperaturas e padrdes de pulso de vacuo. Isso permite sua
aplicagdo para diversos alimentos. [lustro esse processo com as figuras 5 e 6.

A figura 5 representa um diagrama genérico do processo, em que o
aquecimento das frutas (até 60 °C, por exemplo) pode ser realizado por contato com
uma placa quente (aquecimento condutivo), por ar quente ou por micro-ondas. As
evolugdes da pressdo e da temperatura durante a aplicagdo dos ciclos de aquecimento-
pulso de vacuo também é mostrada na parte superior da figura. Destaco a simplicidade
do equipamento, composto por uma camara de vacuo (onde o aquecimento das frutas
é realizado), um condensador dos vapores produzidos e um sistema de vacuo, além
dos indispensaveis instrumentos de medicao de temperatura e pressao.

Os processos MFD (KMFD, CMFD e . P
o
micro-ondas com pulso de vacuo) nao z ]
utilizam pressées acima da pressdo g 3
atmosférica =
T
Journal of Food Engineering, v. 108, p. 523-531, 2012. Time
| Aquecimento
P acquisition COHVECtiVO
i T acquisition =
PID control for the _ Condutivo
plates temperature q Micro-ondas
L) 60 °C i
_Fruitsamples
=D 58 &5
'ﬁ Globe 350 m3/h
I ? Condenser valve / ~
= ] o {>
= e = ‘Vacuurrl
7 ~ pump
Heated plates Vacuum oven
Dryer

Figura 5. Diagrama esquemdtico do dispositivo experimental utilizado para aplicagdo do método
de secagem de frutas e hortalicas por muiltiplos ciclos de aquecimento pulso de vdcuo
(convective-multiflash drying).
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banana mango
- F nr=

Figura 6. Micrografias obtidas por MEV (aumento de 20%): (al) banana liofilizada ; (a2) manga
liofilizada; (b1) banana desidratada por CMFD; (b2) manga desidratada por CMFD; (c1)
banana desidratada por secagem a vicuo; (c2) manga desidratada por secagem a vdcuo; (d1)
banana desidratada por secagem convectiva ; (d2) manga desidratada por secagem convectiva.

As imagens da figura 6 mostram que o processo de mdltiplos ciclos de
aquecimento-pulso de vacuo produz frutas com estrutura aberta, porosas, o que resulta
em textura crocante. Uma comparagdo com amostras obtidas por liofilizacdo é
inevitavel, pois tudo indica que se pode usar o processo CMFD com vantagens
econdmicas e tecnolégicas para muitas situacdes. Estou trabalhando para que esse
processo chegue as industrias interessadas.

Micro-ondas a vacuo: Ainda dentro dessa linha, em cooperacdo com o Prof.
Antonio Marsaioli Janior, professor aposentado da FEA-UNICAMP e atualmente
pesquisador do ITAL-Campinas-SP, construimos um secador que usa a energia de
micro-ondas como fonte de aquecimento e que pode ser operado de diversas maneiras,
quais sejam:

i) secador de micro-ondas a vacuo,

if) secador de micro-ondas que opera com pulsos de véacuo,
iii) secador de micro-ondas em leito fluidizado,

iv) secador de micro-ondas com tambor rotativo.

O equipamento foi dotado de sistema de medigdo on-line da massa e da
temperatura das amostras submetidas a secagem. A medicao da massa é realizada por
um sistema desenvolvido no laboratério, baseado no uso de células e carga single point,
enquanto a temperatura é medida por sensores de fibra 6tica. A figura 7 ilustra o
secador de micro-ondas construido no PROFI-UFSC.
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Figura 7. Secador de micro-ondas versitil, que pode operar em diferentes configuragoes.

vi) Anilise fenomenoldgica do processo de desidratacao de suspensoes e
solugdes por refractance window

Os detalhes do dispositivo sdao apresentados no artigo:

Effect of process variables on the drying rate of mango pulp by refractance window. Marta
Fernanda Zotarelli, Bruno Augusto Mattar Carciofi, Jodo Borges Laurindo, Food Reserch
International, 2015, in print

A literatura sobre esse método de secagem sugere que a radiacdo térmica
emitida pela 4gua que circula abaixo de um filme de poliéster tem importancia no
processo de secagem da solucao que é aplicada (espalhada) na face superior do filme
de poliéster. A partir de dados experimentais de taxa de secagem, campo de
temperatura obtido por termografia e de uma analise fenomenolédgica detalhada,
mostramos que a radiagdo térmica contribui com menos de 5% do calor total fornecido
para a evaporacdo da agua da solucdo submetida ao processo de secagem. Segundo os
revisores do artigo, nosso estudo elucida um problema com dados experimentais
consistentes, complementados por nossa andlise tedrica.

Do ponto de vista tecnolégico, nossos resultados abrem possibilidades de
modificacdo do processo e de uso de outros materiais para a cinta transportadora da
solucdo em processo de secagem, pois provamos que ndo é necessario usar um material
transparente a radiagdo infravermelha. Além disso, cabe ressaltar que o processo, que
denominamos “secagem em filme fino” (em contraposi¢do ao nome Refractance
Window Drying), permite desidratar solucao pegajosas, de dificil secagem em spray-
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dryers. Varias solucdes e sucos pegajosos e “complicados” ja foram testados, com
resultados animadores. Estou trabalhando para que esse processo chegue as industrias
interessadas.

6.3.2 Preparacao e Caracterizac¢do de Filmes Biodegradaveis

Na segunda grande linha de pesquisa, considero ter contribuido com estudos
sobre Processos de preparacdo de filmes-compoésitos de amido-fibras de celulose:
fundamentos e aplicacdo.

Destaco os estudos realizados sobre;

i) Transferéncia de calor e massa durante a secagem das suspensdes de amido
formadoras de filmes e

if) Transferéncia de umidade através de filmes de amido. Estudo experimental
usando métodos permanentes e transientes. Avaliacdo da condicdo de
contorno na superficie do filme com apoio de imagens obtidas por
microscopia de forca atdmica.

A figura 8 ilustra uma sacola biodegradavel feita a partir de um filme
produzido por tape-casting a partir de uma suspensido de amido-fibras celulésicas e
glicerol. Usou-se termossoldagem para a formacdo da sacola. Assim, todos os
componentes sdo biodegradédveis. Essa sacola pode ser utilizada para conter
produtos de “superficie seca”, pois a elevada higroscopicidade do amido limita
seu uso para produtos com agua liquida na superficie.

Figura 8. Sacola de amido-fibras celuldsicas-glicerol, formadas por termossoldagem de filmes
preparados por tape-casting.
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Os detalhes dos estudos realizados sao apresentados nos artigos:

1.

MORAES, JAQUELINE OLIVEIRA DE ; SCHEIBE, ANA SILVIA ; SERENO,
ALBERTO ; Laurindo, Jodo Borges . Scale-up of the production of cassava starch based
films using tape-casting. Journal of Food Engineering, v. 119, p. 800-808, 2013.

Tese de Doutorado: Jaqueline Oliveira de Moraes. Obtencio de filmes biodegraddveis
por tape-casting. Inicio: 2009. Tese (Doutorado em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina, Coordenagio de Aperfeicoamento de Pessoal de
Nivel Superior. - Mengdo Honrosa no Prémio CAPES de Tese, 2014.
de Oliveira Romera, Cristian; de Moraes, Jaqueline Oliveira ; Zoldan, Vinicius Claudio;
Pasa, André Avelino; Laurindo, Jodo Borges. Use of transient and steady-state methods
and AFM technique for investigating the water transfer through starch-based films.
Journal of Food Engineering, v. 109, p. 62-68, 2012.)

6.4 Publicacdes cientificas

Como ja destacado, minha producao cientifica é concentrada em estudos sobre

a transferéncia de calor e massa no processamento de alimentos e na preparacdo e

caracterizacdo de filmes biodegradéveis.

6.4.1 Artigos publicados em periodicos

1.

Zotarelli, Marta Fernanda; Carciofi, Bruno Augusto Mattar; Laurindo, Jodo
Borges. Effect of process variables on the drying rate of mango pulp by
refractance window. Food Research International, v. 1, p. 410-417, 2015.
Castoldi, M. ; Zotarelli, M. F. ; Durigon, A. ; Carciofi, B. A. M. ; Laurindo, J. B.
Production of Tomato Powder by Refractance Window Drying. Drying
Technology, doi: 141217112010003-1, 2014.

Tribuzi, G.; Laurindo, J.B. How to Adapt a Lab-Scale Freeze Dryer for
Assessing Dehydrating Curves at Different Heating Conditions. Drying
Technology, v. 32, p. 1119-1124, 2014.

Moraes, Jaqueline Oliveira de; Reszka, Andressa; Laurindo, Joao Borges.
Espalhamento e secagem de filme de amido-glicerol-fibra preparado por “tape-
casting”. Pesquisa Agropecudria Brasileira (1977. Impressa), v. 49, p. 136-143,
2014.

Tribuzi, G.; Schmidt, F.C.; Laurindo, J.B. Operational diagrams for salting-
marination processes and quality of cooked mussels. Lebensmittel-
Wissenschaft + Technologie / Food Science + Technology, v. 59, p. 746-753,
2014.

Scheibe, Ana S.; de Moraes, Jaqueline O.; Laurindo, Jodo B. Production and
Characterization of Bags from Biocomposite Films of Starch-Vegetal Fibers
Prepared by Tape Casting. Journal of Food Process Engineering, v. 37, p. n/a-
n/a, 2014.
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Schmidt, Vivian Consuelo Reolon; Porto, Luismar Marques; Laurindo, Joao
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Brazilian Archives of Biology and Technology (Impresso), v. 57, p. 971-978,
2014.
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Engineering Transactions, v. 32, p. 2251-2256, 2013.

Porciuncula, Barbara D.A.; Zotarelli MARTA F., Carciofi, Bruno A.M,;
Laurindo, Jodo B. Determining the effective diffusion coefficient of water in
banana (Prata variety) during osmotic dehydration and its use in predictive
models. Journal of Food Engineering, v. 119, p. 490, 2013.

Moraes, Jaqueline Oliveira de; Scheibe, Ana Silvia; Sereno, Alberto; Laurindo,
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Tape-Casting. Journal of Food Engineering, v. 119, p. 800-808, 2013.
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Biology, v. 335, p. 88-96, 2013.
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cooling. Journal of Food Engineering, v. 128, p. 10-16, 2013.

Zotarelli, Marta Fernanda; Porciuncula, Barbara Daniela Almeida; Laurindo,
Joao Borges. A convective multi-flash drying process for producing dehydrated
crispy fruits. Journal of Food Engineering, v. 108, p. 523-531, 2012.

de Oliveira Romera, Cristian; de Moraes, Jaqueline Oliveira; Zoldan, Vinicius
Claudio; Pasa, André Avelino; Laurindo, Jodo Borges. Use of transient and
steady-state methods and AFM technique for investigating the water transfer
through starch-based films. Journal of Food Engineering, v. 109, p. 62-68, 2012.
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Plasticized with Polyethylene Glycol. International Journal of Polymeric
Materials (Print), v. 61, p. 17-29, 2012.
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6.4.2 Livros e capitulos de livros

Publiquei alguns capitulos de livros, resultados de pesquisas realizadas na
UFSC (Programa de Pés-Graduacdo em Engenharia de Alimentos) e também capitulos
de livros didaticos. Recentemente, também fui co-autor de um livro (publicacdo
técnica) em parceria com economistas e colegas do departamento, como resultado do
projeto Rotas Tecnoldgicas Estratégicas (PDIC-FIESC).

1 Joao Borges Laurindo, Glaucia Maria Falcdo de Aragao, Giustino Tribuzi, José
Carlos Cunha Petrus, Pablo Felipe Bittencourt, Silvio Antonio Ferraz Cario.
Rotas Estratégicas Setoriais para a Industria Catarinense 2022. Agroalimentar.
Florianépolis: FIESC, 2014. 46 p. (ISBN978-85-66826-14-2).

2 Joao Borges Laurindo. Capitulo 15. Fundamentos de Transferéncia de Massa,
no livro Operagdes Unitdrias na Industria de Alimentos, Livros Técnicos e
Cientificos, 2015, in print, com langamento previsto para julho de 2015.

3 Silveira Janior, Vivaldo; Laurindo, Jodao B.; Carciofi, Bruno Augusto Mattar.
Balanco de massa em processos. In: Maria Angela de Almeida Meireles e
Camila Gambini. (Org.). Fundamentos da Engenharia de Alimentos. 'ed.Sdo
Paulo:, 2013, v. 6, p. 427-462.

4 Laurindo, Jodo B.; Silveira Junior, Vivaldo; Schimidt, Franciny Campos.
Balancos de massa em processos com reciclo, desvio e purga de material. In:
Maria Angela de Almeida Meireles e Camila Gambini. (Org.). Fundamentos da
Engenharia de Alimentos. 1led. Sdo Paulo: Atheneu, 2013, v. 6, p. 503-534.

5 Sobral, Paulo José Do Amaral; J. de D. Alvarado ; N.E. Zaritszy ; Laurindo, J. B.;
C. Gémez-Guillén ; M. C. Afdn ; P. Montero ; G. Denavi ; Sara E. Molina Ortiz;
Adriana N. Mauri; A. Pinotti; M. Garcia; M. N. Martino; R. Carvalho. Films
based on biopolymers from conventional and non-conventional sources. In: G.F
Gutiérrez-Lopez; G.V. Barbosa-Céanovas; J. Welti-Chanes; E. Parada-Arias (ISBN
9780387754291). (Org.). Food Engineering: Integrated Approaches. led.New
York: Springer Verlag, 2008, v. 1, p. 178-205.

6 M. Garcia; A.M. Rojas; Laurindo, J. B.; C. A. Romero-Bastida; Grossmann,
Maria Victoria Eiras; M. N. Martino; S. Flores; P. B. Zamudio-Flores; Mali,
Suzana; N.E. Zaritszy; Sobral, Paulo José Do Amaral; L. Fam4; L. A. Bello-Pérez;
Yamashita, Fabio; A. del P. Beléia. Innovations in starch-based film technology.
In: G.F Gutiérrez-Lopez; G.V. Barbosa-Canovas; ]. Welti-Chanes; E. Parada-
Arias (ISBN 9780387754291). (Org.). Food Engineering: Integrated Approaches.
led.New York: Springer Verlag, 2008, v. 1, p. 385-407.
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6.4.3 Trabalhos completos publicados em Anais de Eventos

Tenho apresentado trabalhos em congressos cientificos e publicado os
resultados nos Anais desses congressos. Apresento a seguir uma lista dos trabalhos
publicados

1 Tribuzi, G.; Schmidt, F. C.; Laurindo, J. B. Diagrama operacional dos processos
de salga e marinacdo de carne pré-cozida de mexilhdo (Perna perna). In:
Congreso Iberoamericano de Ingeneria de Alimentos (CIBIA), 2014, Valencia.
Anais 9 Congreso Iberoamericano de Ingeneria de Alimentos (CIBIA). Valencia,
2014.

2 Tribuzi, G.; Schmidt, F. C.; Laurindo, J. B. Tratamento térmico de carne de
mexilhdo em embalagens flexiveis termoesterilizaveis (retort pouches). In:
Congreso Iberoamericano de Ingeneria de Alimentos (CIBIA), 2014, Valencia.
Anais 9 Congreso Iberoamericano de Ingeneria de Alimentos (CIBIA). Valencia,
2014.

3 Giustino Tribuzi e Jodo Borges Laurindo. Evaluation of different dehydration
methods of cooked mussels. In: XX Congresso Brasileiro de Engenharia
Quimica (COBEQ), 2014, Florian6polis-SC. Anais XX Congresso Brasileiro de
Engenharia Quimica. Florianépolis, 2014.

4 Porciuncula, Barbara Daniela Almeida; Laurindo, Joao B. Influéncia do método
de secagem na formacdo da microestrutura de banana (var.Prata). In: XX
Congresso Brasileiro de Engenharia Quimica, 2014, Florianépolis.

5 Durigon, A.; Parisotto, E.; Zotarelli, M. F.; Laurindo, J. B.; Carciofi, B. A. M.
Estudo da desidratagdo de extrato de café por refractance window para a
obtencdo de café soltavel. In: XX Congresso Brasileiro de Engenharia Quimica,
2014, Florianépolis.

6 Durigon, A.; Zotarelli, M. F.; Carciofi, B. A. M,; Laurindo, J. B. Estudo da
produgdo de tomate em pé por refractance window e por liofilizagdo. In: XX
Congresso Brasileiro de Engenharia Quimica, 2014, Florianépolis.

7 Monteiro, R. L.; Carciofi, B. A. M.; Laurindo, J. B. Ciclos de aquecimento-pulso
de vacuo para modificacdo da textura de bananas desidratadas em campo de
micro-ondas. In: XX Congresso Brasileiro de Engenharia Quimica (COBEQ),
2014, Florian6polis-SC. Anais XX Congresso Brasileiro de Engenharia Quimica.
Floriandpolis, 2014.

8 Rodrigues, L. G. G,; Parisotto, E.; Carciofi, B. A. M.; Laurindo, J. B. Estudo do
resfriamento de carcagas de frango combinando ar forcado e imersdo em agua.
In: XX Congresso Brasileiro de Engenharia Quimica, 2014, Florianépolis.

9 Dalcanton, Francieli; Machado J.R., F. R. S.; Longhi, D. A.; Carciofi, B. A. M,;
Laurindo, J. B.; Aragdo, G. M. F. Modelagem matematica do crescimento de
Lactobacillus viridescens e Lactobacillus sakei em seis diferentes temperaturas
de incubacdo. In: COBEQ 2014 - XX Congresso Brasileiro de Engenharia
Quimica, 2014.

10 Tremarin, A.; Costa, J. C. C. P.; Longhi, D. A ; Silva, A. P. R.; Paganini, C. C. M;
Aragdo, G. M. F.; Laurindo, J. B. Modelagem matematica do crescimento de
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Lactobacillus viridescens sob condicGes ndo isotérmicas. In: COBEQ 2014 - XX
Congresso Brasileiro de Engenharia Quimica, 2014, Florian6polis-SC. Anais do
XX COBEQ, 2014.

Bampi, M.; Domschke, N. N.; schmidt, F. C.; Laurindo, J. B. Avaliacao da
cinética de secagem de cortes de carne bovina salgados. In: 9 Congresso
Iberoamericano de Igeniearia de Alimentos, 2014, Valéncia. Avaliacdo da
cinética de secagem de cortes de carne bovina salgados, 2014.

