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Universidade de São Paulo, USP, Brasil.
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Setores de atividade: Outro.
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Possui graduação em Ciências Biológicas pela Universidade Estadual Paulista Júlio de Mesquita Filho (1994),
mestrado em Ciência e Tecnologia de Alimentos pela Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz (1997) e
doutorado em Tecnologia Bioquímico-Farmacêutica pela Universidade de São Paulo (2002). Possui 1 pós
doutorado em Microbiologia pelo INRA-França e 2 pós-doutorados em Ciência dos Alimentos pela Faculdade de
Ciências Farmacêuticas de Araraquara. Atualmente participa do projeto projeto Temático FAPESP de Intercâmbio
Internacional com a University of Copenhagen, Dinamarca (Bioactive components from by-products of food
processing used in a synbiotic approach for improving human health and well-being (BioSyn)). Em 2010 a 2014
coordenou projeto de Jovem pesquisador FAPESP (09/53878-8 -Implantação de sistema de três estágios de
cultura contínuo e estudo da ação de probióticos, prebióticos e simbióticos sobre o câncer de cólon), o qual
gerou publicação de vários artigos e parcerias nacionais (Embrapa, Unicamp e Unesp) internacionais (Ghent
University e University of Copenhagen). Atualmente, coordena Auxílio à Pesquisa da FAPESP (15/13965-0) com
ênfase em desenvolvimento e avaliação de alimentos, microrganismos probióticos ou ingredientes com potencial
de melhorar a homeostase intestinal. Tem experiência na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos, com ênfase
em Microbiologia de Alimentos, atuando, orientando alunos de mestrado e doutorado (no Programa de Pós-
Graduação em Alimentos e Nutrição, UNESP (desde 2010), principalmente nos seguintes temas: probióticos,
simbióticos, desenvolvimento de alimentos funcionais, microbiota intestinal, métodos in vitro (dinâmicos ou em
batelada) de avaliação da microbiota intestinal. (Texto informado pelo autor)
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Setores de atividade: Educação; Agricultura, Pecuária, Silvicultura e Exploração Florestal.
1991 - 1994 Graduação em Ciencias Biológicas. 

Universidade Estadual Paulista Júlio de Mesquita Filho, UNESP, Brasil.

2010 - 2014 Pós-Doutorado. 
Faculdade de Ciências Farmacêuticas de Araraquara, FCFAR, Brasil.

Bolsista do(a): Fundação de Amparo à Pesquisa do Estado de São Paulo, FAPESP, Brasil. 
Grande área: Ciências Agrárias
Grande Área: Ciências da Saúde / Área: Nutrição / Subárea: Microbiota intestinal. 
Grande Área: Ciências Agrárias / Área: Ciência e Tecnologia de Alimentos / Subárea:
Probióticos.

2004 - 2006 Pós-Doutorado. 
Universidade Estadual Paulista Júlio de Mesquita Filho, UNESP, Brasil.

Bolsista do(a): Fundação de Amparo à Pesquisa do Estado de São Paulo, FAPESP, Brasil. 
Grande área: Ciências Agrárias
Grande Área: Ciências Biológicas / Área: Microbiologia. 
Grande Área: Ciências Biológicas / Área: Genética.

2002 - 2003 Pós-Doutorado. 
Institutte de la Recherche Agronomique, INRA, França.

Bolsista do(a): Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior, CAPES,
Brasil. 
Grande área: Ciências Biológicas

2017 - 2017 Extensão universitária em Molecular Microbial ecology in Relation to bioenergy production,
and soil a. (Carga horária: 12h). 
Fundação de Amparo à Pesquisa do Estado de São Paulo, FAPESP, Brasil.

2010 - 2010 Biotecnologia. (Carga horária: 120h). 
Ghent University, UGENT, Bélgica.

Vínculo institucional 

2015 - Atual Vínculo: , Enquadramento Funcional:

Vínculo institucional 

2004 - 2006 Vínculo: Bolsista recém-doutor, Enquadramento Funcional: pós doutorado, Carga horária:

40
Atividades 

2004 - 2006 Pesquisa e desenvolvimento, FAPESP.

 Linhas de pesquisa 

Avaliação da capacidade anti carcinogênica do Enterococcus faecium CRL 183 sob o câncer
de cólon em ratos induzidos quimicamente

Vínculo institucional 

2010 - Atual Vínculo: Colaborador, Enquadramento Funcional: Professora da pós graduação, Carga

horária: 20
Outras informações Professora vinculada a pós graduação em Alimentos e Nutrição.
Atividades 

2014 - Atual Ensino, Farmacia, Nível: Graduação

 Disciplinas ministradas

Sistema da Garantia da qualidade na indústria de alimentos. 60 horas
2011 - Atual Ensino, Alimentos e Nutrição, Nível: Pós-Graduação

 Disciplinas ministradas

Probióticos e Simbióticos. 60h. 2011, 2012 e 2013
Microbiologia de alimentos. 90h. 2014 e 2015

2010 - Atual Pesquisa e desenvolvimento, Faculdade de Ciências Farmacêuticas.

