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V SACTA - PROGRAMAGCAO

26/08 SEGUNDA 27/09 TERCA 2&09 QUAHTA 29/08 QUINTA
LOCAL: CELESC LOCAL: CELESC LOCAL: CCA LOCAL: CELESC

8h a 9h Credenciamento

9h a 10h Mesa de Abertura e
Coffee

10h a 11h30 Vinicius Duarte
[Egresso em CTA/UFSC)
e Daniel Magoga
(Eng® De Alimentos UEM/PR)
R&S BLUMOS: Qualidade e
Inovagio

11h30 a 12h30 Intervalo para
Almogo

13h a 14h30
Profa. Dra. Elisa Orth
| Professora Adjunto da UFPR)
Destruigdo Sustentivel de
Agrotoxicos: A Quimica como
Aliada na Arte de Fazer e Entender

14h30 a 15h Coffee

15h a 16h30 Dr. Heitor Daguer
(Auditor Fiscal Federal
Agropecudrio do MAPA)
Adulteragdes de Produtos de
Origem Animal: Apoio Laboratorial
a Fiscalizacdo do MAPA

8h a 9h30 Marcelo Nome Silva
|Gerente de projetos de inovacdo
tecnolégica IEL/SC) e lilio
César Longo (Consultor de
gestio e inovagio IEL/5C)
Inovacdo: Da Ideia ao Investimento

8h a 9h30 SACTA Experience

9h30 a 10h Coffee 9h30 a 10h Coffee
10h 2 11h30 Prof.
Dr. Luis Ilvan Martinhdo Souto
{Instituto Federal Catarinense -
Camborid / 5C)
Producao Primdria de Leite

10h a 12h SACTA Experience

11h30 a 12h30 Intervalo para
Almogo

13:30a 15:00
Eliane Dalcin
[Gerente Técnica de Analises de
Produtos e Meio Ambiente, LACEN/SC)
Programas de Monitoramento

13h30a 15h
Dra. Isabela Toaldo (CAL / UFSC)
Processamento tecnoldgico e

Estudos e Perspectivas

15h a 15h30 Coffee 15h a 15h30 Coffee

15h30a 17h30 15h30a 17h30

Apresentag3o de trabalhos Pesquisa em Ciéncia de Alimentos:
cientificos Integrando Graduacdo e Pos-
graduacio

https://sacta2016.paginas.ufsc.br/programacao-v-sacta-2/

12h a 13h30 Intervalo para Almogo

Potencial Bioativo de Suco de Uva:

8h a 9h30
MSc. Estela Olivo Savi (Smart
Consultoria em Alimentos)
Gestdo de Qualidade em Servigos
de Alimentos

8h a 12h Minicursos
9h30 a 10h Coffee

10ha 11h30
Paulo Rogério Franchim
{Mucleo de Estudos em Biotecnologia,
Alimentos e Ciéncias Ambientais da
UMNOESC) Redugdo
de Patégenos na Inddstria de
Alimentos
11h30 a 12h30 Intervalo para
Almogo

Dr.

12h a 13h30 Intervalo para Almogo

13h30a 15h
Profa. Dra. Vivian Burin (Instit
Federal de Educacdo, Ciéncia
Tecnologia de 5C / Canoinha
Vinhos e Seus Aromas

\

14ha17h
CineDoc SACTA: Brasil Organico
Conversa com a diretora do
Documentario Dra. Licia Brancher
(produtora executiva na Contraponto
Multimeios) e Luiza Martins

15h a 15h30 Coffee
15h30a 17h30

(Egressa em CTA/UFSC e Ecocert) .Mesa E’ed:f'ajl o ; _n
Os Desafios desde o Projeto até o

Consumidor com as presengas de
Patricia Guiliani {Primare Alimentos),
Elisabete Karsten (Camil),
Rejane Zanotta (Amoratto) e
Jocelane Zoldan (Nanovetores)

17h30 Coquetel de Encerramento

13
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MNCURSO DESCRCAO

MC1: Qualidade nutricional de alimentos
industrializados: analises a partir da

Apresentar panorama da gualidade nutricional dos alimentos industrializados comercializados atualmente no Brasil
a partir da andlise da rotulagem, com enfoque na legislagdo vigente,

rotulagem
of otu aﬁe Scapi Serdo enfatizadas questdes referentes a presenca de aglcares de adigio, gorduras trans e sédio nos alimentos
Frofa. Dra. Tailane Scapin industrializados e suas relagbes com a salde.
(NTR/UFSC)