Bampi, M.; Domschke, N. N.; Schmidt, F. C.; Laurindo, J. B. Influéncia da
aplicacdo de vacuo nos processos de salga de carne bovina. In: XX Congresso
Brasileiro de Engenharia Quimica, 2014, Florianépolis. Influéncia da aplicacao
de vacuo nos processos de salga de carne bovina. Florianépolis, 2014.

Laurindo, Jodao Borges; de Oliveira Romera, Cristian ; Zoldan, Vinicius
Claudio; de Moraes, Jaqueline Oliveira; Pasa, André Avelino. Study of water
barrier properties of starch-based films from steady-state and transient
methods. In: International congress on engineering and food, 2011, Atenas.
Proceedings of the International congress on engineering and food - ICEF11,
2011.v. 1. p. L.

Carciofi, Bruno Augusto Mattar ; Prat, M. ; Laurindo, J. B. Estudo da Dinamica
de Impregnacdo a Vacuo de Macas. In: COBEQ - Congresso Brasileiro de
Engenharia Quimica, 2010, Foz do Iguacu. Anais do XVIII COBEQ, 2010.
Carciofi, Bruno Augusto Mattar; Prat, Marc; Laurindo, Joao B. Estudo da
Dinamica de Impregnacdo a Vacuo de Magas.. In: XVIII COBEQ, 2010, Buzios.
Anais do XVIII COBEQ, 2010. v. 1. p. 1-8.

Carciofi, Bruno Augusto Mattar; Prat, M.; Laurindo, J.B. Aplicagdo do modelo
homogéneo e do modelo VOF na determinacdo do deslocamento da interface
em um escoamento liquido-gds em um meio poroso. In: Congreso
Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos - CIBIA, 2009, Bogota - Colombia.
Anais do CIBIA - Bogota-Colombia, 2009. v. 2A1. p. 1-4.

Moraes ]J.O.; Miiller, C. M. O.; Laurindo, J. B. Avaliacdo das propriedades
mecanicas e de barreira ao vapor de dgua de filmes-compoésitos de amido-
nanoargila-fibras de celulose. In: CIBIA - Bogota - Colombia, 2009, Anais do
CIBIA - Bogota-Colombia, 2009. v. 14B3. p. 1-4.

Carciofi, B; Prat, M. ; Laurindo, J. Modelagem e simulagdo do deslocamento da
interface de um escoamento bifasico em meio poroso utilizando um modelo a
um fluido e uma funcdo indicadora de fase. In: XVII Congresso Brasileiro de
Engenharia Quimica, 2008, Recife-PE. Anais do XVII Congresso Brasileiro de
Engenharia Quimica. Recife, 2008. v. 1. p. 1-1.

Schmidt, F. C.; Carciofi, Bruno Augusto Mattar; Laurindo, J. Utilizacdo de
modelos empiricos para descrever o ganho ou perda de 4gua e o ganho de sal
durante o tratamento osmético de cortes de peito de frango. In: XVII Congresso
Brasileiro de Engenharia Quimica, 2008, Recife-PE. Anais do XVII Congresso
Brasileiro de Engenharia Quimica, 2008. v. 1.

Silveira, M. L. L.; Bonatti, M.; Apati, Giannini ; Wisbeck, E.; Ninow, ],
Laurindo, Jodao Borges; Furlan, Sandra Aparecida. Oyster mushroom:
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nutritional characteristics, production and conservation. In: International
Symposium on Advances in Food Biotechnology and Nutrition - Biospectrum,
2007, Tiruvalla-India. Abstract Book of the International Symposium on
Advances in Food Biotechnology and Nutrition. Tiruvalla-India, 2007. v. 1. p.
32-33.

Schmidt, F. C.; Carciofi, Bruno Augusto Mattar; Laurindo, J. Diagrama
operacional de salga para cortes de peito de frango. In: XV Jornadas de Jévenes
Investigadores de la Asociacion de Universidades Grupo Montevideu, 2007,
Asunciéon. XV Jornadas de J6venes Investigadores de la Asociacion de
Universidades Grupo Montevideu, 2007.

Schmidt, Franciny Campos; Haberbeck, L.; Barreto F.; Carciofi, B.AM,;
Laurindo, J.B. Impregnacao a vacuo de salmoura em cortes de peito de frango.
In: XVI Congresso Brasileiro De Engenharia Quimica - COBEQ, 2006, Santos -
SP. Anais do XVI Congresso Brasileiro De Engenharia Quimica, 2006. v. 1. p. 1-
5.

Moore, Geovana Rocha Placido; Laurindo, J. B. Permeabilidade ao vapor
d'agua de filmes de queratina plastificados com glicerol. In: III Simpésio de
Ciéncia de Alimentos - SIMPOCAL, 2005, Florianépolis. Anais do III
SIMPOCAL. Florian6polis-SC, 2005. v. 1. p. 1-5.

Moore, Geovana Rocha Placido; Laurindo, J. B. Extracdo da queratina de penas
de frangos.. In: III Simpésio de Ciéncia de Alimentos - SIMPOCAL, 2005,
Floriandpolis. Anais do III SIMPOCAL. Florianépolis - SC, 2005. v. 1. p. 1-4.
Boeira, Janessa Buaes; Paes, Sabrina Silva; Laurindo, J. B. Influéncia da
concentracdo de sacarose e da utiliza¢do de vacuo na desidratacdo osmética de
péssegos. In: III Simpodsio de Ciéncia de Alimentos - SIMPOCAL, 2005,
Floriandpolis. Anais do III SIMPOCAL. Florianépolis - SC, 2005. v. 1. p. 1-4.
Stringari, Gustavo Beuke; Boeira, Janessa Buaes; Paes, Sabrina Silva; Laurindo,
J. B. Influéncia da temperatura e do grau de maturacdo na desidratagdo
osmotica de péssegos.. In: III Simpédsio de Ciéncia de Alimentos - SIMPOCAL,
2005, Florian6polis-SC. Anais do III SIMPOCAL. Florian6polis-SC, 2005. v. 1. p.
1-4.

Toniazzo, Taciane; Boldt, Jaqueline; Moore, Geovana Rocha Placido; Laurindo,
J. B.; Pezzin, Ana Paula T. Degradacdo em solo de biofilmes obtidos a partir da
queratina de penas de frangos. In: 8° Congresso Brasileiro de Polimeros -
ABPOL, 2005. Aguas de Lindéia - SP. Anais do 8° Congresso da ABPOL, 2005.
v.1l.p.1-3.

Paes, Sabrina Silva; Stringari, Gustavo Beuke; Laurindo, J. B. Effect of the
osmotic solution temperature on mechanical properties and osmotic
dehydration parameters of apples submitted to a vacuum impregnation
process. In: IV Enpromer, 2005, Mangaratiba. Anais do 2nd Mercosur Congress
on Chemical Engineering and 4th Mercosur Congress on Process Systems
Engineering, 2005. v. 1. p. 1-10.

Carciofi, Bruno Augusto Mattar; BELO, Alexandre; SOARES, Leonardo
Portilho; Laurindo, J. B. Resfriamento de carcagas de frango em tanques de

42



30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

ATIVIDADES DE PESQUISA E PRODUCAO CIENTIFICA

imersdo em 4gua. In: CIBIA V - Congreso Iberoamericano de Ingenieria de
Alimentos, 2005, Puerto Vallarta. Anais do CIBIA V, 2005. v. 1. p. 1-5.

Moore, Geovana Rocha Placido ; Martelli, Silvia Maria ; Gandolfo, Cristhiane
Antunes ; Laurindo, J. B. Influence of glycerol concentrations on the mechanical
properties, water sorption and water vapor permeability of feather keratin
films.. In: CIBIA V - Congresso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos,
2005, Puerto Vallarta. Anais do CIBIA V, 2005. v. 1. p. 1-5.

Paes, Sabrina Silva; Stringari, Gustavo Beuke; Laurindo, J. B. Determinacao
experimental da cinética de impregnacdo a vacuo de macas.. In: CIBIA V -
Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos, 2005, Puerto Vallarta.
Anais do CIBIA V, 2005. v. 1. p. 1-5.

Carciofi, Bruno Augusto Mattar; Bel6, Alexandre; soares, Leonardo Portilho;
Laurindo, J. B. Absorcdo de agua em frangos durante o resfriamento por
imersdo em agua.. In: CIBIA V - Congreso Iberoamericano de Ingenieria de
Alimentos, 2005, Puerto Vallarta. Anais do CIBIA V, 2005. v. 1. p. 1-5.
Hofmeister, Luciana; Souza, José Antonio Ribeiro de; Laurindo, J. B. Use of
died solutions to visualize different aspects of vacuum impregnation of Minas
cheese. In: Internationa Congress on Engeneering and Foods - ICEF9, 2004,
Montpellier - Franca. Proceedings of Internationa Congress on Engeneering and
Foods, 2004. v. 1. p. 1-6.

Laurindo, J. B.; Huber, Eduardo; Soares, Leonardo Portilho;, Hense, Haiko.
Vacuum cooling of cooked mussels. In: Internationa Congress on Engeneering
and Foods - ICEF9, 2004, Montpellier. Proceedings of Internationa Congress on
Engeneering and Foods, 2004. v. 1. p. 1-6.

Matsui, Kéatia Nicolau; Larotonda, Fabio Donato; Pires, Alfredo Tibturcio Nunes;
Laurindo, J. B. Moisture Isotherms of cassava bagasse composites impregnated
with starch acetate. In: International Congress on Engeneering and Foods -
ICEF9, 2004, Montpellier. Proceedings of International Congress on
Engeneering and Foods - ICEF9, 2004. v. 1. p. 1-6.

Paes, Sabrina Silva; Martelli, Silvia Maria; Laurindo, J. B. Efeito da
concentracdo da solugdo de sacarose na desidratacao osmética a vacuo (DOV)
de magas Gala.. In: XIX Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, 2004, Recife. Anais do XIX CBCTA, 2004. v. 1. p. 1-4.

Martelli, Silvia Maria; Andreo, Patricia; Paes, Sabrina Silva; Machado, Ricardo
Antonio Francisco; Bolzan, Ariovaldo; Laurindo, J. B. Filmes de queratina de
pena. In: XIX Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2004,
Recife. Anais do XIX CBCTA, 2004. v. 1. p. 1-4.

Laurindo, J. B.; Bolzan, Ariovaldo; Moore, Geovana Rocha Placido; Martelli,
Silvia Maria; Andreo, Patricia; Machado, Ricardo Anténio Francisco. Obtengao
de biofilmes a partir de queratina de penas de frangos.. In: Segundo Congresso
de Ciéncia de Materiais do Mercosul-SULMAT?2004, 2004, Joinville-SC. Anais
do SULMAT2004, 2004. v. 1. p. 1-6.

Matsui, Katia Nicolau; Larotonda, Fabio Donato; Luiz, Daniele de Bem; PIRES,
Alfredo Tibtrcio Nunes; Laurindo, J. B. Obtencdo de bandejas descartaveis
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utilizando o bagaco de mandioca.. In: II SIMPOCAL - Simpésio em Ciéncia de
Alimentos - Alimentos e Satde, 2003, Floriandépolis. Anais do II SIMPOCAL,
2003. v. 0. p. 0-0.

Laurindo, J. B, Paes, Sabrina Silva; Forcellini, F.; Giovani; Rodrigo.
Desenvolvimento de um dispositivo para determinacdo automatica da
concentracdo de suspensdes de amido através da medida da forca de empuxo..
In: XVIII Congresso Brasileiro da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2002,
Porto Alegre. Anais do SBCTA 2002 - Porto Alegre, 2002. v. 1. p. 1-4.

Laurindo, J. B.; Larotonda, Fabio Donato; Soldi, Valdir. Efeito da concentracdo
de plastificante na resisténcia a tracdo de biofilmes de amido de mandioca
gelatinizados. . In: XVIII Congresso Brasileiro da Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, 2002, Porto Alegre. Anais do XVIII Congresso Brasileiro da Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos, 2002. v. 1. p. 1-4.

Laurindo, J. B.; Matsui, Katia Nicolau; Pires, Alfredo Tibtrcio Nunes. Estudo
da resisténcia a tracdo de materiais obtidos a partir do Farelo de Mandioca. In:
XVIII Congresso Brasileiro da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2002, Porto
Alegre. Anais do XVIII Congresso Brasileiro da Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, 2002. v. 1. p. 5-8.

Laurindo, J. B.; Carbonera, Leonardo. Determinacdo experimental da
condutividade térmica de pasta de tomate usando trés diferentes metodologias.
In: Congresso Brasileiro de Enegnahria Quimica, 2002, Natal. Anais do 14°.
COBEQ, 2002. v. 1. p. 1-4.

Laurindo, J. B.; Larotonda, Fabio Donato; Matsui, Kéatia Nicolau; Soldi, Valdir.
Obtention of cassava starch films by gelatinization and by acetylation.. In: IV
ISNAPOL - Natural Polymers and Composites, 2002, Aguas de Sao Pedro-SP.
Anais do I ISNAPOL, 2002. v. 1. p. 5-8.

Laurindo, J. B.; Matsui, Katia Nicolau; Larotonda, Fabio Donato; Pires, Alfredo
Tibarcio Nunes. Influéncia de aditivos na resisténcia a tracdo e na
higroscopicidade de materiais preparados a partir do farelo de mandioca.. In:
SULMAT2002-Congresso de Engenharia de Materiais do Mercosul, 2002,
Joinville - SC. Anais do SULMAT 2002, 2002. v. 1. p. 1-4.

Laurindo, J. B.; Matsui, Kétia Nicolau; Ferreira, Sandra Regina Salvador.
Determinacdo Experimental do Coeficiente de Transferéncia de Massa em
Processos de Extragdo com Fluido Supercritico - Uso de um Sistema Modelo..
In: , 3°Congresso Brasileiro de Engenharia Quimica em Iniciacdo Cientifica-
COBEQ-IC, 29 de agosto a 01 de setembro de 1999, Belo Horizonte. Anais do
BOBEQ-IC/1999, 1999. v. 00. p. 00-00.

Laurindo, J. B.; Prat, M. Evaporation in capillary Porous Media. An
Experimental and Numerical Network Study.. In: IMECE - Proceedings of the
ASME Heat Transfer and Fluid Engineering Divisions, ASME., 1998, Sao
Francisco. Proceedings of the ASME Heat Transfer and Fluid Engineering
Divisions, ASME., 1995.

Laurindo, J. B.; Prat, M. Estudo comparado dos processos de evaporagado e
drenagem em meios porosos saturados. Aplicacdo a recuperagdo secundaria de
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petrdleo.. In: XXV ENEMP - Congresso Brasileiro de Sistemas Particulados,
1997, Sdo Carlos. Anais do XXV ENEMP, 1997.

Laurindo, J. B.; Prat, M. Etude expérimentale de I'évaporation dans les milieux
capillaro-poreux en utilisant de réseaux graves transparents. . In: Colloque de
Mécanique des Fluides Expérimentale de Toulouse, 1995, Toulouse - Franga.
Anais do Colloque de Mécanique des Fluides Expérimentale de Toulouse, 1995.
Laurindo, J. B.; Prat, M. Evaporation in capillary-porous media. An
experimental study by means of two dimensional transparent etched networks.
In: XXII ENEMP, 1994, Floriandpolis. Anais do XXII ENEMP, 1994.

Laurindo, J.B.; Novaes, Adelamar Ferreira. Determinacdo do coeficiente de
transferéncia de massa em leito fixo - Uma proposta didatica. In: IX Congresso
Brasileiro de Engenharia Quimica, 1992, Salvador - BA. Anais do IX Congresso
Brasileiro de Engenharia Quimica, 1992.

Laurindo, J. B.; Philippi, P. C.; Crestana, S. Coeficiente de difusdo de umidade
em meios porosos em umidificacdo e secagem.. In: XVIII ENEMP, 1990, Nova
Friburgo - RJ. Anais do XVIII ENEMP. p. 561-573.

Laurindo, J. B.; Park, Kil Jin; Philippi, P. C. Transferéncia isotérmica de
umidade em meios porosos - Uma abordagem experimental. . In: Anais do XVII
ENEMP, 1989, Sao Carlos - S.P.- Brasil.. Anais do XVII ENEMP. p. 97-108.

6.4.4 Resumos e resumos expandidos publicados em anais de congressos

1

Tribuzi, G.; Schmidt, F. C.; Laurindo, J. B. Effect of salting and marinating on
the miscostructure and the water holding capacity of mussel meat. In:
International Nonthermal Food Processing Workshop, 2013, Florianopolis.
International Nonthermal Food Processing Workshop, 2013.

Costa, J. C. C. P.; Tribuzi, G.; Krebs de Souza, C.; Tremarin, A.; Aragdo, G. M. F,;
Laurindo, J. B. Effects of Oregano Essential Oil on Spoilage Bacteria Growth in
Mussels (Perna perna). In: International Nonthermal Food Processing
Workshop, 2013, Florianopolis. International Nonthermal Food Processing
Workshop, 2013.

Giustino Tribuzi; Jodo B. Laurindo. Study of the Freeze-Drying Process of
Cooked Mussel Flesh. In: 16th IUFoST - World Congress of Food Science and
Technology, 2012, Foz do Iguacu. 16th IUFoST - World Congress of Food
Science and Technology, 2012.

Giustino Tribuzi; Franciny C. Schmidt; Joao B. Laurindo. Mass transfer
evaluation during salting and marinating processes of cooked mussels (Perna
perna) flesh. In: 16th IUFoST - World Congress of Food Science and Technology,
2012, Foz do Iguacu. 16th IUFoST - World Congress of Food Science and
Technology, 2012.

Costa, J. C. C. P. ;Tribuzi, G.; Zimmermann, M. ; Laurindo, J. B.; Aragdo, G. M.
F. Thermochemical process effect on shelf life of vacuum-packed mussels (Perna
perna) flesh. In: XXI Congresso Latinoamericano de Microbiologia (XXI ALAM),
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2012, Santos, SP. XXI Congresso Latinoamericano de Microbiologia (XXI
ALAM), 2012.

Frabetti, A. C. C.; Durigon, A.; Laurindo, J. B. Estudo da producédo de goiaba em
po por refractance window. In: XXIV Congresso Brasileiro de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, 2014, Aracaja. XXIV Congresso Brasileiro de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos, 2014.