 Linhas de pesquisa 

Microbiota intestinal




Pós-doutorado






Formação Complementar






Atuação Profissional



Universidade Estadual Paulista Júlio de Mesquita Filho, UNESP, Brasil.






Faculdade de Ciências Farmacêutica de Araraquara, UNESP, Brasil.






Faculdade de Ciências Farmacêuticas de Araraquara, FCFAR, Brasil.








Probióticos, prebióticos e simbióticos
Simulador do Ecossistema Microbiano Humano

Vínculo institucional 

2019 - 2020 Vínculo: Celetista, Enquadramento Funcional: Professor doutor, Carga horária: 10
Vínculo institucional 

2009 - 2010 Vínculo: Celetista, Enquadramento Funcional: Professor adjunto, Carga horária: 12,

Regime: Dedicação exclusiva.
Vínculo institucional 

2008 - 2010 Vínculo: Professor doutor adjunto, Enquadramento Funcional: CLT, Carga horária: 40
Atividades 

2009 - 2010 Ensino, Química, Nível: Graduação

 Disciplinas ministradas

Tecnologia de alimentos. 40h
Higiene e Segurança no Trabalho. 40h
Trabalho de conclusão de curso. 20h

2009 - 2010 Ensino, Engenharia de Alimentos, Nível: Graduação

 Disciplinas ministradas

Estágio supervisionado em engenharia de alimentos. 60h
Bioquímica de alimentos I. 40h

2009 - 2010 Ensino, Ciência e Tecnologia do Leite, Nível: Pós-Graduação

 Disciplinas ministradas

Química, bioquímica e purificação de proteínas do leite
Seminários
Tecnologia de leite e produtos lácteos

2009 - 2009 Ensino, Enfermagem, Nível: Graduação

 Disciplinas ministradas

Biologia Geral. 80 horas
2009 - 2009 Ensino, Fisioterapia, Nível: Graduação

 Disciplinas ministradas

Biologia geral
2009 - 2009 Ensino, Farmácia, Nível: Graduação

 Disciplinas ministradas

Controle de Qualidade em Alimentos. 80h.
Estágio supervisionado VIII. Industria de Alimentos

Vínculo institucional 

2004 - 2010 Vínculo: Professor Visitante, Enquadramento Funcional: 17 horas semanais, Carga horária:

17
Outras informações Professora responsável pelas disciplinas: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEM

VEGETAL, OGM/BIOSSEGURANÇA; SEGURANÇA ALIMENTAR II; TA E MATÉRIAS PRIMAS E
NOVAS TECNOLOGIAS/BPF E HACCP; MICROBIOLOGIA PREDITIVA/ANÁLISE DE RISCO;
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS; TÊNDENCIAS FUTURAS EM SEGURANÇA ALIMENTAR,
referentes ao curso de especialização "Lato Senso" em qualidade de alimentos

Atividades 

2004 - Atual Ensino, Qualidade de alimentos, Nível: Pós-Graduação

 Disciplinas ministradas

Tendências futuras em segurança alimentar
Microbiologia preditiva e análise de risco
TA e Novas Tecnologias
Segurança Alimentar II
Tecnologia de alimentos de origem vegetal, OGM e biossegurança
Microbiologia de alimentos

Vínculo institucional 

2022 - Atual Vínculo: Celetista, Enquadramento Funcional: Professor associado, Carga horária: 10
Vínculo institucional 

2019 - Atual Vínculo: Celetista, Enquadramento Funcional: Professor doutor, Carga horária: 10
Outras informações Professora do Programa de Pós Graduação em Biotecnologia em Saúde

Vínculo institucional 

2022 - Atual Vínculo: Celetista, Enquadramento Funcional: Professor associado, Carga horária: 20
Outras informações PROFESSOR ASSOCIADO AO PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM BIOTECNOLOGIA EM

MEDICINA REGENERATIVA E QUÍMICA MEDICINAL DA UNIVERSIDADE DE ARARAQUARA
(UNIARA)

Universidade Norte do Paraná, UNOPAR, Brasil.












Colégio Brasileiro de Estudos Sistêmicos, CBES, Brasil.






Universidade Anhanguera de São Paulo, UNIAN/SP, Brasil.









Universidade de Araraquara, UNIARA, Brasil.








1. Avaliação da capacidade anti carcinogênica do Enterococcus faecium CRL 183 sob o câncer
de cólon em ratos induzidos quimicamente


 Objetivo: Avaliação da capacidade probiótica do microrganismo E. faeciumo CRL 183. 
Palavras-chave: microbiologia; Enterococcus faecium; câncer de cólon; probiótico.