Filmes obtidos a partir de polimeros naturais tém se firmado como uma nova categoria de materiais de grande
potencial para aplicagdo como revestimentos protetores comestiveis em alimentos, especialmente em frutas e
hortaligas. No minicurso serdo apresentados os principios que regem a formagdo de filmes a partir de
macromoléculas dissolvidas em solugdo aguosa e os principais fatores que contribuem para a manutencdo da
qualidade dos alimentos revestidos ac longo do seu armazenamento.

MC2: Aplicacdo de revestimentos
comestiveis em alimentos
Profa. Dra.Carlise Beddin Fritzen Freire
(CAL/UFSC)

Divulgagdo de procedimentos de tratamento de residuos quimicos, com agdo voltada para a prética da educagio
ambiental e da responsabilidade ambiental objetiva, 580 realizados trés experimentos que mostram os principais
métodos que podem ser utilizados em laboratério. Exp 1: Tratamento de residuos contendo ions cromato; Exp 2:
Tratamento de solugdes residuais de corantes;Exp. 3: Caracterizagdo preliminar de residuos quimicos nio
identificados (RNI) - Testes qualitativos.

MC3: Tratamento de residuos quimicos no
laboratdrio gerador
MSc. Ligia Cleia Casas Rosenbrock
(QMC/UFSC)

0 minicurso sera dividido em 3 etapas: a primeira (tedrica) sobre o gue avaliar em uma inspegdo de conformidade  [*Esta atividade prevé visitas a
das BPFs; a segunda (pratica) visita a um local de processamento de alimentos para completar uma lista de E‘“"E'E‘-'me_"_ms no periodo da
verificac3o, a exemplo da utilizadas pelos drgdos de fiscalizac3o sobre as exigéncias da legislagio de BPF; a terceira ;‘1:‘:‘;:"::';”:’;::;::
(discussdo) abordagem participativa sobre os pontos observados, as condutas a serem adotadas e as possibilidades |, ogramacio do cinema, para aue
de modificacdo do local de processamento a fim de atender a legislagdo em vigor. possa realizar o minicurso

MC4: Requisitos para a avaliagdo das BPFs
Profa. Dra. Deise Helena Baggio Ribeiro,
M5c. Daiane Bobermin e MSc. Fernanda

Morgana

MC5: Processo de seperagdo por
h P I "

na ia de )
Profa. Dra. Elane Prudéncio  (CAL/UFSC)

Este Minicurso ird abordar processos de separagdo por membranas na inddstria de alimentos: microfiltracao,

ultrafiltragio e nanofiltragio. Membranas permitem a separagdo de componentes, moléculas e micro-organismos.

Minicurso pratico bdsico de andlise sensorial da cerveja onde serdo apresentados os flavours mais comuns na
bebida. O participante serd capaz de detectar falhas ou caracteristicas no processo de fabricagdo. Sero abordadas a
origem de cada flavour, andlise das causas e possiveis corregdes. Para este minicurso, vamos utilizar o kit Kit de
Flavours e Off-Flavours LAMAS Brew Shop da DrFlavour®, Kit nacional de excelente qualidade contendo 11
pardmetros a serem analisados na cerveja: Alcalino, Azedo, Metdlico, Tanino (Adstringente), Acetaldeido, Acético,
WVanila, DMS, Diacetil-1 (Butanodiona), Acetato de etila e Sulfitico.

MC6: Flavours e off flavours da cerveja
artesanal Prof. Dr. Luis Otdvio Benetoli
(QMQ/UFSC)

MC7: Desidratador solar de alimentos
Morgana Neuls Mayer
(Aluna CTA/UFSC)

A desidratagdo € um importante processo no ambito da conservagdo de alimentos, Nesta operagdo o calor pode ser \\Vn’
oriundo de diversas fontes, como por exemplo a energia solar, que é uma fonte gratuita e abundante em varios

locais. Neste minicurso vocé tera a oportunidade de participar da montagem de um desisdratador solar de
alimentos, e aprender sobre esse método de conservagdo.
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