Zotarelli, M. F.; Durigon, A.; Carciofi, B. A. M. ; Laurindo, J. B. Secagem de
polpa de manga utilizando refractance window. In: XXIV Congresso Brasileiro
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2014, Aracaja. XXIV Congresso
Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2014.

Almeida, P.P.; Blanco-Pascual, N.; Laurindo, J.B. FBPOL2014 4th French
Brazilian Meeting on Polymers. Different methods for preparation and
characterization of cellulose microfibers for biodegradable films improvement.
Floriandpolis, Brasil. 24-28 novembro, 2014.

Longhi, D. A.; Tremarin, A.; Aragdo, G. M. F.; Laurindo, J. B. Optimal
Experimental Design for Parameter Estimation (OED/PE) of mold growth on
solidified apple juice. In: II Workshop em Seguranca de Alimentos, 2013,
Florianépolis/SC. Proceedings, 2013.

Bampi, M.; Domschke, N. N.; Schmidt, F. C.; Laurindo, J. B. Effect of vacuum
application on the salting kinetic of beef cuts. In: International Nonthermal
Food Processing workshop, 2013, FLORIANOPOLIS. Effect of vacuum
application on the salting kinetic of beef cuts, 2013.

Schmidt, Vivian Consuelo; Laurindo, Jodo B. Avaliacdo do acetato de amido
em diferentes graus de substituicdo nas propriedades dos filmes.. In: III
Jornadas internacionais sobre avancos na tecnologia de filmes e coberturas
funcionais em alimentos, 2011, Campinas-SP. Anais do III Jornadas
internacionais sobre avangos na tecnologia de filmes e coberturas funcionais em
alimentos, 2011. v. 1. p. 1-4.

Vendruscolo, F.; Carciofi, Bruno Augusto Mattar; Laurindo, J. B.; Ninow, J.
Determination of rheological properties of culture broth of monascus ruber
cct3802 using a vane system in a rotational rheometer. In: 4th CIGR -
International Conference of Agricultural Engineering / XXXVII Congresso
Brasileiro de Engenharia Agricola e 4th CIGR Section VI International
Symposium on Food and Bioprocess Technology, 2008. Foz do Iguacgu-PR.
Anais do 4th CIGR. Foz do Iguacu. v. 1. p. 1-4.

Schmidt, Franciny Campos; Carciofi, Bruno Augusto Mattar; Laurindo, Joao
Borges. Application of empirical models for describing hydration, dehydration
and salt gain during osmotic treatment of chicken breast cuts. In: 4th CIGR -
International Conference of Agricultural Engineering / XXXVII Congresso
Brasileiro de Engenharia Agricola e 4th CIGR Section VI International
Symposium on Food and Bioprocess Technology, 2008. Foz do Iguagu-PR.
Anais do 4th CIGR. Foz do Iguagu, 2008. v. 1. p. 1-4.

Schmidt, Franciny Campos; Laurindo, Jodo Borges. Cozimento e resfriamento a
vacuo de peito de frango integrados em um mesmo equipamento. In: VII
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Simposio Latino Americano de Ciéncia de Alimentos- SLACA, 2007, Campinas-
SP. Anais do VII SLACA. Campinas-SP, 2007. v. 1. p. 1-1.

Schmidt, Franciny Campos; Carciofi, Bruno Augusto Mattar; Laurindo, Joao
Borges. Efeito da concentracdo da salmoura durante o tratamento osmético de
cortes de peito de frango. In: XX Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, 2006, Curitiba. Anais do XX CBCTA, 2006.

Carciofi, Bruno Augusto Mattar; Prat, M.; Laurindo, J. B. Desenvolvimento de
um modelo matematico para determinar o deslocamento da interface em um
escoamento liquido-gas em meio poroso através do método vof e do modelo
homogéneo. In: I EBECEM - Encontro Brasileiro sobre Ebulicdo, Condensagéao e
Escoamento Multifasico Liquido-Gas, 2008, Florianépolis-SC. Anais do I
EBECEM. Florian6polis-SC, 2008. v. 1. p. 1-1.

Schimidt, Franciny Campos; Carciofi, Bruno Augusto Mattar; Laurindo, Joao
Borges. Efeito da pressdo na impregnacgdo a vacuo de salmoura em cortes de
peito de frango. In: VII Simpésio Latino Americano de Ciéncia de Alimentos-
SLACA, 2007, Campinas-SP. Anais do VII SLACA. Campinas-SP, 2007. v. 1. p.
1-1.

Schimidt, Franciny Campos; Carciofi, Bruno Augusto Mattar; Laurindo, Joao
Borges. Modelagem matematica da transferéncia de massa durante o
tratamento osmoético de cortes de peito de frango. In: VII Simpésio Latino
Americano de Ciéncia de Alimentos- SLACA, 2007, Campinas-SP. Anais do VII
SLACA. Campinas-SP, 2007. v. 1. p. 1-1.

Dalcanton, Francieli; Carciofi, B; Dannenhauer, C. E.; Laurindo, J.; Aragao, G.
M. F. Influence of temperature on the growth parameters of lactobacillus
plantarum in culture medium. In: 4th CIGR International Conference of
Agricultural Engineering / XXXVII Congresso Brasileiro de Engenharia
Agricola / ASABE ILES VIII, 2008, Foz do Iguactu. 4th CIGR Section VI
International Symposium on Food and Bioprocess Technology, 2008.

Schmidt, Franciny Campos; Carciofi, Bruno Augusto Mattar; Laurindo, J. B.
Diagrama operacional de salga para cortes de peito de frango. In: XV Jornadas
de Jovenes Investigadores de la Asociacion de Universidades Grupo
Montevideu, 2007, Asunciéon. Anales da la XV Jornadas de Jévenes
Investigadores de la Asociacion de Universidades Grupo Montevideu, 2007.
Miiller, C. M. O.; Yamashita, F.; Duarte, K.B.; Laurindo, J.B. Efeito do teor de
fibras de celulose sobre as isotermas de sor¢cdo de umidade e as propriedades
mecanicas de filmes a base de amido de mandioca.. In: VI Semana de Ensino,
Pesquisa e Extensdo da UFSC - SEPEX, 2007, Florianépolis. Anais do VI Sepex,
2007.

Miiller, C. M. O.; Yamashita, Fabio; Laurindo, Jodo Borges. Evaluation of
effects of glycerol and sorbitol concentration and water activity on the moisture
barrier properties of cassava starch films through a solubility approach.. In: IFT
Meeting, 2007, Chicago - USA. IFT Annual Meeting Book of Abstracts, 2007.
Miiller, C. M. O.; Duarte, K.B.; Yamashita, F.; Laurindo, J.B. Efeito da
incorporacdo de fibras de celulose em filmes de amido sobre as isotermas de
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sor¢do de umidade, cristalinidade e as propriedades mecanicas.. In: 70
Simposio Latino Americano de Ciéncia de Alimentos - SLACA, 2007, Campinas
- SP. Anais do 70 Simpédsio Latino Americano de Ciéncia de Alimentos -
SLACA, 2007.

Miiller, C. M. O.; YamashitA, F.; Laurindo, J.B. Caracterizacdo de compositos
de amidoe fibras de celulose: TGA, MEV e ensaios de relaxacdo.. In: 70
Simposio Latino Americano de Ciéncia de Alimentos - SLACA, 2007, Campinas
- SP. Anais do 7° Slaca, 2007.

Dias A.B.; Miiller, C. M. O.; Laurindo, J.B. Avaliagdo mecénica de filmes de
amido e farinha de arroz: ensaios de tracdo e relaxacdo.. In: In: 7o Simpésio
Latino Americano de Ciéncia de Alimentos - SLACA, 2007, Campinas - SP.
Anais do 7° Slaca, 2007.

Dias A.B.; Miiller, C. M. O.; Laurindo, J.B. Propriedades de barreira ao vapor de
agua de filmes de amido e farinha de arroz plastificados com sorbitol e glicerol.
In: 70 Simpésio Latino Americano de Ciéncia de Alimentos - SLACA, 2007,
Campinas - SP. Anais do 7° Slaca, 2007, 2007.

Laurindo, J. B.; Apati, Giannini; Furlan, Sandra Aparecida. Drying and vacuum
cooling of fruits bodies of Pleurotus Ostreatus DSM1833. In: International
Congress of Bioprocesses in Food Industries (ICBF2006), 2006, Patras.
Proceedings of second ICBF, 2006. v. 1. p. 1-1.

Miiller, C. M. O.; Yamashita, F.; Laurindo, J.B. Efeito do teor de plastificante e
da atividade de dgua sobres as propriedades de barreira ao vapor de dgua de
filmes de amido de mandioca.. In: XX Congresso Brasileiro de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, 2006, Curitiba. Anais do XX Congresso Brasileiro de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2006. v. 1. p. 10.

Apati, Giannini; Furlan, Sandra Aparecida; Laurindo, J. B. Resfriamento a
vacuo de cogumelos da espécie pleurotus ostreatus DSM1833. In: Sexto
congressol latino americano de ciéncoa de alimentos - SLACA, 2005, Campinas
- SP. Anais do sexto SLACA, 2005. v. 1. p. 1-1.

Apati, Giannini; Furlan, Sandra Aparecida; Laurindo, J. B. Secagem e
reidratacdo de pleurotus ostreatus DSM1833. In: Sexto congresso latino
americano de ciéncia de alimentos - SLACA, 2005, Campinas-SP. Anais do sexto
SLACA, 2005. v. 1. p. 1-1.

Bel6, Alexandre; Soares, Leonardo Portilho; Laurindo, J. B. Influéncia da
agitagdo promovida por injecdo de ar no resfriamento de carcagas de frango em
tanques de imersdo em dgua.. In: Sexto congresso latino americano de ciéncia
de alimentos - SLACA, 2005, Campinas-SP. Anais do sexto SLACA, 2005. v. 1.
p- 1-1.

Belo, Alexandre; Soares, Leonardo Portilho; Laurindo, J. B. Influéncia da
pressdo hidrostéatica na absorcao de agua durante o resfriamento de carcacas de
frango. In: Sexto congresso latino americano de ciéncia de alimentos - SLACA,
2005, Campinas-SP. Anais do sexto SLACA, 2005. v. 1. p. 1-1.

Schimidt, Franciny Campos; Bastos, Fernanda; Fritz, Alcilene Rodrigues
Monteiro; Laurindo, J. B. Estudo da utilizagdo de vacuo para o resfriamento e
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impregnacado de cloreto de s6dio em ostras (Crassostreas gigas) cozidas. In: sexto
congresso latino americano de ciéncia de alimentos - SLACA, 2005, Campinas -
SP. Anais do sexto SLACA, 2005. v. 1. p. 1-1.

Schimidt, Franciny Campos; Laurindo, J. B. Estudo da cinética de impregnagao
de cloreto de s6dio em peito de frango (Pectoralis major). In: sexto congresso
latino americano de ciéncia de alimentos - SLACA, 2005, Campinas-SP. Anais
do sexto SLACA, 2005. v. 1. p. 1-1.

Laurindo, J. B. ; Stringari, Gustavo Beuke . Cinética da desidratacdo osmotica
de péssegos.. In: sexto congressol latino americano de ciéncia de alimentos -
SLACA, 2005, Campinas-SP. Anais do sexto SLACA, 2005. v.1. p.11.

Laurindo, J. B.; Huber, Eduardo; Carbonera, Leonardo; Hense, Haiko.
Aplicacdo da técnica de resfriamento a vacuo em cortes de frango.. In: II
SIMPOCAL - Simpésio em Ciéncia de Alimentos - Alimentos e Satde, 2003,
Florianépolis - SC. Anais do II SIMPOCAL, 2003. v. 0. p. 0-0.

Larotonda, Fabio Donato; Matsui, Katia Nicolau; Laurindo, J. B.; Sobral, Paulo
José Do Amaral. Influéncia do teor de umidade na permeabilidade ao vapor
d’dgua de papel kraft impregnado com acetato de amido.. In: IV CIBIA -
Congreso Ibero-Americano de Ingenieria en Alimentos, 2003, Valparaiso-Chile.
Anais do CIBIA, 2003. v. 0. p. 0-1.

Hofmeister, Luciana; Souza, José Antbénio Ribeiro de; Laurindo, J. B. Estudo
experimental da salga a vacuo de queijo minas.. In: IV CIBIA - Congreso Ibero-
Americano de Ingenieria en Alimentos, 2003, Valparaiso-Chile. Anais do IV
CIBIA, 2003. v. 0. p. 0-1.

Huber, Eduardo; Soares, Leonardo Portilho; Hense, Haiko; Laurindo, J. B.
Avaliagdo do resfriamento e da perda de massa de cortes de frango resfriados a
vacuo. In: IV CIBIA - Congreso Ibero-Americano de Ingenieria en Alimentos,
2003, Valparaiso - Chile. Anais do IV CIBIA, 2003. v. 0. p. 0-1.

Faistel, J. C.; Aragao, Glaucia Maria Falcdo de; Laurindo, J. B. Determinagdo da
difusividade térmica da mortadela utilizando dados do processo industrial de
cozimento em estufa.. In: Simpdsio Latino-americano de Ciéncia de Alimentos,
2001, Campinas - SP. Anais do III SLACA, 2001. v. 1. p. 00-00.

Laurindo, J. B.; Larotonda, Fabio Donato ; Matsui, Katia Nicolau ; Soldi, Valdir;
Pires, Alfredo Tibtircio Nunes . Desenvolvimento de materiais biodegradaveis a
partir da fécula e do bagaco da mandioca. In: Simpédsio Latino-americano de
Ciéncia de Alimentos, 2001, Campinas. ANAIS DO III SLACA, 2001. v. 1. p. 00-
1.

LIMAS, Alessandro; AMANTE, Edna Regina; Laurindo, J. B. Fermentacdo da
farinha de arroz para obtencdo de amildceo acidificado para uso em produtos
de panificacdo e massas alimenticias.. In: Simpésio Latino-americano de Ciéncia
de Alimentos, 2001, Campinas. ANAIS DO Il SLACA, 2001. v. 1. p. 00-1.
Laurindo, J. B.; Silveira, R.; Guths, S. Uso de fluximetros de calor no estudo dos
processos de aquecimento e de resfriamento de alimentos embalados. In: XVII
Congresso Brasileiro da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2000, Fortaleza.
Anais de resumos, 2000. v. 1. p. 00-00.
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Laurindo, J. B.; Ferreira, Sandra Regina Salvador; Matsui, Kéatia Nicolau.
Determinacdo do Coeficiente de Transferéncia de Massa em Processos de
Extracdo com Fluido Supercritico. In: EMPROMER'99 - II Congresso de
Engenharia de Processos do Mercosul - 30 de Agosto a 02 de Setembro de 1999 -
, 1999, Florianépolis - SC. CD-ROM do evento, 1999. v. 00. p. 00-00.

Laurindo, J. B.; Matsui, Kétia Nicolau; Ferreira, Sandra Regina Salvador.
Proposta de uma Metodologia Experimental para o Estudo do Coeficiente de
Transferéncia de Massa em Leito Fixo em Condi¢des de Altas Pressoes. In:
EESCPN'99, 1999, Rio de Janeiro - R]. EESCPN'99, 1999. v. 00. p. 00-00.
Laurindo, J. B.; Guths, S.; Silveira, R. Uso de Transdutores de Fluxo de Calor na
Anélise Processos Térmicos da Industria de Alimentos. In: II EMPROMER - II
Encontro de Engenharia de Processos do Mercosul, 1999, Florianépolis. Anais
do II EMPROMER - II Encontro de Engenharia de Processos do Mercosul, 1999.
v. 00.

Laurindo, J. B.; Prat, M. Secagem de meios capilaro-porosos - Uma abordagem
microscépica. . In: 1o Congresso de Engenharia de Processos do MERCOSUL -
EMPROMER, 1997, Bahia Blanca - Argentina. Anais do 1o. EMPROMER, 1997.
Laurindo, J. B.; Prat, M. Evolution de la distribution des phases su sein d'un sol
en situation d'Evaporation suivant une approche de type percolation
d'invasion. In: 19emes Journées GFHN, 1994, Toulouse - Franca. Anais - 19emes
Journées GFHN, 1994.

Almeida, P.P.; Blanco-PascuaL, N.; Laurindo, J.B. Advances in Food Processing
Challenges for the future. Use of ultrasonic prepared microfibers to improve
starch films developed by tape-casting. Campinas, Sdo Paulo, Brasil. 5-7
novembro, 2014.

6.4.5 Registros de patentes

1.

Laurindo, J. B.; Paes, Sabrina Silva. Determinador automatico de densidade de
liquidos e da concentracdo de suspensdes liquidas de particulas a partir da
medida da forca de empuxo. 2002, Brasil. Patente: Modelo Industrial. Namero
do registro: Protocolo 002624, data de depésito: 17/07/2002, titulo:
"Determinador automatico de densidade de liquidos e da concentracido de
suspensdes liquidas de particulas a partir da medida da forca de empuxo" .
Instituicdo financiadora: UFSC.

Laurindo, J. B., Porciuncula, B.D.; Zotarelli, M.F. Processo de secagem por

sucessivos ciclos de aquecimento-pulso de véacuo (capv) para a obtencdo de
alimentos desidratados crocantes. PI1107173-7.
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6.5 Grupo de Pesquisa CNPq e projetos de pesquisa e ensino

Sou coordenador do Grupo de Pesquisa intitulado “Transferéncia de Calor e
Massa no Processamento de Alimentos”, que inclui os professores Bruno Augusto
Mattar Carciofi e José Antonio Ribeiro de Souza. Além desses professores, o grupo de
pesquisa conta com a colaboragao dos alunos de Mestrado e Doutorado em Engenharia
de Alimentos da UFSC que trabalham com esses trés professores.

Os projetos de pesquisa que coordenei ou coordeno e aqueles em que
participei da equipe estao listados a seguir, acompanhados de seus objetivos e
resumos das atividades realizadas.

Projetos sob minha coordenagao

1.Titulo: Estudo da vida util de alimentos em refrigeradores a partir de dados
experimentais e da modelagem matematica preditiva (FAPESC-EMBRACO - termo
de outorga 2014TR2938)

Palavras chave: refrigeradores domésticos, oscilacoes, temperatura, microbiologia, modelagem,
predigio.