2. Microbiota intestinal
3. Probióticos, prebióticos e simbióticos
4. Simulador do Ecossistema Microbiano Humano

2019 - Atual INFLUÊNCIA DE PROBIÓTICO NA MICROBIOTA ORAL E INTESTINAL DE INDIVÍDUOS COM
PERIODONTITE E COM DIABETES MELLITUS TIPO 2 UTILIZANDO MODELO COLÔNICO IN
VITRO
Descrição: O diabetes mellitus tipo 2 (DMT2) é um distúrbio metabólico altamente
prevalente, sendo que constituintes genéticos, hábitos alimentares ricos em gordura e alta
energia e um estilo de vida sedentário são três fatores principais que contribuem para o
alto risco de diabetes tipo 2. Vários estudos relataram a disbiose do microbioma intestinal
como um fator na rápida progressão da resistência à insulina na DMT2, responsável por
cerca de 90% de todos os casos de diabetes em todo o mundo. Por outro lado, pessoas
com diabetes têm um risco 2,5 vezes maior do que pacientes não diabéticos de apresentar
doença periodontal. A disbiose do microbioma intestinal pode remodelar as funções da
barreira intestinal e hospedar as vias metabólicas e de sinalização, que estão direta ou
indiretamente relacionadas à resistência à insulina na DMT2. Qualquer alteração na
microbiota intestinal pode alterar o metabolismo do hospedeiro para aumentar a produção
de energia durante o diabetes e a obesidade. Dessa forma, o objetivo deste trabalho é
avaliar o efeito de probióticos (Bifidobacterium bifidum 1622 e Lactobacillus acidophilus La-
5 isolados e combinados) sobre o microbioma oral e do cólon, metabolismo da população
microbiana do cólon e parâmetros imunológicos utilizando o Simulador do Ecossistema
Microbiano Humano (SEMH®). O protocolo experimental será realizado com amostra de
coleta de placa supra e subgengival e fezes de quatro grupos: Grupo 1: indivíduos com
doença periodontal; Grupo 2: indivíduos com diabetes mellitus tipo 2 e Grupo 3: indivíduos
com diabetes mellitus tipo 2 e doença periodontal; Grupo 4: indivíduos sem diabetes
mellitus tipo 2 e doença periodontal (Grupo Controle). As amostras dos reatores do
SEMH® serão avaliadas quanto ao microbioma oral e intestinal (sequenciamento do gene
16S rRNA e quanto ao metabolismo microbiano (NH4+ e ácidos graxos de cadeia curta).
Adicionalmente será avaliado os efeitos imunomoduladores dos diferentes metabólitos
derivados dos reatores colonicos, utilizando modelo de co-cultura de células Caco-2 e
células THP1-Xbluea.. 
Situação: Em andamento; Natureza: Pesquisa. 
Alunos envolvidos: Graduação: (1) / Doutorado: (1) . 


Integrantes: Katia Sivieri - Integrante / Marcia P A Mayer - Coordenador.
Financiador(es): Fundação de Amparo à Pesquisa do Estado de São Paulo - Auxílio
financeiro.

2015 - Atual Seleção e avaliação da combinação entre resíduos de frutas tropicais e cepas probióticas
na modulação da microbiota intestinal de indivíduos obesos em relação à de eutróficos
utilizando simulador do ecossistema microbiano humano
Descrição: A obesidade tem sido considerada uma das patologias mais recorrentes nos
dias atuais, estando sua etiologia e tratamento relacionados ao estilo de vida e hábitos
alimentares. Os prebióticos e os compostos bioativos presentes em resíduos de frutas
tropicais têm potencial de promover a modulação da microbiota intestinal conferindo
diversos benefícios à saúde do hospedeiro, incluindo efeitos de redução do risco de
obesidade. Por sua vez, o consumo de probióticos em associações simbióticas têm
demonstrado efeitos benéficos em relação à saúde intestinal, auxiliando na homeostase
desta microbiota. O objetivo deste trabalho será selecionar a melhor combinação entre
resíduos de determinadas frutas tropicais e algumas cepas probióticas, que influencie de
forma positiva no metabolismo e na diversidade da microbiota intestinal de indivíduos
obesos em relação à de eutróficos, utilizando dois modelos in vitro: sistema em batelada
(pré-seleção) e sistema contínuo multiestágio (Simulador do Ecossistema Microbiano
Humano (SEMH)). Este projeto será realizado em 3 etapas. Etapa 1: serão realizadas
análises da viabilidade de três cepas probióticas (L. paracasei 431, Bifidobacterium longum
BB46 e L. acidophilus LA5) em combinação com dois resíduos de frutas (camu-camu e
acerola) e pectina comercial utilizando sistema in vitro (em batelada). As combinações com
maior viabilidade, terão sua ação, sob a microbiota intestinal de indivíduos eutróficos,
testada em SEMH (Etapa 2). Etapa 3: A combinação simbiótica que apresentar o melhor
resultado ao final da etapa 2, terá sua ação, sob a microbiota intestinal de indivíduos
obesos, testada no SEMH. Nesta etapa, além das mesmas análises realizadas na segunda




Linhas de pesquisa






Projetos de pesquisa





etapa de estudo no SEMH (amônia, ácidos graxos de cadeia curta e microbiologia
dependente de cultivo), serão também realizadas, tanto na microbiota obesa quanto na
eutrófica (controle), análises da diversidade microbiana intestinal, utilizando métodos não
dependentes de cultivo: PCR e sequenciamento massivo do gene rRNA 16S utilizando a
Plataforma Illumina HiSeq® em cada período experimental.. 
Situação: Em andamento; Natureza: Pesquisa. 
Alunos envolvidos: Graduação: (2) / Doutorado: (1) . 


Integrantes: Katia Sivieri - Coordenador / Susana Marta Isay Saad - Integrante / Raquel
Bedani - Integrante / Maria Bernadete Amancio Varesche Silva - Integrante / Adriana
Cristina Marchese Zavarizi - Integrante.
Financiador(es): Fundação de Amparo à Pesquisa do Estado de São Paulo - Auxílio
financeiro.

2015 - Atual Avaliação da viabilidade do Lactobacillus paracasei 431e Bifidobacterium longum BB46 em
simbiose com resíduos de acerola e Amidated LM pectin citrus-based utilizando dois
sistemas in vitro.
Descrição: Probióticos são micro-organismos vivos que conferem benefícios à saúde do
hospedeiro. Prebióticos são compostos orgânicos que o organismo humano não consegue
digerir e que servem de substrato aos probióticos auxiliando os mesmos. Alguns
prebióticos e compostos bioativos apresentam capacidade de melhorar a resistência do
micro-organismo às adversas condições do trato gastrointestinal, permitindo ao probiótico
chegar viável até a região do cólon. O objetivo deste trabalho será avaliar a viabilidade de
duas cepas probióticas, de forma isoladas e em simbiose com resíduo de acerola e pectina,
após a passagem pelo estômago e duodeno. As cepas utilizadas serão: Lactobacillus
paracasei 431e Bifidobacterium longum BB46. O resíduo utilizado será o de acerola e a
pectina comercial, a Amidated LM pectin citrus-based. Para avaliar a viabilidade das cepas
de forma isolada e nas combinações, será utilizado dois sistemas in vitro, um em batelada
e outro em multiestágio (Simulador do Ecossistema Microbiano Humano-SEMH). Durante a
passagem simulada dos micro-organismos pelo estômago e duodeno, utilizando o SEMH e
sistema em batelada, serão coletadas amostras destas regiões para realização do
plaqueamento em meios de cultura seletivos específicos. As fases gástrica e entérica da
combinação com melhor viabilidade, tanto do sistema in vitro em batelada quanto do
reator SEMH, serão analisadas por microscopia eletrônica de varredura, afim de observar
se houve alteração morfologia das bactérias durante a passagem simulada nessas regiões.
A significância dos resultados será investigada por meio da análise de variância (ANOVA) e
as médias individuais comparadas por meio de teste Tukey (p<0,05).. 
Situação: Em andamento; Natureza: Pesquisa. 
Alunos envolvidos: Graduação: (1) . 


Integrantes: Katia Sivieri - Coordenador / Natalia Pontin Lopes - Integrante.
Financiador(es): Fundação de Amparo à Pesquisa do Estado de São Paulo - Bolsa.

2011 - 2014 Desenvolvimento e avaliação em simulador do ecossistema microbiano humano de uma
bebida simbiótica a base de extratos aquosos de quinoa (Chenopodium quinoa Willd) e
soja
Descrição: A consciência da população, em relação a uma alimentação mais saudável e
nutritiva, tem levado ao aumento da procura por alimentos funcionais e que proporcionem
melhor qualidade de vida. Em função deste interesse, pesquisas que comprovem o
benefício do consumo desses novos produtos na saúde da população tornam-se essenciais.
O objetivo deste trabalho será desenvolver uma bebida simbiótica fermentada, a base de
extratos aquosos de quinoa e soja e avaliar sua ação sob a flora microbiana intestinal por
meio de sistema in vitro.O trabalho será dividido em duas fazes, na fase I, será
desenvolvido um produto tipo iogurte de quinoa e soja, fermentado com Lactobacillus
casei e adicionado de frutooligossacarídeo e, realizadas as análises físico-químicas (pH,
acidez titulável, sólidos totais, calorias, teor de proteínas, carboidratos e lipídeos) da
matéria prima inicial e do produto final, assim como análises microbiológicas e sensoriais
do produto acabado. Na fase II será avaliada a influência desta bebida sobre a microbióta
intestinal. O produto elaborado passará três vezes ao dia durante três semanas, por um
simulador do ecossistema microbiano humano (SEMH), onde as condições de pH, tempo
de residência e temperatura serão controladas. A análise da composição da microbiota
intestinal será baseada na enumeração de bactérias aeróbias e anaeróbias totais,
Enterococcus ssp, Lactobacillus ssp, Bifidobacterium ssp, Enterobactérias, Clostridium ssp
e Bacteroides por metodologias convencionais. A produção de ácidos graxos de cadeia
curta será verificada utilizando cromatografia líquida de alta eficiência (CLAE) e a produção
de amônia por medidor de íon seletivo. Será realizada também a identificação de
Lactobacillus casei utilizando o meio seletivo M-RTLV agar e a confirmação de sua
sobrevivência por meio de testes bioquímicos ( kit API 50CH) e moleculares (PCR). Todos
os resultados serão analisados pela Análise de variância (ANOVA) e por testes de médias
de Tukey.. 
Situação: Concluído; Natureza: Pesquisa. 
Alunos envolvidos: Mestrado acadêmico: (1) . 