Periodo: 2014-2016

RESUMO: As variagoes de temperatura admissiveis em sistemas de refrigeracdo sao
regidas por normas que consideram somente caracteristicas de temperatura maxima
em regime permanente para cada um dos compartimentos. Outras caracteristicas, tais
como tempo para congelamento, umidade do ambiente e variacdes de temperatura
certamente tem efeito ndo s6 sobre a vida util do alimento, mas também sobre
caracteristicas organolépticas dos alimentos. Neste primeiro projeto pretende-se obter
modelos preditivos que serdo usados para simular o que ocorre com diferentes
produtos quando submetidos as varia¢des de temperatura tipicas da cadeia do frio.
Corroborando-se a eficidcia destes modelos, prevé-se para continuacdo do trabalho a
extensdo do estudo para diferentes tipos de alimentos e, posteriormente, sobre a
andlise do efeito das variagdes em questdo sobre caracteristicas organolépticas de
alimentos. Tais modelos servirao posteriormente para definir com maior assertividade
caracteristicas de projeto de refrigeradores e o impacto disto na qualidade do alimento
no decorrer do tempo de armazenamento, criando assim um diferencial competitivo
para o produto final.

2.Titulo: Desenvolvimento de equipamentos e processos para a producao de frutas
desidratadas em pedacos e em pé6 (CNPq - Processo 402481/2013-5)

Palavras chave: frutas; pedacos; filmes; pos; secadores; inovagdio.

Periodo: 2014-2016

RESUMO: O desenvolvimento de tecnologias inovadoras para elaboracdo de produtos
com alto valor agregado a base de frutas é importante para o Brasil, pois o pais é um
grande produtor de frutas e tem um enorme potencial a ser explorado. O objetivo
central deste projeto é o desenvolvimento de equipamentos e processos destinados a

51



ATIVIDADES DE PESQUISA E PRODUCAO CIENTIFICA

producdo de frutas desidratadas em pedagos, em flocos, em pé e na forma de filmes.
Os processos devem possibilitar o controle da textura e dos demais atributos
sensoriais, a manutencdo da qualidade nutricional e das propriedades fisico-quimicas
dos derivados de frutas, possibilitando a obtencdo de produtos diferenciados. Os
objetivos especificos sdo: i) Desenvolvimento de uma unidade piloto de secagem por
aplicacao e multiplos ciclos de aquecimento-pulso de vacuo, ii) Desenvolvimento de
uma unidade piloto de secagem por Refractance Window, iii) Investigar as condigdes de
processo adequadas para a preparacdo de filmes comestiveis a partir de polpa de
manga, usando o processo de secagem por Refractance Window; iv) Investigar as
condigdes de processo adequadas paa a preparagdo de frutas desidratadas em flocos e
em po a partir de polpas de todas as frutas incluidas no projeto, usando o processo de
secagem por Refractance Window; v) Investigar as condi¢des de processo para a
producdo de frutas desidratadas em pos com diferentes texturas (macias e crocantes),
usando processos de secagem por multiplos ciclos de aquecimento-pulso de vacuo. A
equipe proponente tem realizado estudos detalhados sobre a influéncia do processo de
secagem e das varidveis de processo sobre as propriedades de textura de frutas
desidratadas. Um video que resume parte importante desses estudos pode ser
acessado através do link http:/ /www.youtube.com/watch?v=W]J4B ibvLC0

3.TITULO: Producio de embalagens ativas adicionadas de oleos essenciais
encapsulados (Atracao de Jovens Talentos - Ciéncia sem Fronteiras - CNPq -
Processo 401712/2013-3)

Palavras chave: filmes; conservagdo; alimentos; nano-cdpsulas; oleos essenciais.

Periodo: 01/11/2013 a 30/10/2016

RESUMO: O objetivo principal do presente projeto é a preparacdo de filmes com
atividade antimicrobiana, incorporando 6leos essenciais nas formulagdes. Devido ao
carater hidrofébico dos o6leos, a incorporacdo desses em solucdes (e suspensodes)
aquosas de amido é uma tarefa que deve ser cercada de cuidados. Uma alternativa é a
incorporacdo desses Oleos encapsulados, buscando minimizar o problema da
incompatibilidade e retarda a liberagdo dos compostos, o que é importante para a agdo
prolongada dos principios ativos. O projeto conta com a participacdo da Dra. Nuria
Blanco-Pascual,pesquisadora espanhola (pés-doc) com experiéncia no tema do projeto,
que teve sua formacdo grupo de pesquisa da Dra Pilar Montero, Diretora do ICTAN -
Instituto de Tecnologia de Alimentos y Nutricion, de Madri, associado ao CSIC-
Espanha, que tem grande tradi¢do no uso de filmes ativos na conservagao de pescados
e alimentos em geral. As principais atividades de serdo realizadas no projeto sao:
1.Caracterizacdo da atividade antimicrobiana dos extratos de O6leos essenciais
disponiveis 2.Microencapsulamento dos O6leos essenciais usando nano-emulsdes
3.Estudo da cinética de liberacdo dos compostos aditivos na nano e micro capsulas
4 Formulagdo e preparagdo dos filmes sem microcapsulas e com as microcapsulas de
6leos essenciais. Comparagdo das propriedades fisico-quimicas e mecénicas dos filmes
5.Estudo da vida tutil de alimentos embalados com filmes adicionados de
microcapsulas de 6leos essenciais.
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4. TITULO: Avaliacdo das variaveis de processo para producio de frutas e hortalicas
desidratadas por micro-ondas a vacuo (CNPq Universal 14/2013- Faixa C, Processo
478655/2013-4)

Palavras chave: tubérculos; vicuo; desidratagio; texturizagio; micro-ondas; frutas.

Periodo: 01/10/2013 a 30/09/2016

RESUMO: O valor agregado de um produto alimenticio depende diretamente do
processo empregado para sua produgdo, como é o caso do valor agregado as frutas
desidratadas. O objetivo do presente projeto é estudar a aplicacdo do aquecimento por
micro-ondas a vacuo na desidratagdo de frutas e hortaligas, utilizando banana, manga,
péssego e tubérculos (mandioca, batata e yacon) como materiais de teste. Pretende-se
com esse projeto melhorar o que ja foi desenvolvido nos projetos anteriores, dando
continuidade a uma linha de pesquisa que abriga vérios alunos de graduacao,
mestrado e doutorado e com um estagidrio de pés-doutorado solicitado ao CNPq em
chamada especifica para isso. Assim, espera-se: i) gerar conhecimento cientifico sobre a
qualidade de frutas desidratadas pelo processo de secagem por micro-ondas a vacuo e
por mdltiplos pulsos de vacuo utilizando micro-ondas como meio de aquecimento, ii)
gerar conhecimento cientifico sobre a qualidade de tubérculos branqueados e
desidratados pelo processo de secagem por micro-ondas a vacuo e por multiplos
pulsos de vacuo utilizando micro-ondas como meio de aquecimento, iii) gerar
tecnologia que possa ser aplicada em escala industrial. Os limites de aplicacdo da
técnica e suas conseqiiéncias sobre a qualidade dos produtos desidratados pelas
diferentes técnicas fardo igualmente parte dos resultados do projeto; iv) publicar os
resultados obtidos em periddicos internacionais indexados no ISI; v) Formar 2 doutores
e 2 mestres nos proximos 3 anos.

5. TITULO: Producio de frutas desidratadas de qualidade superior usando ciclos de
aquecimento-pulso de vacuo e diferentes fontes de energia (CNPq Universal
14/2011- Faixa C, Processo 473375/2011-7)

Palavras chave: qualidade; custos; desidratacdo; frutas; perdas; inovagdo.

Periodo: 30/11/2011 a 30/13/2013

RESUMO: A secagem solar e a secagem com ar quente tém sido as técnicas mais
comuns para a desidratacdo de frutas e hortalicas, mas a aplicacdo dessas técnica tém
limitagdes operacionais e/ou relacionadas a qualidade do produto final, devido ao
encolhimento e degradacdo térmica dos produtos. A liofilizacdo tem sido considerada
como a melhor técnica de desidratacao para produtos termossensiveis, mas os elevados
custos de investimento e de operagdo limitam seu uso para produtos com alto valor
agregado. O grupo de pesquisa que lidero na UFSC depositou uma solicitacao de
patente referente a um processo que usa multiplos ciclos de aquecimento-pulso de
vacuo para realizar a desidratacado e texturizagdo de frutas e hortalicas. Nesse processo,
o produto é aquecido por ar quente, o qual é responsavel por parte da secagem do
produto. Quando o produto atinge a temperatura desejada, um pulso de vacuo é
aplicado para provocar a evaporagdo de parte da umidade do produto (flash-drying) e
sua texturizagdo. Vérios ciclos de aquecimento-pulso de vacuo podem ser aplicados
para se atingir o teor de umidade desejado para o produto final. N6s denominamos o
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processo de desidratacdo por aplicagdo de multiplos ciclos e aquecimento-pulso de
vacuo de Convective Multi-flash drying - CMFD. Os novos dispositivos de
desidratacdo e texturizacdo e frutas e hortalicas por CMFD foram montados com base
no que ja foi desenvolvido e patenteado, incorporando as novas fontes de energia
térmica, ou seja, aquecimento por micro-ondas e aquecimento por infravermelho. O
equipamento de micro-ondas foi conectado ao sistema composto por um condensador
de vapores a baixas pressdes e, no final da linha, com uma bomba de véacuo de
capacidade de bombeamento 350 m3/h. As medidas das temperaturas das amostras no
interior do secador de micro-ondas serao feitas com sensores de fibra 6ptica.

6.TITULO: Desenvolvimento de um processo integrado de cozimento e resfriamento
a vacuo de cortes de carnes (CNPq Universal 14/2009- Faixa C, 473563/2009-6)
Palavras chave: processo integrado cozimento resfriamento vicuo.

Periodo: 01/11/2009 a 30/10/2011

RESUMO: Apesar do resfriamento de carnes apds o cozimento ser de grande
importancia para a seguranca alimentar desses produtos, trata-se de um tema pouco
estudado no Brasil, conforme pdde ser verificado através de uma revisdo sobre o
assunto. Assim, o desenvolvimento de novas estratégias operacionais visando obter
produtos com menor manipulagdo e resfriados em menor tempo sdo de grande
importdncia para a industria frigorifica. Temos trabalhado sobre a possibilidade da
integracdo dos processos de cozimento e resfriamento de cortes de carnes e de mariscos
em um mesmo equipamento, através do uso da técnica de resfriamento a vacuo. Os
resultados preliminares que sdo apresentados no corpo deste projeto demonstram a
viabilidade dessa integracdo, que permite processar esses produtos com manipulacao
minima. O objetivo do presente projeto é viabilizar a montagem de uma unidade de
cozimento-resfriamento onde seja possivel controlar as taxas de aquecimento e de
resfriamento do produto processado. Com isso, se podera investigar varias condicoes
de processo e correlacionar as variaveis de processo (tempo e temperatura) com
pardmetros de qualidade (propriedades de textura e microbiolégicas) dos produtos
cozidos e resfriados.

7.TITULO: Processos de desidratacio combinados para a obtencio de frutas
desidratadas de qualidade superior (Bolsas no Pais / Edital MCT/CNPq n° 70/2008 -
Mestrado/Doutorado, Processo 579005/2008-9)

Palavras chave: frutas desidratagdo textura cor qualidade.

Periodo: 01/03/2009 a 20/02/2012

RESUMO: A producdo comercial brasileira de frutas desidratadas se mantém
concentrada principalmente em produtos desidratados de banana, uva, ameixa e maga.
No entanto, as exportacdes brasileiras de frutas secas estdo crescendo a base de 30% ao
ano. Ap6s uma pesquisa bibliografica, observou-se que hd uma caréncia de trabalhos
cientifico-tecnolégicos publicados no Brasil sobre a influéncia das variaveis de processo

na qualidade dos produtos desidratados. O objetivo deste projeto é o estudo de
alternativas de processamento para obtengdo de frutas desidratadas de qualidade

54



ATIVIDADES DE PESQUISA E PRODUCAO CIENTIFICA

superior. Pretende-se avaliar diferentes processos de desidratagdo, como a
desidratacdo osmotica seguida do uso de secagem convectiva ou da secagem por
aquecimento-pulsos de vacuo. As frutas desidratadas obtidas neste projeto de P&D
serdo constantemente avaliadas quanto a textura, cor, sanidade e aceitagdo, em fungao
dos processos e variaveis de processo utilizadas. O estudo serd centrado em duas
frutas produzidas no Brasil: péssego e manga. Além da agregacdo de valor e da
diversificacdo da producao, as justificativas desta escolha sdo: i) péssego - auséncia de
produgdo industrial dessa fruta desidratada e problemas sérios de perdas pos-colheita;
ii) manga - quase auséncia dessa fruta desidratada nas lojas de venda a varejo no
Brasil, embora "manga desidratada" seja um produto apreciado em outros paises, como
na Australia e nos Estados Unidos. Espera-se com esse projeto gerar conhecimento e
tecnologia que contribuam para aumentar a oferta de frutas desidratadas no mercado
nacional e aumentar exportagdes, pois os produtos processados ndo sofrem as mesmas
barreiras fitossanitarias que sdo aplicadas as frutas in natura.

8. TITULO: Estudo da degradacio da qualidade de produtos acidos durante a
estocagem: avaliacao experimental e proposicao de modelo matematico de predicao
de vida-de-prateleira. Financiador: Tetra Pak Brasil

Periodo: 01/03/2005 a 28/02/2007

RESUMO: A evolucdo da qualidade de produtos de tomate durante o transporte e
estocagem depende do histérico de temperatura. A evolugdo das concentracdes de
hidroximetilfurfural e licopeno, da acidez e textura de varios produtos foram
estudados sob diferentes condi¢cbes de armazenamento. Os dados obtidos foram
usados para propor modelos matematicos dindmicos para estudar a evolucdo da
qualidade dos produtos durante o transporte e armazenamento, situagdes que ocorrem
com oscila¢des de temperatura. Modelos preditivos como estes sdo muito tteis para a
predicdo da vida util de varios alimentos, para os quais os modelos devem ser
desenvolvidos com base nas propriedades relevantes.

9. TITULO: Resfriamento a vacuo de cortes de carne cozidos.

Palavras chave: impregnagdo; cozimento; resfriamento; cortes; carnes.

Periodo: 01/03/2005 a 28/02/2007

RESUMO: O resfriamento a vacuo dos alimentos é obtido pela evaporacdo da dgua do
proprio produto quando este é submetido a uma baixa pressdao em uma camara de
vacuo. Como o refrigerante (dgua) é parte do produto, a perda de massa ndo pode ser
evitada, restringindo a aplicagdo da técnica para situagdes em que a perda de d4gua nao
é um problema grave. Estudos recentes tém demonstrado a possibilidade de aplicagao
do vécuo no resfriamento de cortes de carne cozidos e presuntos. Apesar dos cortes de
carne ndo possuirem aparentemente grandes areas superficiais especificas, o fato dos
mesmos serem porosos faz com que em suas dreas superficiais internas também ocorra
evaporacdo, como mostrado por Huber. Assim, se podem resfriar cortes de frango
cozidos, de 90 a 20°C, em apenas 10 minutos. Outra vantagem a ser considerada é a
possibilidade de se realizar as etapas de cozimento e de resfriamento em um mesmo
equipamento, sem o uso de agua de resfriamento, diminuindo as chances de
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contaminagdo microbiolégica do produto. Além disso, a manipulacdo do produto
cozido é reduzida. O objetivo central deste projeto é definir os limites de aplicacdo do
resfriamento a vacuo para cortes de carne cozidos, com a possibilidade de realizar-se
simultaneamente a impregnacdo a vacuo do produto com temperos, aditivos ou
salmoura.

10.TITULO: Projeto Professor Visitante Estrangeiro - Produc¢ao e caracterizacao da
textura de frutas desidratadas de qualidade superior usando ciclos de aquecimento-
pulso de vacuo (EDITAL CAPES N° 05/2012 - Professor visitante do exterior 2012)
Palavras chave: frutas desidratadas, textura, aquecimento, pulsos de vdicuo.

Periodo: Agosto de 2012 a dezembro de 2012

RESUMO: Os objetivos centrais do projeto sdo: i) gerar conhecimento cientifico sobre a
qualidade de frutas desidratadas pelo processo de secagem por multiplos pulsos de
vacuo utilizando diferentes métodos de aquecimentos; ii) gerar tecnologia que possa
ser aplicada em escala industrial. Os limites de aplicagdo da técnica e suas
conseqiiéncias sobre a qualidade dos produtos desidratados pelas diferentes técnicas
farao igualmente parte dos resultados do projeto; iii) publicar os resultados obtidos em
periddicos internacionais indexados no ISI.

Destaco a participacdo do Professor Dr. Alberto Sereno, professor visitante da
Universidade do Porto-Portugal, financiado por este projeto  (Prof. Visitante
estrangeiro - CAPES).

Alunos envolvidos: Graduacao: (1) / Mestrado académico: (1) / Doutorado: (1) .
Integrantes: Jodo Borges Laurindo - Coordenador / CARCIOFI, B.AM. - Integrante
Alberto Sereno (professor visitante estrangeiro) / Barbara Porcitincula - Integrante.

11.Titulo: MINTER/DINTER - Mestrado e Doutorado Interinstitucional- - UFSC -
UNIVASEF-(PE e BA)

Periodo: 2011 - Atual

RESUMO: O presente projeto de Mestrado e Doutorado Interinstitucional em
Engenharia de Alimentos foi criado por demanda da FACEPE (Fundagdo de Amparo a
Ciéncia e Tecnologia do Estado de Pernambuco), através do seu Presidente, Dr. Diogo
Simdes. O objetivo foi a formagdo de mestres e doutores em Engenharia de Alimentos
na regido do vale do Rio Sao Francisco, proxima das cidades de Petrolina-PE e
Juazeiro-BA. Assim, o projeto prevé a participagdo de uma instituicdo promotora
(Universidade Federal de Santa Catarina - UFSC), de uma instituicdo receptora
(Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano IF
SERTAO-PE) e de quatro instituicdes associadas (Servico Nacional de Aprendizagem
Industrial (SENAI-PE); Universidade Federal do Vale do Sao Francisco (UNIVASEF);
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (EMBRAPA) Semi-arido e Universidade
do Estado da Bahia (UNEB)) cujos dados de identificacdo estao relacionados a seguir:.
Alunos envolvidos: Mestrado académico: (10) Doutorado: (10). Integrantes: Joao Borges
Laurindo - Coordenador / Sandra Regina Salvador Ferreira - Integrante / José Antonio
Ribeiro de Souza - Integrante / Glaucia Maria Falcdo de Aragdo - Integrante / Edna
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Regina Amante - Integrante / Haiko Hense - Integrante / Bruno Augusto Mattar
Carciofi - Integrante / Alcilene Rodrigues Monteiro Fritz - Integrante / Petrus, José
Carlos C. - Integrante / Ninow, ]. L. - Integrante / Carciofi, Bruno A.M. - Integrante /
José Miguel Muller - Integrante / Regina Vasconcelos Antonio - Integrante / Marcelo
Lanza - Integrante.