Integrantes: Katia Sivieri - Coordenador / BIANCHI, F - Integrante.



2010 - 2014 Implantação de sistema de três estágios de cultura contínuo e estudo da ação de
probióticos, prebióticos e simbióticos sobre o câncer de cólon
Descrição: Auxíilo a pesquisa concedido pela FAPESP como Jovem Pesquisador n.
O câncer de cólon é um dos principais responsáveis pela taxa de mortalidade‏09/53878-8
em decorrência de neoplasias na maioria dos paises ocidentais, sendo que no Brasil ocupa
a terceira posição entre as causas de óbitos. Existem vários estudos que demonstram que
a dieta pode influenciar no risco no desenvolvimento do câncer, em especial o consumo de
probióticos, prebióticos e simbióticos, os quais podem diminuir os fatores de risco dessa
doença. O objetivo deste projeto é implantar um sistema ?in vitro? que simulará as
condições intestinais e utilizar este sistema na seleção probióticos, prebióticos e
simbióticos, bem como a sua validação utilizando modelo animal e testar a ação destes
nas diversas etapas do desenvolvimento do câncer de cólon. Este projeto será realizado
em duas fases, Fase I: ensaio ?in vitro?, Fase II: estudo utilizando modelo animal. Na Fase
I será montado um sistema de cultivo contínuo de três estágios e neste sistema serão
selecionados probiótico, prebiótico e simbiótico. Nesta fase serão monitoradas as
populações bacterianas pela técnica de biologia molecular de Hibridização Fluorescente in
situ (FISH) e a produção de ácidos graxos de cadeia curta utilizando cromatografia líquida
de alta eficiência (CLAE). Na Fase II serão validados em modelo animal quimicamente
induzido ao câncer de cólon, o probiótico, o prebiótico e a combinação simbiótica que
obtiverem os melhores resultados na Fase I. Esta fase irá determinar em qual etapa da
carcinogênese (iniciação, promoção ou progressão) o consumo de probiótico, prebiótico ou
simbiótico pode exercer efeito anti-carcinogênico. O acompanhamento do desenvolvimento
da carcinogênese será realizado por meio das seguintes avaliações: análise de focus de
cripta aberrante, ensaio de cometa, análises histológicas e medidas do tumor (peso,
largura e volume). Todos os resultados serão analisados pela Análise de variância (ANOVA)
e por test. 
Situação: Concluído; Natureza: Pesquisa. 
Alunos envolvidos: Graduação: (1) / Mestrado acadêmico: (1) . 


Integrantes: Katia Sivieri - Coordenador / ROSSI, E.A. - Integrante.
Financiador(es): Fundação de Amparo à Pesquisa do Estado de São Paulo - Auxílio
financeiro.

2020 - Atual Periódico: Frontiers in Microbiology

2019 - Atual Agência de fomento: Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior
2015 - 2015 Agência de fomento: Fundação de Amparo à Pesquisa do Estado de São Paulo

2005 - Atual Periódico: Alimentos e Nutrição (UNESP)
2014 - Atual Periódico: Lipids in Health and Disease
2014 - Atual Periódico: Food Research International
2010 - Atual Periódico: Brazilian Journal of Microbiology (Impresso)
2013 - Atual Periódico: Journal of Microbiological Methods
2013 - Atual Periódico: Plos One
2013 - Atual Periódico: Journal of Food Composition and Analysis (Print)
2013 - Atual Periódico: Anaerobe (London. Print)
2010 - Atual Periódico: Ciência e Tecnologia de Alimentos (Impresso)
2014 - Atual Periódico: Food Research International

2011 - Atual Agência de fomento: Fundação de Amparo à Pesquisa do Estado de São Paulo

1. Grande área: Ciências da Saúde / Área: Nutrição / Subárea: Microbiota intestinal. 
2. Grande área: Ciências Biológicas / Área: Microbiologia. 
3. Grande área: Ciências Agrárias / Área: Ciência e Tecnologia de Alimentos / Subárea:

Ciência de Alimentos/Especialidade: Microbiologia de Alimentos. 
4. Grande área: Ciências Agrárias / Área: Ciência e Tecnologia de Alimentos. 
5.