12.TITULO: Desenvolvimento e caracterizacio de plasticos biodegradaveis para
embalagens de produtos agricolas e alimentos (FAPESC - Termo de
Outorga/Convénio: 17467/2009-0/ SSP 4228/09-0)

Palavras chave: plisticos, biodegraddveis, amido, fibras, alimentos, agricultura.

Periodo: 2010 a 2012

RESUMO: Este trabalho tem por objetivo principal elaborar e caracterizar filmes de
amido de mandioca, fibras de celulose e nanoargilas visando a elaboracdo de
embalagens biodegradaveis. Foram elaborados filmes com diferentes formulacdes,
variando as concentracdes de plastificante, fibras e nanoargilas. Para a producdo dos
filmes foram utilizadas as técnicas de casting e de tape casting , esta ultima visando
uma ampliacdo de escala de producdo. Os materiais foram caracterizados em termos
de propriedades mecanicas (ensaios de tragdo), térmicas (DSC e TGA), de barreira ao
vapor de agua (permeabilidade, solubilidade e coeficiente de difusdo da 4gua nos
filmes), cristalinidade (DRX), higroscopicidade (isotermas de sor¢do de umidade) e
microestrutura (MEV Foram produzidos materiais biodegradédveis com caracteristicas e
funcionalidade requeridas para a producdo de embalagens biodegradaveis para
produtos agricolas e alimentos (sacos para mudas, sacolas, filmes). Além dos aspectos
tecnolégicos envolvidos no desenvolvimento de um novo produto, esforcos foram
realizados para a criacio de um ntcleo de pesquisa nesta area na UNOCHAPECO,
transferindo toda experiéncia adquirida nos altimos anos pelo grupo PROFI-UFSC..
Alunos envolvidos: Graduagdo: (3) / Mestrado académico: (2) / Doutorado: (3).
Integrantes: Jodo Borges Laurindo - Coordenador / Vivian Consuelo Schmidt -
Integrante / MULLER, C - Integrante / Jaqueline de Oliveira Moraes - Integrante.
Financiador(es): Fundagdo de Amparo a Pesquisa e Inovacdo do Estado de Santa
Catarina - FAPESC - Auxilio financeiro.

13.TITULO: Projeto Pré-equipamentos: modalidade pesquisador -(AUX-PE-PRO-
EQUIP n.1740/2008, processo N0.23038.037165/2008-71).

Palavras chave: equipamentos, compartilhados, pos-graduacio

Periodo: 2009 a 2014

RESUMO: Projeto para aquisi¢do de equipamentos de uso compartilhado, que deram
importante suporte as pesquisas associadas 4 dissertacdes de mestrado e teses de
doutorado desenvolvidas no Programa da Poés-Graduagdo em Engenharia de
Alimentos da UFSC.
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Alunos envolvidos: Graduacdo: (4) / Mestrado académico: (4) / Doutorado: (5)
Integrantes: Jodo Borges Laurindo - Coordenador / Sandra Regina Salvador Ferreira -
Integrante / Glaucia Maria Falcdo de Aragao - Integrante.

14.TITULO: Impregnacio a vacuo de alimentos porosos (Recursos diversos)

Palavras chave: impregnagdo, porosidade, sal, nutrientes, queijo.

Periodo: 2001-2012

RESUMO: Foram estudados os fundamentos da técnica da impregnagao a vacuo de
alimentos porosos, com énfase na salga de queijo tipo Minas através da impregnacdo a
vacuo, contribuindo para a diminuicdo do tempo de salga e do uso de salmoura.
Alunos envolvidos: Graduacdo: (0) / Especializagdo: (0) / Mestrado académico: (1) /
Mestrado profissionalizante: (0) / Doutorado: (0) . Integrantes: Jodo Borges Laurindo -
Coordenador / Luciana Hofmeister - Integrante.

15.TITULO: Desenvolvimento de novos produtos e melhoria tecnolégica de
unidades de processamento de moluscos (Chamada pablica MCT/SEBRAE/FINEP -
Acao Transversal 04/2007 - APLs)

Palavras chave: mexilhoes, in natura, conservagdo, processamento, novos produtos.

Periodo: 2009 a 2013

RESUMO: O objetivo do projeto é o desenvolvimento de novos produtos e melhoria
tecnoldgica de unidades de processamento de moluscos. O projeto envolve as
seguintes atividades: 1. Desenvolvimento de um processo integrado de cozimento e
resfriamento a vacuo de mexilhdes em um equipamento, reduzindo as possibilidades
de contaminagdo cruzada por dgua de resfriamento 2. Estudo de diferentes misturas
gasosas para a conservagao de frutos do mar resfriados 3. Estudo da absorcao de CO2
por carne de polvo 4. Avaliacao da mecanizacao do processamento de mexilhdes.
Alunos envolvidos: Graduagao: (2) / Mestrado académico: (2) / Doutorado: (1) .
Integrantes: Jodo Borges Laurindo - Coordenador / Glducia Maria Falcdo de Aragdo -
Integrante / Alcilene Rodrigues Monteiro Fritz - Integrante / Darlene Cavalheiro -
Integrante. Financiador(es): FINEP - Financiadora de Estudos e Projetos - Auxilio
financeiro / Servico de Apoio as Micro e Pequenas Empresas de Florianépolis - Auxilio
financeiro.

16.TITULO: Curso de Especializacao em Processos da Indtstria de Alimentos
Palavras chave: especializagdo, profissionais, industria, alimentos, Chapecé, SENAI

Periodo: 1998-1999

RESUMO: Este projeto foi proposto em parceria com o SENAI-SC e foi realizado na
cidade de Chapec6-SC, visando atender aos profissionais das industrias de alimentos
da regido oeste de Santa Catarina. O curso contribuiu para a atualizacdo técnica e
cientifica dos profissionais, que realizaram monografias sobre temas de interesse das
indtstrias onde trabalhavam. Esse curso de pés-graduacdo latu-senso foi o embrido

58



ATIVIDADES DE PESQUISA E PRODUCAO CIENTIFICA

que originou o Programa de Pés-Graduacdo em Engenharia de Alimentos da UFSC.
Tenho satisfacdo em recordar seu processo de criagdo, as viagens para Chapecé no
avido do modelo “Brasilia”, da Interbrasil, empresa extinta, ligada a também extinta
Transbrasil.

17.Projeto para o Programa Nacional de P6s-Doutorado - CAPES . Projeto PNPD N °
02605/09-0 - linha MEC / CAPES

Coordenei o projeto intitulado “ Melhoria na qualidade das pesquisas em processos
de separacdo, desenvolvimento de processos e produtos e seguranca de alimentos”,
que foi de fundamental importancia para varios grupos de pesquisa que compdem o
Programa de Pés-Graduacdo em Engenharia de Alimentos. Esse projeto permitiu a
realizacdo de varios sub-projetos, com pagamento de bolsas que tinham taxa de
bancada de R$1000,00 por més. Sete bolsistas foram beneficiados com o projeto (Eliana
Zandonai, Andréia Tremarim, Giustino Tribuzi, Franciny Campos Schmidt, Morgana
Zimmermann, Franciele Dalcanton e Darlene Cavalheiro).

Esse projeto foi transformado em projeto institucional, que nos permitiu
manter as duas cotas de bolsas para uso no Programa de Pés-Graduagdo em
Engenharia de Alimentos, o que tem sido de grande importancia para a manutengdo de
varias atividades.

18. Projeto para o Programa Nacional de Pés-Doutorado - CAPES . Projeto PNPD N °
02605/09-0 - linha MEC / CAPES

Coordenei o projeto intitulado “ Melhoria na qualidade das pesquisas em processos
de separacdo, desenvolvimento de processos e produtos e seguranca de alimentos”,
que foi de fundamental importancia para varios grupos de pesquisa que compdem o
Programa de P6s-Graduacdo em Engenharia de Alimentos. Esse projeto permitiu a
realizacdo de vérios sub-projetos, com pagamento de bolsas

19. Desenvolvimento de novos produtos a partir de frutas. Chamada Publica
MEC/MCT/MDIC.

Este projeto foi aprovado na CAPES, mas as empresas interessadas ndo decidiram pela
sua execugdo na oportunidade. Essa chamada faz uso da Lei 11.487, de 15 de junho de
2007, que permite fazer uso de novo incentivo relacionado aos dispéndios efetivados
em projeto de pesquisa cientifica e tecnoldgica e de inovacdo tecnoldgica a ser
executado pelas institui¢des Cientificas e Tecnolégicas. Esse projeto pode ser reativado
a qualquer momento, a partir do interesse de empresas interessadas na sua execugao.
RESUMO: Neste projeto pretende-se abordar os aspectos cientificos, tecnolégicos e
econdmicos relacionados com:

1.Processo produtivo industrial de sucos de frutas, com énfase nos aspectos sanitarios e
de tratamento térmico dos sucos - a contaminagdo de frutas e sucos com fungos

Z

termorresistentes produtores de patulina é uma preocupacdo cada vez maior das
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indastrias brasileiras, pois isso tem sido usado como barreira fito-sanitdria pela
comunidade européia, Japao e USA;

2.Producdo de frutas desidratadas de alta qualidade - surpreendentemente, o Brasil
importa frutas desidratadas e exporta muito pouco. Trata-se de uma grande
oportunidade de agregacdo de valor, diversificacdo da producgdo através do
desenvolvimento de novos produtos e reducdo de perdas pds-colheita de frutas
tropicais;

3.Desenvolvimento de derivados de frutas para o mercado nacional, diversificando
esse setor da agroindustria;

4 Exploragdo dos residuos das frutas - desenvolvimento de novos produtos e extracao
de compostos de maior valor agregado.

Projetos em que participo da equipe

1.TITULO: Projeto de criacio do curso de Mestrado em Engenharia de Alimentos
Periodo: 1999 - 1999

RESUMO: Atuacdo de lideranca na equipe que criou o Curso de Mestrado em
Engenharia de Alimentos da UFSC, em dezembro de 1999.

2.TITULO: Propiedades de transporte y distribucién de fluidos en peliculas
poliméricas plasticas usadas en el embalaje de alimentos. Un enfoque a escala de
segmentos de poro.

Periodo: 2008 - 2009

RESUMO: Projeto de Cooperacao Internacional Fincanciado através da chamada
"Concurso De Incentivo A La Cooperacién Internacional FONDECYT 2008" Proyecto
Regular o de Iniciacién en Investigacion en ejecucion: N° 11060081 UNIVERSIDAD
DEL BIO-BIO-, DEPARTAMENTO DE INGENIERIA EN ALIMENTOS, AVDA. A.
BELLO S/N El proyecto marco estd relacionado con el estudio de propiedades de
transpoprte (agua y oxigeno) a través de peliculas plasticas, con un enfoque a escala de
poros. El grupo que lidera el Prof. Laurindo en Brasil presenta una vasta experiencia en
trabajos relacionados con el transporte de agua y oxigeno en peliculas biodegradables,
trabajos que estan directamente relacionados con lo que deberia ser una extension
natural del trabajo realizado en Chile por el Prof. Segura en el proyecto Marco vigente.
Cabe destacar que el grupo del profesor Segura ya tiene desarrollado una primera
versiéon de un modelo 2D de transporte de agua y oxigeno en peliculas poliméricas
(segura et al., 2007). Por otra parte, tanto el Prof. Laurindo como el Prof. Segura han
realizado trabajos similares en la modelacién y experimentacion del secado de
materiales porosos. Actualmente ambos se encuentran trabajando, por separado, en el
estudio de la deshidratacion osmética. Por lo tanto, este proyecto de cooperacion es
una buena oportunidad para comenzar el desarrollo de trabajos conjuntos en el area de
la deshidratacién osmética, con modelos a escala de poros que permitan capturar la
esencia de los fenémenos estudiados.
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Integrantes: Jodo Borges Laurindo e Luis Andrés Segura Ponce - Coordenador.

3.TITULO: Obtencio de biofilmes a partir de penas de aves - Sub-projeto do projeto
Desenvolvimento tecnolégico dos processos industriais da Perdigao (Verde Amarelo
- FINEP)

Periodo: 2003 - 2005

RESUMO: Trata-se de um sub-projeto do projeto Desenvolvimento tecnolégico dos
processos industriais da Perdigao (Verde Amarelo - FINEP), que visa estudar uma
nova alternativa de utilizacdo para as penas de aves, as quais sdo constituidas
principalmente da proteina queratina..

Alunos envolvidos: Graduacdo: (1) / Especializagdo: (0) / Mestrado académico: (1) /
Mestrado profissionalizante: (0) / Doutorado: (1) .

Integrantes: Jodo Borges Laurindo - Coordenador / Silvia Maria Martelli - Integrante /
Cristhiane Antunes Gandolfo - Integrante / Geovana Rocha Placido Moore -
Integrante.

Financiador(es): Financiadora de Estudos e Projetos - Auxilio financeiro.

Numero de produgdes C, T & A: 2 / Numero de orientagdes: 2

4. TITULO: Otimizacio dos processos de resfriamento e congelamento de cortes e
carcacas de aves - Sub-projeto do projeto Desenvolvimento tecnolégico dos
processos industriais da Perdigao (Verde Amarelo - FINEP)

Periodo: 2003 - 2005

RESUMO: O objetivo deste trabalho é realizar um diagnostico dos processos de
resfriamento e congelamento de carcagas e cortes de aves das unidades da Perdigao.

5.Curso de Especializacao em Processamento de Alimentos, convénio da UFSC com a
Universidade Regional de Blumenau (FURB), em Blumenau, S.C.
Periodo: 2000 - 2001

6. Estudo Sistémico do Controle do Amadurecimento de Frutas e Vegetais

Periodo: 2002 - 2003

RESUMO: A necessidade de preservacdo de frutas remete ao estudo de técnicas de
controle de amadurecimento, ou seja, dominio da velocidade das atividades
metabdlicas que levam a deterioracdo. Foram estudadas as seguintes frutas: péssego,
abacate, banana, kiwi, manga, mamdo papaia, péra, abacaxi, ameixa, morango e
tomate. Também sdo verificados os pardmetros necessarios para o controle do
amadurecimento (temperatura, atmosfera, concetracdo de etileno), bem como os testes
e procedimentos padrdo para avaliar o grau de amadurecimento, incluindo anélises
sensoriais. Um estudo comparativo foi efetuado com a estocagem das frutas em
condicdes ambiente. Para tais testes serdo utilizadas as seguintes frutas: tomates,
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banana e mamao papaia. Para o acompanhamento do projeto foram emitidos relatérios
quinzenais do grau de evolucdo dos trabalhos, em lingua inglesa, e relatorios técnicos
bimensais. Integrantes: Hugo Moreira Soares - Coordenador / Regina de Fatima
Peralta Muniz Moreira - Integrante / Fabio Donato Soares La Rotonda - Integrante /
Aziza Kamal Genena - Integrante / Jodo Boreges Laurindo - Integrante / Sandra
Regina Salvador Ferreira - Integrante.

Financiador(es): Multibras S/ A Eletrodomésticos.
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7. Participacdo em bancas de concursos publicos, e de
dissertacoes de mestrado e teses de doutorado

7.1. Participacao em bancas de concursos publicos para professor

1.

Laurindo, Joao B.; Maugeri, F., Lopes, C.C., Carciofi, B.A.M. , Romero, ].T., 2014.
Concurso Publico para Professor Doutor - Faculdade de Engenharia de Alimentos
- UNICAMP. 2014. Universidade Estadual de Campinas.

Laurindo, Jodao B.; Cabral, F.; Martinez, J.; Schmidt, F.L.; Pécora, A.A.B. 2014.
Concurso Publico para Professor Doutor - Faculdade de Engenharia de Alimentos
- UNICAMP. 2014. Universidade Estadual de Campinas.

Laurindo, Joao B.; Afonso, M.R.A., Oliveira, A.L. 2013. Concurso Publico para
Professor Doutor - Tecnologia de Alimentos - UFC. Universidade Federal do
Ceara.

Laurindo, Jodao B., Samantha Cristina de Pinho; Cintia Bernardo Gongalves;
Wanderley Pereira de Oliveira;,; ROMERO, Javier Tellis. Concurso publico de
titulos e provas para provimento de prefessor doutor na Area de Termodinamica e
Fendmenos de Transporte - USP. 2010. Universidade de Sao Paulo.

Laurindo, J. B.; Cesar, Marcelo de Cerqueira; Oliveira, Alessandra Lopes de;
Batista, Eduardo Augusto Caldas; Cabral, Fernando Antonio. Membro de banca
julgadora para concurso publico de titulos e provas para provimento de cargo de
Professor Doutor, na area de Fisico-Quimica e Termodinamica no Departamento
de Engenharia de Alimentos - USP - Pirassununga - SP.. 2005. Universidade de Sao
Paulo.

Laurindo, J. B.; Sobral, Paulo José Do Amaral; Kilikian, Betriz Vahan; Coury, José
Renato; Aoki, Idalina Vieira. Membro de banca de concurso publico para
contratagdo de Professor Doutor no Departamento de Engenharia Quimica da
USP- Sao Paulo. 2004. Universidade de Sao Paulo.

Laurindo, J. B.; Petrus, José Carlos Cunha; Hubinger, Mirian Dupas; Hense, Haiko.
Concurso Publico para Professor Adjunto no Departamento de Engenharia
Quimica e Engenharia de Alimentos da UFSC. 2004. Universidade Federal de
Santa Catarina.

Laurindo, J. B.; Ninow, J.; Petrus, José Carlos Cunha. Concurso publico para

Professor Adjunto no Departamento de Engenharia Quimica e Engenharia de
Alimentos da UFSC. 2002. Universidade Federal de Santa Catarina.
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8. Laurindo, J. B., Sobral, P.J.A., Tadini, C. Concurso Publico para professor MS3 -

USP. 2002. Universidade de Sdo Paulo - - USP - Pirassununga - SP. 2005.
Universidade de Sao Paulo.

7.2. Participacao em bancas de teses de doutorado

7.2.1 Externas a UFSC

1.

Menegalli, Floréncia Cecilia; Grosso, Carlos Raimundo Ferreira; Yamashita, Fabio;
STEEL, C. J.; Laurindo, Jodo Borges. Participacdo em banca de Franciele Maria
Pelissari Molina. Producdo e caracterizacdo de filmes biodegradaveis de amido e
farinha de banana reforcados com nanofibras de celulose. 2013. Tese (Doutorado
em Engenharia de Alimentos) - Universidade Estadual de Campinas.

Menegalli, Florencia Cecilia; Hubinger, Miriam Dupas; Grosso, Carlos Raimundo
Ferreira; Laurindo, Jodo Borges; Rosiani Lopes Cunha. Participagdo em banca de
Margarita Mahecha. Elaboracdo e obtencdo de biofilmes a partir da farinha de biri.
2012. Tese (Doutorado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Estadual de
Campinas.

Tadini, Carmen Ceclilia; Guth, J.; Schmidt, F.; Laurindo, Jodo Borges. Participagdo
em banca de Viviane Kechichian. Modelagem do processo térmico continuo de
fluidos alimenticios nao-newtonianos em trocador de calor bitubular. 2011. Tese
(Doutorado em Engenharia Quimica) - Universidade de Sao Paulo.

Yamashita, Fabio; Laurindo, Jodo Borges; Luiz Henrique Dall'Antonia; Mali,
Suzana; Scapim, M.R.S.. Participacdo em banca de Renata Paula Herrera
Brandelero. Filmes biodegradaveis de amido e poli (butileno adipato co-tereftalato
(PBAT) adiconados de surfatante e 6leo de soja.. 2010. Tese (Doutorado em Ciéncia
de Alimentos) - Universidade Estadual de Londrina.

Massaguer, Pilar Rodriguez de; Aragao, Glaucia Maria Falcdo de; Rosiani Lopes
Cunha; C.V. Rossel; Faria, J. A. F; Laurindo, Joao Borges. Participagdo em banca de
Salatir Rodrigues Junior. Desenvolvimento, Construcdo e Validagdo de Dispositivo
com Agitacdo Rotativa para Determinacdo da Resisténcia Térmica em Sistemas
Continuos. 2008. Tese (Doutorado em Ciéncia de Alimentos) - Universidade
Estadual de Campinas.

Laurindo, Joao Borges; Beléia A.P.; Mali, Suzana; Grossmann, Maria Victoria FEiras;
Yamashita, Fébio; Ferreira, R.S.S.. Participacdo em banca de Vanessa Dias Alves.
Produgdo e caracterizacao de biomateriais a partir de fibras naturais ou amidos
com poli(butileno adipato co-tereftalato) (PBAT). 2007. Tese (Doutorado em Ciéncia
de Alimentos) - Universidade Estadual de Londrina.
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10.

11.

12.

Laurindo, J. B.; Viotto, Luis Antonio; Hubinger, Miriam Dupas; Park, Kil Jin;
Cristianini, Marcelo. Participagdo em banca de David Vivanco Pezantes. Estudo das
operagdes combinadas da desidratacdo osmotica a vacuo, defumagado liquida e
secagem em filés de bonito (Sarda sarda). 2006. Tese (Doutorado em Engenharia de
Alimentos) - Universidade Estadual de Campinas.

Laurindo, J. B.; Marsaioli Junior, Antonio; Sigrist, José Maria Monteiro; Cortez,
Luis Augusto Barbosa; Ferreira, Marcos David; Honério, Sylvio Luis. Participagao
em banca de Marcos Rodrigues Amorim Afonso. Resfriamento rapido a vacuo de
alfaces hodroponicas (Lactuca Sativa L.) cv. Salad Bowl. Avaliacao do processo de
vida de prateleira.. 2005. Tese (Doutorado em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Estadual de Campinas.

Kieckbusch, Theo Guenter; Collares, Fernanda Paula; Grosso, Carlos Raimundo
Ferreira; Laurindo, J. B.; Vitali, Alfredo de Almeida; Beppu, Marisa Masumi;
Yamashita, Fabio. Participacdo em banca de Erica Maréstica Zactiti.
Desenvolvimento e caracterizagdo de filmes biodegradédveis de alginato de calcio
sem e com atividades antimicrobiana.. 2004. Tese (Doutorado em Engenharia
Quimica) - Universidade Estadual de Campinas.

Hubinger, Miriam Dupas; Silva, Maria Aparecida; Queiroz, Marlene Rita de; Telis,
Vania Regina Nicoletti; Tobinaga, Satoshi; Menegalli, Florencia Cecilia; Laurindo, J.
B. Participacdo em banca de Mari Luz Medina Vivanco. Desidratacdo Osmotica em
Solucoes Ternarias, Secagem e Transicdoes Térmicas de Filé de Tilapia (Oreocromis
niloticus). 2003. Tese (Doutorado em Engenharia de Alimentos) - Universidade
Estadual de Campinas.

Laurindo, J. B.; Crestana, S.; Cruvinel, P. E.; Reichardt, K.; Lopes, R. T. Participagdo
em banca de Alvaro Macedo da Silva. Construcao de um tomégrafo com resolugao
micrométrica para aplicagdes em ciéncias do solo e do ambiente. 1997. Tese
(Doutorado em Ciéncias da Engenharia Ambiental) - Universidade de Sao Paulo.

Laurindo, J.B., Regina Maria Matos Jorge, Luis Mario de Matos Jorge; Participacdo
em banca de Barbara Celuppi Marques. Cinética de hidratacdo de graos de milho
transgénico e convencional e estudo de suas propriedades fisico-quimicas e
tecnoldgicas. Outubro de 2014. Tese (Doutorado em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal do Parana-Curitiba-PR.

7.2.2 Na UFSC

1.

Laurindo, Jodao Borges; Hubinger, Miriam Dupas; Romero, Javier Telis Romero;
Carciofi, Bruno Augusto Mattar. Participagdo em banca de Marta Fernanda
Zotarelli. Producdo de manga desidratada em pé por diferentes processos de
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secagem. 2014. Tese (Doutorado em Engenharia de Alimentos) - Universidade
Federal de Santa Catarina.

Laurindo, Jodo Borges; Schmidt, Franciny Campos; Sereno, Alberto Manuel
Carneiro; Carciofi, Bruno Augusto Mattar; de Oliveira, José Vladimir; Hense,
Haiko. Participagdo em banca de Barbara Daniele Almeida Porciuncula. Controle
da microestrutura e textura na desidratacio de banana usando ciclos de
aquecimento-pulso de vacuo. 2014. Tese (Doutorado em Engenharia de Alimentos)
- Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, Jodo B; Sobral, P; Tadini, Carmen Ceclilia; Souza, José Antdnio Ribeiro
de; Luccio, M.; Ferreira, Sandra Regina Salvador. Participacdo em banca de
Jaqueline Oliveira de Moraes. Producdo e Caracterizacdo de Filmes de Amido-
Glicerol-Fibras de Celulose Elaborados por Tape-Casting. 2013. Tese (Doutorado
em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Aragdo, Glaucia M. F.; Marczak, Ligia Damasceno Ferreira; Zimmermann, M.;
Carciofi, Bruno Augusto Mattar; Ferreira, Sandra Regina Salvador; Laurindo, Joao
Borges. Participagdo em banca de Andréia Tremarin. Modelagem Matemética do
Crescimento de Byssochlamys fulva e Neosartorya fischeri em Suco de Maca
Solidificado Sob Condigdes Isotérmicas e Nao Isotérmicas. 2013. Tese (Doutorado
em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Aragdo, Glaucia Maria Falcdo de; Ferreira, Sandra Regina Salvador; Cristianini,
Marcelo; Franco, Bernadete Dora G. de Melo; Furigo Junior, A.; Laurindo, Jodo
Borges. Participacdo em banca de Morgana Zimmermann. Resisténcia de esporos
de Byssochlamys fulva e Bacillus coagulans em polpa de tomate sob condicoes
isotérmicas, ndo-isotérmicas e de altas pressdes hidrostaticas. 2012. Tese
(Doutorado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina.

Laurindo, Jodo Borges; Vitali, Alfredo de Almeida; Aragao, Glaucia Maria Falcao
de; Prentice, C.; Mello, R. D.; Fritz, Alcilene Rodrigues Monteiro. Participagdo em
banca de Darlene Cavalheiro. Estudo de alternativas para o processamento de
mexilhdes (Perna perna). 2011. Tese (Doutorado em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina.

Simoes, D.; Aragao, Glaucia Maria Falcao de; Laurindo, Jodo Borges; Furigo
Junior, Agenor; Augusto, E.. Participacdo em banca de Jaciane Lutz Ienczak.
Estratégia de cultivo em alta concentracdo celular para a producdo de poli (3-
hidroxibutirato) em substratos com moderada concentracdo da fonte de carbono..
2011. Tese (Doutorado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de
Santa Catarina.
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10.

11.

12.

13.

14.

Laurindo, J. B.; Salomao, B.C.M.; M. Shimokomaki; Petrus, José Carlos C.; Aragao,
Glaucia Maria Falcdo de; Carciofi, B.A.M.. Participacdo em banca de Franciny
Campos Schmidt. Desenvolvimento de um processo integrado de cozimento e
resfriamento a vacuo aplicado a cortes de peito de frango. 2010. Tese (Doutorado
em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Aragao, Glaucia Maria Falcao de; Massaguer, Pilar Rodriguez de; Laurindo, Joao
Borges; Andrade, Nélio José de; Baptista, Cleide Rosana Vieira. Participacdo em
banca de Beatriz de Cassia Martins Salomao. Detecgao de patulina e desinfeccao de
macas destinadas a producdo de suco. 2009. Tese (Doutorado em Engenharia de
Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Ferreira, Sandra Regina Salvador; José Vladimir de Oliveira; Moreira, Regina de
Fatima Peralta Muniz; Lacio Cardozo Filho; Papa Matar Ndiaye; Laurindo, Joao
Borges. Participagdo em banca de Elton Franceschi. Precipitacao e Encapsulamento
de b-caroteno em PHBV empregando Tecnologia Supercritica.. 2009. Tese
(Doutorado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina.

Lfima, ]. C.; Soldi, Valdir; Ubirajara P.R.F.; Laurindo, Jodo B.; Silva L.. Participacao
em banca de Denice Schulz Vicentini. Efeito da incorporacdo de de peneiras
moleculares, poli (vinil &lcool), montmorilonitas e diéxido de titdnio em
membranas de quitosana. 2009. Tese (Doutorado em Ciéncia e Engenharia de
Materiais) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Aragdo, Glaucia Maria Falcdo de; Massaguer, Pilar Rodriguez de; Rosenthal,
Amauri; Cristianini, Marcelo; Laurindo, Joao B.; Rosiris Deliza. Participacdo em
banca de Adriana Paula Slongo. Uso de Alta Pressao hidrostatica em presunto
fatiado: avaliacdo fisico-quimica e sensorial e modelagem do crescimento
microbiano. 2008. Tese (Doutorado em Engenharia de Alimentos) - Universidade
Federal de Santa Catarina.

Laurindo, J. B.; Rubira, A. F.; Maggioni, ]J. F.; Lfima, ]. C.; Zucco, C.. Participagdo
em banca de Elcio Schuhmcher. PMMA ou PEO em mistura THF/H2O:
determinagdo dos diagramas de fases, mecanismos de separagao e aplicagdo. 2001.
Tese (Doutorado em Quimica) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, J. B.; Philippi, P. C.; Fernandes, C. P.; Cunha Neto, J. A. B.; Daian, ].
Participagdo em banca de Liang Zhirong. Computer generation and application of
3-D reconstructed porous structrure: from 2-D imagens to the prediction of
permeability. 1997. Tese (Doutorado em Engenharia de Producao) - Universidade
Federal de Santa Catarina.
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Qualifica¢does de Doutorado

1.

Laurindo, Joao Borges; Morgana Zimmermann; Luismar Marques Porto, José
Antonio Ribeiro de Souza; Jaqueline de Moraes. Adriane Luciana da Silva.
Revestimentos comestiveis em mangas: propriedades e efeitos sobre a qualidade e
conservagao pos-colheita da fruta, 2014. Qualificacdo de Doutorado em Engenharia
de Alimentos - Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, Jodao Borges; Miriam Hubinger. Angelise Durigon. Producao e
caracterizacdo de tomate em pé por diferentes métodos de secagem, 2014.
Qualificagdo de Doutorado em Engenharia de Alimentos - Universidade Federal
de Santa Catarina.

Laurindo, Jodao Borges; Paulo Sobral; Alberto Sereno; Bruno A.M. Carciofi. Marta
Fernanda Zotarelli. Producado e caracterizacdo de manga desidratada em p6 por
diferentes processos de secagem, Ano de obtencdo. 2014. Qualificacdo de
Doutorado em Engenharia de Alimentos - Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, Jodo Borges; Paulo Sobral, Dachamir Hotza, José Antonio Ribeiro de
SouzaJaqueline Oliveira de Moraes. Producdo e Caracterizacdo de Filmes de
Amido-Glicerol-Fibras de Celulose Elaborados por Tape-Casting. 2013.
Qualificagdo de Doutorado em Engenharia de Alimentos - Universidade Federal
de Santa Catarina.

Laurindo, Joao Borges Antonio Marsaioli Junior; José Anténio Ribeiro de Souza;
José Carlos Cunha Petrus. Luiz Gustavo Gongalves Rodrigues. Estudo do processo
de resfriamento de carcagas de frango pela combinacao de imersdao em 4gua e ar
forgado.. 2013. Qualificagdo de Doutorado em Engenharia de Alimentos -
Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, Jodo Borges; Germer, Silvia Pimentel Marconi; Fritz, Alcilene Rodrigues
Monteiro; Souza, José Antonio Ribeiro. Participagdo em banca de Barbara Daniele
Almeida Porciuncula. Processo de desidratacdo com controle da microestrutura e
textura de frutas desidratadas usando ciclos de aquecimento-pulso de vacuo. 2013.
Qualificagdo de Doutorado em Engenharia de Alimentos - Universidade Federal
de Santa Catarina.

Aragao, Glaucia M. F. de; Dalcanton, Francieli; Schmidt, Franciny C.; Laurindo,
Joao Borges. Participacao em banca de Maria Elizabeth Paula Cangado Mezaroba.
Estudo comparativo da vida ttil de filés de frango resfriado embalados a vacuo e
atmosfera modificada em armazenamento isotérmico e ndo-isotérmico. 2013.
Qualificagdo de Doutorado em Engenharia de Alimentos - Universidade Federal
de Santa Catarina.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Laurindo, Joao Borges; Cristianini, Marcelo; Di Luccio, Marco; Aragao, Glaucia M.
F. Participagdo em banca de Giustino Tribuzi. Desenvolvimento de alternativas
tecnoldgicas para o processamento de carne de mexilhdo. 2013. Qualificagdo de
Doutorado em Engenharia de Alimentos - Universidade Federal de Santa Catarina.

Fritz, Alcilene Rodrigues Monteiro; Meier, Henry Franga; Vieira, Cleide Rosana
Werneck; Oliveira, José Vladimir; Laurindo, Jodao Borges. Participagdo em banca
de Marieli de Lima. Aplicagdo do CO2 para aumento de vida ttil de mexilhao
Perna perna (L) e Mytilus edulis: Processo de pré-solubilizacdo e acondicionamento
sob atmosfera modificada ativa. 2012. Qualificagdo de Doutorado em Engenharia
de Alimentos - Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, Joao B; Sobral, P. Participacdo em banca de Manuel Fernando Coronado
Jorge. Caracterizacdo de filmes nanocompésitos biodegradaveis a base de gelatina
produzidos com um aplicador automatico de filmes. 2012. Exame de qualificacao
(Doutorando em Engenharia de Alimentos) - Universidade de Sao Paulo.

Menegalli, Florencia Cecilia; Laurindo, Jodo Borges; Izabel Cristina Freitas
Moraes. Participacdo em banca de Margarita Maria Andrade Mahecha. Elaboragao
e obtencdo de biofilmes a partir da farinha de biri. 2010. Exame de qualificacao
(Doutorando em Engenharia de Alimentos) - Universidade Estadual de Campinas.

Aragao, Glaucia Maria Falcdo de; Willibaldo Schmidell Netto; Pradella, G.C.;
Lima, W.J.N.; Furigo Junior, Agenor; Laurindo, Jodo Borges. Participacdo em
banca de Jaciane Lutz Ienczak. Estratégia de cultivo em alta densidade celular para
produgdo de poli-(3-hidroxibutirato) em substratos com baixa concentracdo de
carbono. 2010. Exame de qualificagdo (Doutorando em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, J. B.; Prentice, C.; Amboni, Renata D M C; Fritz, Alcilene Rodrigues
Monteiro. Participacdo em banca de Darlene Cavalheiro. Estudo de alternativas
para o processamento de mexilhdes (Perna perna). 2010. Exame de qualificacdo
(Doutorando em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina.

Laurindo, J; Rosemary de Carvalho; Barreto, P.M.; Porto, Luismar Marques; Fritz,
Alcilene Rodrigues Monteiro. Participagdo em banca de Vivian Consuelo Reolon
Schmidt. Elaboracao e caracterizagdo de biofilmes modificados por reticulagao,
acetilacdo, adicao de lipidios e incorporacdo de celulose bacteriana. 2010. Exame de
qualificagcdo (Doutorando em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de
Santa Catarina.

Aragdo, Glaucia Maria Falcdo de; Furigo Junior, Agenor; Laurindo, Joao B;
Sarmento. Participacdo em banca de Francieli Dalcanton. Modelagem matematica
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17.

18.

19.

20.

21.

do crescimento de Lactobacillus plantarum, Lactobacillus sakei e Lactobacilus
viridescens sob condicbes isotérmicas e nao isotérmicas de cultivo.. 2009. Exame
de qualificagdo (Doutorando em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal
de Santa Catarina.