Membro de corpo editorial






Membro de comitê de assessoramento






Revisor de periódico






Revisor de projeto de fomento






Áreas de atuação
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Ribeiro. O papel da sinalização química via sensor histidina quinase Qse na virulência da Escherichia coli enteroagregativa
Stx+. 2021 - Faculdade de Ciências Farmacêuticas de Araraquara.
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7. CESAR, T. B.; NASSER, M.; JAPUR, C. C.; NAVARRO, A. M.; SIVIERI, K. Participação em banca de Renata Benassi de
Oliveira. Suco de laranja combinado a um padrão alimentar melhorou a função endotelial e reduziu o risco cardiovascular
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COLÔNICO IN VITRO. 2021 - Faculdade de Ciências Farmacêuticas de Araraquara.
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8. CHIN, C. M.; TAKASE, L. F.; SIVIERI, K. Participação em banca de Daniela Hartmann Jornada. Planejamento, síntese e
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qualificação (Doutorando em Biotecnologia) - Universidade Estadual Paulista Júlio de Mesquita Filho.

11. GIGANTE, M. L.; SIVIERI, KÁTIA; SPADOTI, L. M.. Participação em banca de Debora Parra Baptista. Estudo peptidônico
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3. TANAMARU, J. M. G.; SIVIERI, KÁTIA; MORGENTAL, R. D.. Participação em banca de Giulia Bueno Rodrigues.
Propriedades físico-químicas e antibiofilme de materiais endodônticos e reparadores bicerâmicos e associações de
cetramida. 2021 - Universidade Estadual Paulista Júlio de Mesquita Filho.
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utilização de probióticos e prebióticos na microbiota intestinal humana e potenciais aplicações terapêuticas?. 2020 -
Faculdade de Ciências Farmacêuticas.

7. PALLONE, J. A. L.; SIVIERI, K; MAROSTICA JUNIOR, M. R.. Participação em banca de Livia Mateus Reguengo.
Bioacessibilidade de casca de jabuticaba em modelo colônico dinâmico e efeito anti-inflamatório em macrófagos. 2019.
Exame de qualificação (Mestrando em Alimentos e Nutrição) - Universidade Estadual de Campinas.

8. MENDONCA, C. R. F.; SIVIERI, K; HERNANDES, R. T.. Participação em banca de Karine Melchior. Análise da sinalização
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2019. Exame de qualificação (Mestrando em Biociências e Biotecnologia Aplicadas à Farmácia) - Universidade Estadual
Paulista Júlio de Mesquita Filho.

9. SIVIERI, K; DIMITROV, S.; SAAD, S. M. I.. Participação em banca de Ana Clara Candelária Cucick. Otimização da produção
e avaliação da disponibilidade de folato (vitamina B9) em produtos lácteos fermentados por bactérias láticas. 2018. Exame
de qualificação (Mestrando em Bromatologia) - Faculdade de Ciências Farmacêuticas.

10. SIVIERI, K; MENDES, A. P. C. C.; CAMPOS, J. A. D. B.. Participação em banca de Júlia Valério Barra. Impacto das atitudes
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suco de laranja na microbiota intestinal humana. 2015. Exame de qualificação (Mestrando em Alimentos e Nutrição) -
Faculdade de Ciências Farmacêuticas de Araraquara.

22. SIVIERI, K.; CAVALLINI, D. C. U.; BEDANI, R.. Participação em banca de Camilla Martins Avi. Avaliação o ecossistema
microbiano de ratos wistar submetidos à carcinogênese química de cólon após o consumo de Lactobacillus acidophilus 1014
e extrato de yacon. 2014. Exame de qualificação (Mestrando em Alimentos e Nutrição) - Faculdade de Ciências
Farmacêuticas de Araraquara.

23. Rossi, E.A; SYLOS, C. M.; SIVIERI, K.. Participação em banca de Erica Elaine Kuba. Desenvolvimento de um queijo de soja
tipo petit suisse probiótico. 2013. Exame de qualificação (Mestrando em Alimentos e Nutrição) - Faculdade de Ciências
Farmacêuticas de Araraquara.

24. Rossi, E.A; SYLOS, C. M.; SIVIERI, K.. Participação em banca de Mariana Nougalli Roselino. Avaliação do simbiótico
fermentado com Enterococcus faecium CRL 183 e Lactobacillus lugurti 416, á base de extratos aquosos de soja e yacon
(Smallanthus sonchifolius). 2012. Exame de qualificação (Mestrando em Alimentos e Nutrição) - Faculdade de Ciências
Farmacêuticas.
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SIVIERI, K.; CAVALLINI, D. C. U.; BEDANI, R.. Participação em banca de Fernanda Bianchi. Desenvolvimento e avaliação
em simulador do ecossistema microbiano humano de uma bebida simbiótica à base de extratos de Quinoa (Chenopodium
quinoa Wild) e de soja. 2012. Exame de qualificação (Mestrando em Alimentos e Nutrição) - Faculdade de Ciências
Farmacêuticas.

26. ARAGON-ALEGRO, LC; GOMES, R. G.; SIVIERI, K.. Participação em banca de Larissa de Medeiros Chagas.
Desenvolvimento e caracterização físico-química e microbiológica de iogurte probiótico sem lactose. 2010. Exame de
qualificação (Mestrando em Ciência e Tecnologia do Leite) - Universidade Norte do Paraná.