Laurindo, J; Ferreira, Sandra Regina Salvador; Aragao, Glaucia Maria Falcdo de;
Silveira Janior, Vivaldo; Julian Martinez. Participacdo em banca de Franciny
Campos Schmidt. Desenvolvimento de um processo de cozimento e resfriamento a
vacuo de cortes de carne em um mesmo equipamento. 2008. Exame de qualificagdo
(Doutorando em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina.

Aragao, Glaucia Maria Falcdo de; Massaguer, Pilar Rodriguez de; Baptista, Cleide
Rosana Vieira; Andrade, Nélio José de; Laurindo, J. B. Participacao em banca de
Beatriz de Céassia Martins Salomao. Resistencia da microbiota natural da maca a
sanitizantes e outros tratamentos de controle. 2006. Exame de qualificacdo
(Doutorando em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina.

Aragdo, Glaucia Maria Falcdo de; Rosenthal, Amauri; Laurindo, J. B.; Camargo,
Lourdes Maria Aratijo Quaresma de; Ferreira, Sandra Regina Salvador; Petrus,
José Carlos Cunha. Participagdo em banca de Adriana Paula Slongo. Avaliacao
fisico-quimica, sensorial e modelagem do crescimento microbiano de presunto
fatiado submetido a alta pressao.. 2006. Exame de qualificagdo (Doutorando em
Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, J. B.; Soldi, Valdir, Bolzan, Ariovaldo; Pinto, Leonel Teixeira.
Participagdo em banca de Geovana Rocha Placido Moore. Extragdo, caracterizagao
e uso da queratina de penas de frango para a obtengdo de filmes biodegradéveis.
2005. Exame de qualificacao (Doutorando em Engenharia Quimica) - Universidade
Federal de Santa Catarina.

Laurindo, J. B. Participacdo em banca de Marcos Rodrigues Amorim Afonso.
Resfriamentop rapido a vacuo de alfaces hidropoénicas (Lactuca Sativa L.) cv. Salad
Bowl. Avaliacdo do processo e da vida de prateleira.. 2004. Exame de qualificacdo
(Doutorando em Engenharia de Alimentos) - Universidade Estadual de Campinas.

Laurindo, J. B.; Soldi, Valdir; Pires, Alfredo Tibarcio Nunes. Participacao em
banca de Patricia Teixeira Marques. Elaboracdo e estudo das propriedades de
filmes poliméricos de origem natural para utilizacdo em embalagens e coberturas
de alimentos.. 2003. Exame de qualificagio (Doutorando em Quimica) -
Universidade Federal de Santa Catarina.
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22. Laurindo, J. B.; Petrus, José Carlos Cunha; Bolzan, Ariovaldo; Noébrega, R..
Participacdo em banca de Cinthia Bittencourt Spricigo. Utilizacdo de membranas
poliméricas em meio supercritico: Experimentos e modelagem matematica. 2000.
Exame de qualificacdo (Doutorando em Engenharia Quimica) - Universidade
Federal de Santa Catarina.

7.3. Participacao em bancas de mestrado

1. Laurindo, Jodo Borges; Soares, Hugo Moreira; Carciofi, Bruno Augusto
Mattar; Tribuzi, Giustino. Participacdo em banca de Rachel de Freitas Lira.
Propriedades nutricionais de mangas desidratadas por mdltiplos ciclos de
aquecimento condutivo-pulso de véacuo e por liofilizagdo. 2014. Dissertagao
(Mestrado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina.

2. Laurindo, Joao B.; Porto, Luismar Marques; Hense, Haiko; Schmidt, F.C..
Participagdo em banca de Fernanda Rosa. Desidratacdo e caracterizacao fisico-
quimica de magcas impregnadas com lactato de calcio. 2013. Dissertagao
(Mestrado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina.

3. Soares, Cintia; Laurindo, Jodo Borges; da Silva, Alexandre Kupka; Paladino,
Emilio Ernesto; de Toledo, Eduardo Coselli Vasco. Participagdo em banca de
Natan Padoin. Simulacdo Numérica da Transferéncia de Calor e Massa em
Sistema Bifdsico Multicomponente: uma Abordagem Baseada nas Equacdes de
Maxwell-Stefan. 2013. Dissertacdo (Mestrado em Programa de Pés-Graduagao
em Engenharia Quimica) - Universidade Federal de Santa Catarina.

4. Fritz, Alcilene Rodrigues Monteiro; Barreto, P.M.; Luccio, M.; Laurindo, Joao B.
Participagdo em banca de Juliano Vinicius Tosati. Determinagdo da taxa e
respiracdo de tomate cereja e da permeabilidade a gas de filme comestivel a
base de hidroxipropilmetilcelulose (HPMC). 2013. Dissertacao (Mestrado em
Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

5. Laurindo, Joao Borges; Sereno, A.; Ninow, J.; Souza, José Antonio Ribeiro de.
Participagdo em banca de Milene Castoldi. Estudo do processo de secagem de
polpa de tomate por refractance window. 2012. Dissertacao (Mestrado em
Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

6. Laurindo, Jodo Borges; Hotza, D.; Aragdo, Glaucia Maria Falcdo de; Luccio, M..
Participagdo em banca de Ana Silvia Scheibe. Producdo e caracterizagdo de
embalagem biodegradavel de amido de mandioca e fibras utilizando a técnica
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de tape-casting. 2012. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina.

Prentice, C.; Laurindo, Joao Borges; Guerra, A. R; Myriam Salas-Mellado;
Vilasia Guimardes COSTA. Participagdo em banca de Elessandra da Rosa
Zavareze. Elessandra da Rosa Zavareze. Producdo e aplicacdo de filmes
bioativos com inclusdo de hidrolisados proteicos nanoencapsulados
provenientes de corvina (Micropogonias furnieri). 2. 2012. Dissertacdo (Mestrado
em Engenharia e Ciéncia de Alimentos) - Universidade Federal do Rio Grande.

Laurindo, Jodo Borges; Furigo Junior, Agenor; Robazza, W. S.; Lanza, M..
Participacdo em banca de Daniel Angelo Longui. Avaliacdo da capacidade
preditiva de diferentes modelos matemdticos para o crescimento microbiano
em condi¢des ndo-isotérmicas. 2011. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de
Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Silveira Janior, Vivaldo; Lima, C. U. S; Laurindo, Joao B. Participacdo em
banca de Lorena Aires Lombardi Queiroz. Desenvolvimento de um sistema de
purificacdo de dgua com bomba de calor. 2011. Dissertacdo (Mestrado em
Engenharia de Alimentos) - Universidade Estadual de Campinas.

Aragdo, Glaucia Maria Falcao de; Laurindo, Jodo Borges; Massaguer, Pilar
Rodriguez de; Carciofi, Bruno Augusto Mattar. Participacdo em banca de
Cristiano Edio Dannenhauer. Desenvolvimento de wum aplicativo
computacional para microbiologia preditiva. 2010. Dissertacdo (Mestrado em
Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, Joao Borges; Rombaldi, C.V.; Fritz, Alcilene Rodrigues Monteiro.
Participacdo em banca de Barbara Porciuncula. Desenvolvimento de processo
integrado de desidratacdo e modificagdo da textura de banana por secagem
convectiva e pulsos de véacuo. 2010. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de
Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, Jodo Borges; Romero, Javier Tellis; FRITZ, Alcilene Rodrigues
Monteiro; Aragdo, Glaucia Maria Falcao de. Participacdo em banca de Marta
Fernanda Zotarelli. Desenvolvimento de processo combinado de desidratacao e
modificacdo de textura de manga por secagem convectiva e pulso de véacuo.
2010. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) - Universidade
Federal de Santa Catarina.

Laurindo, J; Romero, Javier Tellis; Franco C.M.L.. Participagdo em banca de

Kelly Tafari Catelam. Estudo da influencia da proporcao de um mix leite/polpa
de maracuja na produgdo de p6 obtido por trés diferentes métodos de secagem..
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2010. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia e Ciéncia de Alimentos) -
Universidade Estadual Paulista Jalio de Mesquita Filho.

Romero, Javier Tellis; Laurindo, Joao Borges; Franco, C. M. L.. Participagdo em
banca de Kelly Tafari Catelam. Estudo da influencia da propor¢ao de um mix
leite/polpa de maracuja na produgdo de p6 obtido por trés diferentes métodos
de secagem. 2010. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia, Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos) - Universidade Estadual Paulista Jalio de Mesquita Filho.

Laurindo, Joao Borges; Fritz, Alcilene Rodrigues Monteiro; Miiller, C. M. O.;
PIRES, Alfredo Tiburcio Nunes; Larotonda, Fabio Donato. Participacdo em
banca de Jaqueline Oliveira de Moraes. Preparagdo e caracterizagdo de filmes de
amido com nanoargilas. 2009. Dissertagdo (Mestrado em Engenharia de
Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, Jodo Borges; Silveira Jtnior, Vivaldo; Souza, José Antonio Ribeiro de;
Larotonda, Fabio Donato. Participagio em banca de Luis Gustavo
GongalvesRodrigues. Processo Integrado de cozimento e resfriamento de
legumes. 2009. Dissertagdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina.

Aragdo, Glaucia Maria Falcdo de; Furigo Junior, Agenor; Salomao, B.C.M.;
Laurindo, Joao B. Participagdo em banca de Suzane Miorelli. Determinacao dos
parametros de resisténcia térmica de micro-organismos contaminantes de
alimentos acidos. 2009. Dissertagdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, J. B.; Pinto, Leonel Teixeira; Furigo Junior, Agenor. Participacao em
banca de Andréia Aline Bonan. Modelagem matematica da oxigenagdo tecidual
cerebral: otimizacado e determinacdo de paradmetros cinéticos e estruturais. 2006.
Dissertacdo (Mestrado em Engenharia Quimica) - Universidade Federal de
Santa Catarina.

Laurindo, J. B.; Petrus, José Carlos Cunha; Ferreira, Sandra Regina Salvador;
Aragao, Glaucia Maria Falcdo de. Participagdo em banca de Elisa dos Santos.
Avaliacdo das propriedades tecnoldgicas de tripas naturais submetidas ao
tratamento com solugdes emulsificantes. 2006. Dissertagdo (Mestrado em
Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Petrus, José Carlos Cunha; Prudéncio, Elane Schwinden; Amante, Edna Regina;
Laurindo, J. B. Participagdo em banca de Gricielle Aparecida Sutil. Tratamento
hidrotérmico e acdo da enzima beta-glicosidase na formacao de agliconas em
soja. 2006. Dissertacao (Mestrado em Engenharia de Alimentos) - Universidade
Federal de Santa Catarina.
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Laurindo, J. B.; Aradjo, Pedro Henrique Hermes de; Aragdo, Glaucia Maria
Falcdo de; Fritz, Alcilene Rodrigues Monteiro. Participacdo em banca de Vivian
Consuelo Reolon Schmidt. Desenvolvimento de bandejas biodegradével a partir
de fécula de mandioca, fibras celuldsicas e calcario.. 2006. Dissertacdo
(Mestrado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina.

Laurindo, J. B.; Souza, José Antonio Ribeiro de; Valle, José Alexandre Borges;
Fritz, Alcilene Rodrigues Monteiro. Participacdo em banca de Bernardo Alberto
Marcussi. Desidratagdo Osmoética e Impregnacdo a Vacuo de Péra. 2005.
Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de
Santa Catarina.

Laurindo, J. B.; Ferreira, Sandra Regina Salvador; Rodrigues, Vera Maria; Fritz,
Alcilene Rodrigues Monteiro. Participacdo em banca de Luanda Maria Abreu
Silva de Campos. Obtencao de Extratos de Bagago de Uva Cabernet Sauvignon:
Parametros de Processo e Modelagem Matematica. 2005. Dissertacdo (Mestrado
em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, J. B.; pires, Alfredo Tibturcio Nunes; Aradjo, Pedro Henrique Hermes
de; Machado, Ricardo Antonio Francisco. Participacdo em banca de Silvia Maria
Martelli. Obtencdo e Caracterizacdo de Filmes de Queratina de Penas de
Frango.. 2005. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, J. B.; Kieckbusch, Theo Guenter; Fritz, Alcilene Rodrigues Monteiro;
Souza, José Antonio Ribeiro de. Participacdao em banca de Sabrina Silva Paes.
Estudo da impregancdo a vacuo de macgas (var. Gala). 2005. Dissertagao
(Mestrado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Catarina.

Bolzan, Ariovaldo; Machado, Ricardo Anténio Francisco; Laurindo, J. B.
Participacdo em banca de Julio Cesar Zanchet Piaia. Aplicacdo de inteligéncia
artificial no monitoramento do processo de incubacdo. 2005. Dissertagao
(Mestrado em Engenharia Quimica) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, J. B.; Hense, Haiko; Ferreira, Sandra Regina Salvador. Participagao
em banca de Bruno Augusto Mattar Carciofi. Estudo do resfriamento de
carcagas de frango em chiller de imersao em agua. 2005. Dissertacao (Mestrado
em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Grossmann, Maria Victoria Eiras; Laurindo, J. B.; Mali, Suzana. Participagdo em
banca de Fabio Avelino Bublitz Ferreira. Efeito da armazenagem em diferentes
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umidades relativas nas propriedades de filmes de amido de inhame (dioscorea
alata) plastificados com glicerol ou monoglicerideo.. 2005. Dissertacdo
(Mestrado em Ciéncias de Alimentos) - Universidade Estadual de Londrina.

Laurindo, J. B.; Yamashita, Fabio; Souza, José Antonio Ribeiro de; Aragao,
Glaucia Maria Falcdo de. Participacdo em banca de Janessa Buaes Boeira.
Estudo experimental da obtencdo de péssego desidratado (var. Marli e
springcrest) por desidratacdo osmoética e secagem complementar. 2005.
Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de
Santa Catarina.

Laurindo, J. B.; Souza, José Antonio Ribeiro de; park, Kil Jin; Quadri, M. G..
Participagdo em banca de Luciana Hofmeister. Uso da impregnacdo a vacuo em
alimentos porosos. 2003. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina.

Aragao, Glaucia Maria Falcao de; Massaguer, Pilar Rodriguez de; Laurindo, J.
B.; Baptista, Cleide Rosana Vieira. Participacdo em banca de Vanessa Albres
Botelho. Extudo experimental e modelagem do crescimento de fungos
filamentosos termorresistentes em sucos tropicais. 2003. (Mestrado em
Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, J. B.; Romero, Javier Tellis; Tadini, Carmen Ceclilia; Lopes Filho, José
Francisco; Penna, Ana Lucia Barreto. Participacdo em banca de Marcos
Alexandre Polizelli. Coeficientes de Perda de Carga em Vélvulas e Acessérios
no Escoamento de Fluidos Na&o-Newtonianos Puramente Viscosos e
Viscoelasticos. 2003. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia e Ciéncia de
Alimentos) - Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho.

Laurindo, J. B.; Quadri, M. B.; Quadri, M. G.. Participacao em banca de Monica
Ronobo Coutinho. Obtencdo de antocianinas presentes no repolho roxo
(Brassica oleracea). 2002. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, J. B.; Souza, José Antonio Ribeiro de; Morgado, A. F.. Participagao
em banca de Elisangela Mendonga. Estudo do comportamento reolégico de
iogurtes comerciais. 2002. Dissertagdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos)
- Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, J. B.; Amante, Edna Regina; Forcellini, F.; Francisco, A.. Participagao
em banca de Alessandro Limas. Desenvolvimento de farinha de arroz
fermentada. 2002. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) -
Universidade Federal de Santa Catarina.
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Laurindo, J. B.; Aragdo, Glducia Maria Falcao de; Soldi, Valdir; ARHENS.
Participagdo em banca de Fabio Donato Soares Larotonda. Desenvolvimento de
Biofilmes a Partir da Fécula de Mandioca. 2002. Dissertacdo (Mestrado em
Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, J. B.; Amante, Edna Regina; Roqueiro, N.. Participacdo em banca de
Gilson José Rodrigues. Estudo energético de uma planta de processamento de
suco de laranja concentrado congelado. 2001. Dissertagdo (Mestrado em
Engenharia Quimica) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, J. B.; Ferreira, Sandra Regina Salvador; Hense, Haiko; Mariangela.
Participagdo em banca de Anne Jochmann. Extragdo supercritica de oleoresina
de caléndula (Calendula officinalis). 2000. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia
de Alimentos) - Universidade Federal de Santa Catarina.

Laurindo, J. B.; Guths, S. Participacdo em banca de Regis Silveira. Uso de
transdutores de fluxo de calor para o estudo de processos térmicos industriais.
2000. Dissertagdo (Mestrado em Engenharia Quimica) - Universidade Federal
de Santa Catarina.
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8. Participa¢do em orgdo de fomento e em gestao Universitaria

8.1 Assessoria, consultoria ou participacio em orgaos de fomento a
pesquisa, ao ensino ou a extensao.

8.1.1 Avaliacgao de cursos e propostas de novos cursos de Pés-graduacao

1.

Laurindo, Jodao Borges; IDA, Elza Iouko. Avaliador externo da proposta de
curso de mestrado em tecnologia de alimentos da Universidade de Passo
Fundo-RS. 2012. Universidade de Passo Fundo.

Silveira Junior, Vivaldo; Ida, Laurindo, J. B. Membro da Comissdao nomeada
pela CAPES que realizou visita de avaliacdo in loco no Programa de Pos-
Graduacdo em Ciéncia de Alimentos da UFAM.

Abreu Gléria, M. B.,; Laurindo, J. B. Membro da Comiss.d0 nomeada pela
CAPES que realizou visita de avaliacdo in loco no Programa de P6s-Graduacao
em Ciéncia de Alimentos da UFPB-Bananeiras-PB.

Laurindo, J. B. Avaliacdo do curso de Graduagao de Ingenieria en Alimentos da
Universidade del Bio-Bio-Chile. 2002. Universidad Del Biobio.

8.1.2 Participacoes em Comités de Avaliacio de editais do CNPq

1.

Laurindo, Joao Borges, E.Y., Ida; J.; Figueiredo, R; Stringheta, P.; PASTORE,
G.M. Membro do Comité de Avaliacdo do Edital CNPq/Universal/2014.
Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico.

Laurindo, Jodo Borges, M. Shimokomaki; Mancini, J.; Figueiredo, R,
Stringheta, P.,;,. Membro do Comité de Avaliagio do Edital
CNPq/Universal/2012. Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e
Tecnolégico.