27. SIVIERI, K.; Costa, M.R; POLI-FREDERICO, R. C.. Participação em banca de Aline Tancler Stipp. Polimorfismo genético da
kappa caseína e da b-lactoglobulina em animais das raças Holandês, Girolanda, Jersey e Gir. 2010. Exame de qualificação
(Mestrando em Ciência e Tecnologia do Leite) - Universidade Norte do Paraná.

28. Costa, M.R; SIVIERI, K.; ARAGON-ALEGRO, LC. Participação em banca de Paulo Roberto Bignardi. Avaliação do perfil
físico-químico e da diversidade microbiana de leites de vacas holandesas e girolandas. 2010. Exame de qualificação
(Mestrando em Ciência e Tecnologia do Leite) - Universidade Norte do Paraná.

29. PENNA, A. L. B.; GOMES, E.; SIVIERI, K.. Participação em banca de Luana Faria Silva. Identificação e caracterização da
microbiota lática isolada de queijo Mussarela de Búfala. 2010. Exame de qualificação (Mestrando em Microbiologia) -
Universidade Estadual Paulista Júlio de Mesquita Filho.

30. SIVIERI, K.; Costa, RM; De Rensis, C.M.V.B. Participação em banca de Jean Clóvis Bertuol de Souza. Viabilidade da adição
de Lactobacillus casei em sorvetes. 2009. Exame de qualificação (Mestrando em Ciência e Tecnologia do Leite) -
Universidade Norte do Paraná.

31. ARAGON-ALEGRO, LC; SIVIERI, K.. Participação em banca de Marisa Suemy Sakamoto Santini. Potencial probiótico de
queijo cremoso sabor tomate seco. 2008. Exame de qualificação (Mestrando em Ciência e Tecnologia do Leite) -
Universidade Norte do Paraná.

32. SIVIERI, K.; ROSSI, E.A.; Batistuti, José Paschual. Participação em banca de Gabriela Paulino Panhoni Manzano.
Espessantes e estabilizantes em alimentos. 2006.

33. SIVIERI, K.; ROSSI, E.A.; Bonilha Paulo Roberto Martins; Faria, João Bosco. Participação em banca de José Eduardo
Mendonça. Políticas Públicas de Alimentação. 2005. Exame de qualificação. 2003. Exame de qualificação (Mestrando em
Mestrado em alimentos e nutrição) - Faculdade de Ciências Farmacêutica de Araraquara.

1. MONTI, R.; ZAMBOM, C.; SIVIERI, K.. Participação em banca de Isabela Mouro Pianta.Hidrólise parcial das proteínas do
soro bovino com bromelina imobilizada em suporte sólido: determinação da atividade antioxidante e quelante de metais.
2018. Trabalho de Conclusão de Curso (Graduação em Farmacia) - Faculdade de Ciências Farmacêuticas de Araraquara.

2. DOURADO, G. K. Z. S.; SIVIERI, K.; FERREIRA, P. S.. Participação em banca de Tatiana Pighin Fornini.Avaliação da
composição corporal, necessidade e ingestão energética de indivíduos obesos.
2016. Trabalho de Conclusão de Curso
(Graduação em Farmácia e Bioquímica) - Universidade Estadual Paulista Júlio de Mesquita Filho.

3. SILVA, W. R.; DIAS, J. C. R.; SIVIERI, K.. Participação em banca de Bianca Gonzales Martins.Preocupação com a forma
corporal de estudantes de ciências farmacêuticas.
2016. Trabalho de Conclusão de Curso (Graduação em Farmacia) -
Faculdade de Ciências Farmacêuticas de Araraquara.

4. SIVIERI, K.; Bianchi, F; AVI, C. M.. Participação em banca de Thais Favaro Bucci.Avaliação da adição de insulina sobre a
microbiota intestinal residente em Simulador do Ecossistema Microbiano.
2016. Trabalho de Conclusão de Curso (Graduação
em Farmacia) - Faculdade de Ciências Farmacêuticas de Araraquara.

5. SIVIERI, KÁTIA; Bianchi, F; FREIRE, F. C.. Participação em banca de Gustavo Ciocci dos Santos.Avaliação da estabilidade
da microbiota em simulador do ecossistema microbiano humano (SEMH).
2016. Trabalho de Conclusão de Curso (Graduação
em Farmacia) - Faculdade de Ciências Farmacêuticas de Araraquara.

6. CAMPOS, J. A. D. B.; ALMEIDA, J. C.; SIVIERI, K.. Participação em banca de Giovana Garcia Ferin.Preocupação com a
alimentação saudável e conhecimento nutricional de estudantes do curso de Farmácia-Bioquímica.
2016. Trabalho de
Conclusão de Curso (Graduação em Farmacia) - Faculdade de Ciências Farmacêuticas de Araraquara.

1. 26 Congresso Brasileiro de Microbiologia. Efeito do Enterococcus faecium CRL 183 sobre a microbiota intestinal em
simulador do ecossitema microbiano humano (SEMH).. 2011. (Congresso).