Laurindo, Joao Borges; M. Shimokomaki; Mancini, J.; Stringheta, P.; Rombaldji,
C.; Membro do Comité de Avaliacdo do Edital CNPq/Bolsas Especiais/Auxilio
a eventos/2011. Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e
Tecnolégico.

. Laurindo, Jodo Borges; Mancini, J.; M. Shimokomaki; Stringheta, P.; Figueiredo,

R.. Membro do Comité de Avaliagdo do Edital CNPq/Universal/2010.
Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.

M. Shimokomaki; Mancini, J.; Rombaldi, C.; Narain, N.; Laurindo, Jodo Borges.
Membro do Comité de Avaliagdo do Edital CNPq/Universal/2009. Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico.

77



ORGAOS DE FOMENTO E GESTAO UNIVERSITARIA

8.1.3 Participacdes em Comissdes da CAPES para avaliacdo de Programas de Poés-

Graduacao
1 Membro da Comissdo de Avaliacdo Trienal 2010
2 Membro da Comissdo de Avaliacdo do Prémio CAPES de Teses 2006.
3 Membro da Comissao de Avalia¢ao Trienal 2013
4 LAURINDO, J. B.. Membro da Comissao Julgadora da area de Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos do Prémio Capes de Teses. 2006.

5 Membro da Comissdo que realizou avaliagdo in loco do Programa de
P6s-Graduacdo em Ciéncia de Alimentos da UFAM (Jodao Borges
Laurindo e Vivaldo Silveira Janior).

6 Membro da Comissdo que realizou avaliacdo in loco do Programa de
P6s-Graduagdo em Ciéncia de Alimentos da PFPB - Campus de
Bananeiras (Jodo Borges Laurindo e Maria Beatriz de Abreu Gléria).

8.1.4 Atuacido como consultor ah hoc de 6rgaos de fomento

2000 - Atual: Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnol6gico
2000 - Atual: Coordenacao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior
2011 - 2011: Fundagdao de Amparo a Pesquisa do Estado de Sao Paulo

2008 - Atual: FAPESC

2007 - Atual: CONICET - ARGENTINA

2008 - Atual: Comision Nacional de Investigaciéon Cientifica y Tecnolédgica -
Chile

8.1.5 Arbitragem de producao intelectual para periddicos cientificos

Revisor dos periddicos

Journal of Food Engineering

Journal of Food Processing Engineering
Journal of Food Science

Carbohydrate Polymers

Food Hydrocolloids

Starch

Biomacromolecules

Food and Bioprocess Technology
Packaging Technology and Science
LWT- Food Science and Technology,
Journal of Chemical Engineering Data,
Brazilian Journal of Food Technology,
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
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8.2 Atuacdo em gestao universitaria

8.2.1 Coordenacao de Curso de graduacao

Coordenador do Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos - UFSC no
periodo compreendido entre julho de 1997 a marco de 2000.

Sub-Coordenador do Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos -
UFSC no periodo compreendido entre julho de 2010 a margo de 2002.

8.2.2 Coordenacgio de Programa de Pds-graduacgao

Coordenacao do Programa de P6s-Graduacao em Engenharia de Alimentos

Coordenador do curso de “Especializagio em Processos da Industria de
Alimentos”, através de convénio firmado entre a Universidade Federal de Santa
Catarina e o Servico Nacional de Aprendizagem Industrial, SENAI-SC, na
cidade de Chapecd, no periodo 1998-1999 (Portaria PORTARIA N°
050/ CTC/98).

Coordenador do curso de Pés-Graduagao em Engenharia de Alimentos: Marco
de 2000 a Fevereiro de 2002 (PORTARIA N° 0049/GR/2000).

Coordenador do curso de Pés-Graduagao em Engenharia de Alimentos: Marco
de 2002 a fevereiro de 2004 (PORTARIA N° 0131/GR/2002).

Coordenador do curso de Pés-Graduagao em Engenharia de Alimentos: Marco
de 2012 a junho de 2014 (Portaria 351/2012/GR, de 16 de marco de 2012 e
PORTARIA N° 622/2014/GR, DE 03 DE ABRIL DE 2014).

Coordenacdo de curso interinstitucional realizado em Petrolina- PE, em
parceria com o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertao
Pernambucano (IF-Sertao-PE) - (Portaria 01/PRGP/2011).

MINTER - mar¢o de 2011 a marco de 2013, DINTER - marc¢o de 2011 a marco
de 2015 (em marco de 2013, solicitei a Pré-reitoria que a coordenacdo fosse
transferida para a nova coordenagdo da P6s-Graduagao).
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8.2.3 Chefia de Departamento

e Sub-Chefe do Departamento de Engenharia Quimica e Engenharia de
Alimentos da UFSC no periodo compreendido entre agosto de 1997 a dezembro
de 1997 (PORTARIA N° 0958/GR/97).

e Sub-Chefe do Departamento de Engenharia Quimica e Engenharia de
Alimentos da UFSC no periodo compreendido entre dezembro de 1997 a
dezembro de 1999 (PORTARIA N° 0196/ GR/98)

8.2.4 Orgios Colegiados e Comissées
Participei dos seguintes 6rgdos colegiados

i) Conselho do Centro Tecnolégico, na condicdo de Coordenador do Curso de
Graduacao em Engenharia de Alimentos: Periodo de agosto de 1997 a
dezembro de 1999.

ii) Conselho do Centro Tecnolégico, na condicdo de Coordenador do Curso de
P6s-Graduacao em Engenharia de Alimentos: Periodos: 2000-2003 e 2012-
2014.

Destaco que também atuei em muitas comissdes departamentais durante os quase 30
anos de atuacdo como docente da UFSC, entre as quais destaco:

i) Comissdo de Espaco Fisico do Departamento de Engenharia Quimica e
Engenharia de Alimentos da UFSC.

ii) Comissdo de reestruturacdo curricular do Curso de Graduag¢do em
Engenharia de Alimentos da UFSC.

iif) Comissdo que propds o projeto de Mestrado em Engenharia de Alimentos
da UFSC.
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9, Atividades de extensao universitaria

9.1 Organizacao de eventos

1

Laurindo, Jodo Borges. Organizacdo e Membro do Comité Cientifico da
ESPCA/Sao Paulo School of Advanced Science Advances in Molecular
Structuring of Food Materials. 2013. (Congresso).

Laurindo, Jodo Borges Aragdo, Glducia Maria Falcao de; Carciofi, Bruno
Augusto Mattar; Schimidt, Franciny Campos; Longhi, D.A.; de Moraes,
Jaqueline Oliveira . Presidente das IV Jornadas Internacionais sobre avancos
na tecnologia de filmes e coberturas funcionais em alimentos de 27 e 28 de
setembro de 2012. (Congresso).

Menegalli, Florencia Cecilia; SOBRAL, Paulo José Do Amaral; Hubinger,
Miriam Dupas; Rosemary de Carvalho; Laurindo, Jodo Borges. Membro do
comité organizador das III Jornadas sobre filmes e coberturas comestiveis. 2011.
(Congresso).

Laurindo, Jodo Borges. Membro do Comité Cientifico do 11th
INTERNATIONAL CONGRESS ON ENGINEERING AND FOOD -. 2011.
(Congresso).

Sant’anna, Ernani S.; Laurindo, J. B. ; Amboni, Renata Dias de Melo; Block, Jane
Mara. Membro do Comité Cientifico do Terceiro SIMPOCAL. 2005.
(Congresso).

Petrus, José Carlos Cunha; Porto, Luismar Marques; Laurindo, J. B. 4o
Congresso Ibero-americano em Ciéncia e Tecnologia de Membranas (CITEM) .
2003. (Congresso).

Laurindo, J. B.; Fett, Roseane; Bordignon, Marilde. Membro da Comissao
organizadora do 20. SIMPOCAL. 2003. (Congresso).

Laurindo, J. B. Seminario sobre ensino de engenharia. 1998. Evento Organizado
pelo Centro Tecnolégico - UFSC - Minha participacao foi relacionado ao uso de
novas midias no ensino da Engenharia de Alimentos. Para motivar essa
discussao, convidei o Prof. Paul Singh - Universidade da Califérnia - Davies.
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9.2 Envolvimento em formulagdo de politicas publicas

Participacdo no projeto “Rotas Estratégicas Setoriais para a Inddastria
Catarinense 2022”, coordenado globalmente pela FEDERACAO DAS INDUSTRIAS
DE SANTA CATARINA- FIESC. Minha participacdo foi na coordenacdo da Rota
Estratégica do Setor Agroalimentar.

O processo de construcdo da Rota Estratégica do Setor Agroalimentar para o
estado de Santa Catarina foi realizado com base em uma avaliacdo critica das
tecnologias existentes e emergentes que favorecerdo o desenvolvimento e a
transformacao do Setor Agroalimentar catarinense até o ano de 2022.

As tecnologias-chave foram identificadas a partir de revisao da literatura, com
analise de artigos, publicacbes, bases de dados e relatérios técnicos nacionais e
internacionais do setor. Foram ouvidas opinides de especialistas de diferentes ICTs do
Brasil e do exterior e de 6rgdos governamentais de regulamentacdo. Também foram
realizadas pesquisas de campo com visitas a industrias agroalimentares nas cinco
mesorregides do estado de Santa Catarina e entrevistas com empresarios e
profissionais do setor. De maneira complementar, realizaram-se entrevistas com
associagdes empresariais do setor e participagdo em eventos e feiras de divulgacao
tecnoldgica. A figura 9 ilustra esquematicamente a metodologia do trabalho.

Rotas Estratégicas Setoriais 2022 Agroalimentar
f\ \ INTRODUGAO

/’\ ’ Bases de dados:
e ONU, FIESP, IBOPE,
3 TOLEDO ASSOCIADOS,
Metodologia IBGE Revisdo da literatura
técnica e cientifica
Coleta e selecao de
Entrevistas com gestores informacgoes disponiveis em o
: Relatdrios sobre o setor:
de 30 empresas de diversas bases de dados e em A
alimentos, pesquisadores e relatorios estratégicos Brasil Food Trend 2020,

ILSI 2014, IFT Meetings
Realizagao de entrevistas (Instituto de Tecnologia
com industriais, 6rgaos de Alimentos USA)
governamentais e
especialistas da academia

Associagoes
empresariais: ABIA, [ ANVISA/Vigilancia ]

gestores publicos sobre
tendéncias no setor
Agroalimentar.

ABIMAQ Sanitaria, MAPA

[ Visita a Feiras de ]
Tecnologia

Figura 9. Metodologia de coleta e avaliagio das tendéncias do setor agroalimentar.

A analise dos principais fatores que influenciam o consumo de alimentos serviu
para projetar o cenario de consumo para a préxima década. Do ponto de vista
quantitativo, o crescimento e o processo de urbanizacdo da populacdo mundial,
notadamente da China, da India e de outros paises emergentes, incluindo o Brasil, tém
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um papel fundamental no aumento do consumo de alimentos industrializados. Do
ponto de vista qualitativo, as mudangas nas faixas etarias da populacdo implicam um
claro processo de envelhecimento e de mudangas das necessidades nutricionais e dos
produtos a serem oferecidos pelas industrias de alimentos. Outro aspecto importante
considerado foi o aumento da escolaridade e do acesso a informagdo por parte dos
consumidores, que os torna mais exigentes e seletivos em suas escolhas.

O desenvolvimento do projeto resultou em um documento para o setor, onde o
“Mapa do Caminho” foi definido em um painel com especialistas da academia,
governo e industrias. Apresentei um semindrio para os participantes sobre as
Tendéncias de consumo e industrializacdo de alimentos no Brasil e no mundo.

Realizar trabalhos ligados a definicdo de politicas ptblicas tem sido uma
experiéncia nova, que me motiva muito, pois creio que a academia deve auxiliar no

desenvolvimento do setor que mais gera empregos na economia brasileira.

9.3. Realizacdo de pericias técnicas e especialista em auditorias

e Realizacdo de pericias técnicas para o Poder Judicidrio - Justica Federal,
Secdo Judicidria de Santa Catarina, Circunscricdo de Florianépolis, 6.
Vara Federal.

e Atuagdo como especialista em auditoria para certificacdes de qualidade
industrial
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10. PremiacOoes académicas, realizagio de palestras como
convidado, professor visitante.

10.1 Premiag¢des académicas

1.

10.2

Prémio de melhor trabalho apresentado no CIBIA V. 2005. Resfriamento de
carcacas de frango em tanques de imersdo em agua, COMITE ORGANIZADOR
DO CIBIA V - CONGRESO IBEROAMERICANO DE INGENIERIA DE
ALIMENTOS, Puerto Vallarta, México.

Homenagem da Universidad del Bio-Bio (FACSA) - Chile, por servigos
prestados no processo de avaliagdo externa desta universidade. Atuei como
consultor externo, em projeto com financiamento do Banco Mundial, em marco
de 2003. A universidade me presenteou com uma placa de agradecimento.

Menc¢ao Honrosa no Prémio CAPES de tese de 2014.

Aluna: Jaqueline Oliveira de Moraes.

Titulo da tese: Produgdo e Caracterizacao de Filmes de Amido-Glicerol-Fibras
de Celulose Elaborados por Tape-Casting

Apresentacdo de palestras como convidado

Palestra sobre Tendéncias no Consumo e Industrializacio de Alimentos no
Painel de Especialistas do Setor Agroalimentar no Plano de Desenvolvimento
Industrial Catarinense, realizado nos dias 03 e 04 de setembro de 2014, em
Chapeco-SC.

Palestra na UBIOBIO: Criando microestrutura durante a secagem de frutas,
Departamento de Ingenieria em Alimentos-Faculdad de Ciencias de la Salud,
UBIOBIO- Chillan-Chile, junho de 2014.

Aula Magna na Universidade de Passo Fundo-RS. Aplicacdes do vacuo em
processos de impregnagdo e desidratacdo de frutas. Abril de 2013.

Palestra na Sao Paulo School of Advanced ScienceAdvances in Molecular
Structuring of Food Materials (ESPCA). Creating microstructure of
dehydrated fruits and vegetables with a multi-flash drying process. USP-FZEA-
Pirassununga-SP, abril de 2013.

Palestra - Agrobioenvases: III Jornadas Internacionais sobre avancos na
tecnologia de filmes e coberturas funcionais em alimentos - UNICAMP -
Produccion y caracterizacion de peliculas de almidon-fibras de celulosa
producidos por spread-casting, setembro de 2011.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Palestra na UNESP-Botucatu-SP (CERAT). Embalagens biodegradaveis de
amido: Desenvolvimento de filmes de amido, maio de 2012. IX Workshop
sobre tecnologias em agroindustrias de tuberosas tropicais.

Palestra - Frutas Tropicais - Aracajt - Aplicagdes do vacuo em processos de
impregnacao e desidratacdo de frutas. Abril de 2010.

Palestra na UEL-Londrina-PR, sobre Hidrofilicidade de filmes de amido.
2010.

Palestra na UBIOBIO-CHILE: Aplicaciones del vacio en el procesamiento de
alimentos, 2009.

Palestra - Agrobioenvases: II Jornadas Internacionais sobre avancos na
tecnologia de filmes e coberturas funcionais em alimentos - -Instituto del
Frio de Madri - Espanha, Efecto de la adicién de fibras y de nanoarcillas en
peliculas de almidén, abril de 2009

Palestra em mesa redonda do V Congreso Iberoamericano de Ingenieria de
Alimentos - Puerto Vallarta - Jalisco - México: Obtencdo de materiais rigidos
a partir de amido e fibras, 2005.

Palestra na UBIOBIO-CHILE: Estrutura curricular do curso de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal de Santa Catarina, 2003.

Palestra na UBIOBIO-CHILE: El Ingeniero y la evolucién de la industria
alimentéria, 2003.

Mini curso na Engenharia de Alimentos-UFPA (2012). Textura de alimentos.

Mini curso na UBIOBIO-Chillan-Chile. Embalagem de alimentos
desidratados. 2003.

10.3 Professor visitante na UBIOBIO-Chile

A convite, fui pesquisador visitante na UBIOBIO em varias oportunidades.
¢ no periodo compreendido entre 08 e 21 de margo de 2003.
¢ no periodo compreendido entre 01 e 14 de margo de 2009.
¢ no periodo compreendido entre 08 e 19 de junho de 2014.
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11 Perspectivas Futuras

Minha vida académica tem sido dedicada ao ensino, pesquisa, orientacdo de
alunos de graduagao, mestrado e doutorado, e a gestao universitaria. Tenho certeza de
estar contribuindo para que a UFSC cumpra sua missdao de formar engenheiros,
professores universitarios e pesquisadores com visdo critica de suas atuagOes
profissionais e sociais.

O que vivenciei e construi até o momento me da condic¢oes para contribuir com
projetos de cardter mais amplo, como o projeto das Rotas Tecnolégicas, associado ao
Plano de Desenvolvimento Industrial Catarinense- FIESC-SC. Do mesmo modo, atuar
em projetos de inovacao tecnolégica com industrias do setor me parece ser desafiador e
necessario.

O aumento do poder aquisitivo e do nivel de informacdo da populacdo esta
gerando oportunidades para a indastria de alimentos brasileira. Por outro lado, uma
reportagem da “Carta Maior” (07/01/2015) mostra que dez grandes companhias
produzem de 60% a 70% dos produtos comprados pelos brasileiros nas gondolas dos
supermercados. O restante do mercado é disputado por cerca de 500 empresas
menores, indicando enorme concentracdo do setor no Brasil. Parece-me que o espaco
de atuacdo disponivel para a imensa maioria dos engenheiros de alimentos e
pesquisadores da drea é em projetos de parceria com essas empresas menores.

2

Uma dificuldade a enfrentar é a visdo que tem dominado o pensamento a
maioria das agroindustrias de alimentos, que tém poucos interlocutores preparados
para a inovagdo. A outra dificuldade estd na burocracia universitaria e nas restri¢des
impostas pelo contrato de dedicagdo exclusiva dos professores. E necessario adequar as
regras de interagdo universidade-empresa para criar uma cultura de inovagdo nesse
setor industrial que lidera a geracdo de empregos no pais.

Quero contribuir diretamente com a inovagdo na agroindustria de alimentos,
com meus conhecimentos de processos e conservacao de alimentos. Coloco agdes nessa
direcdo como uma das minhas prioridades futuras, ao lado de minha atuacdo como
professor e orientador no Programa de P6s-Graduacao em Engenharia de Alimentos da
UFSC.
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