2. 2009 ADSA-CSAS-ASAS Joint Annual Meeting,. Calcium reduces DMH-induced large intestinal tumors in male Wistar rats..
2009. (Congresso).

3. 8 SLACA- Simpósio Latino Americano de Ciência de Alimentos. Potencial Simbiótico de bebida láctea suplementada com
prebiótico e Lactobacillus paracasei. 2009. (Congresso).

4. ECCO 14 The European Cancer Conference.A probiotic strain of Enterococcus faecium CRL 183 reduces DMH-induced large
intetinal tumors in male rats.
2007. (Simpósio).

5. IDF World Dairy Congress. . Rheology and sensory profile of lactic beverages containing fat mimetics (Litesse and Dairy-lo).
2002. (Congresso).

6. Membrane technology. 2002. (Outra).
7. IFT Annual meeting. Use of response methodology on manufacture of lactic beverage added with fat mimetics (Litesse and

Dairy lo). 2001. (Congresso).
8. XII Simpósio Internacional de Gastroenterologia.Probióticos:Definições e aplicações.
2001. (Simpósio).
9. XVI Congresso Brasileiro de Ciência e tecnologia de Alimentos. 2000. (Congresso).
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10. XVII Congresso Brasileiro de Ciência e Tecnologia. Uso da metodologia de superfície resposta no estudo do comportamento
reológico de bebidas lácteas preparadas com substitutos de gordura (Litesse e Dairy-lo). 2000. (Congresso).

11. 10 th Word Congress of Food Science & Technology. Relation between quality and rheological properties of lactic beverages.
1999. (Congresso).

12. Aspectos tecnológicos atuais sobre a fabricação de iogurte, culturas probióticas e alimentos funcionais. 1999. (Outra).
13. III Seminário Internacional sobre Leites Fermentados. 1999. (Seminário).
14. I Seminário Internacional sobre aplicação de organismos modificados (OGM). 1999. (Seminário).
15. XIV Seminário de Pós graduação. 1999. (Seminário).
16. 100 anos do ensino famacêutico no Estado de São Paulo. 1998. (Outra).
17. Emulsões alimenticias de baixas calorias:inovações e tendências mercadológicas. 1998. (Seminário).
18. Seminário de Qualidade nas Industrias de Alimentos. 1998. (Seminário).
19. Tecnologia de Alimentos: A experiência acumulada. 1998. (Outra).
20. Controle de pragas na industria de alimentos. 1997. (Seminário).
21. Seminário Tratamento de resíduos na industria de alimentos. 1996. (Seminário).
22. Simpósio Latino Americano de Ci6encia de Alimentos.
1995. (Simpósio).
23. I Jornada paulista de plantas medicinais. 1993. (Outra).
24. IX Semana da biologia. 1993. (Outra).
25. IX Semana da Biologia. 1993. (Outra).
26. XVII Congresso Brasileiro de Microbiologia. Influência da adição de nutrientes na produção de ribonuclease e redução da

DQO em resíduo de processamento de suo de laranja utilizando Penicillium citrinum. 1993. (Congresso).
27. XVIIEncontro regional de histotecnologia. 1993. (Outra).
28. Ciclo de palestras em alimentos e nutrição. 1992. (Outra).
29. VIII Semana de Estudos de Ciências dos Alimentos. 1992. (Outra).
30. VII Semana de Biologia. 1991. (Outra).
31. 7 semana de engenharia de alimentos. 1990. (Outra).
32. VI Semana de biologia. 1990. (Outra).

1. SIVIERI, K; DINIZ, S. N. ; GARDESANI, W. K. M. . Webinar: Novas Estratégias no Enfrentamento da Covid 19. 2020.
(Outro).

1. Beatriz Alves de Azevedo. Avaliação físico-química e biológica do subproduto obtido de Araticum (Annona crassiflora Mart) e
desenvolvimento de de biscoitos para cães e gatos com o extrato de Araticum.
Início: 2022.
Dissertação (Mestrado
profissional em Alimentos e Nutrição) - Universidade Estadual Paulista Júlio de Mesquita Filho, Coordenação de
Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior. (Orientador).

2. THIAGO CAMARGO GOMES. AÇÃO DA MORINGA OLEIFERA LAMARCK SOBRE A MICROBIOTA DO PACIENTE DIABÉTICO
TIPO 2 E SUAS ALTERAÇÕES.
Início: 2020.
Dissertação (Mestrado profissional em Biotecnologia e Inovação em Saúde) -
Universidade Anhanguera de São Paulo. (Orientador).

1. Fellipe Lopes de Oliveira. EIXO MICROBIOTA-INTESTINO-CÉREBRO: IMPACTO DO EXTRATO DO SUBPRODUTO DE
ARATICUM (Annona crassiflora Mart.) NA DOENÇA DE ALZHEIMER..
Início: 2021. Tese (Doutorado em Alimentos e Nutrição)
- Faculdade de Ciências Farmacêuticas de Araraquara, Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior.
(Orientador).

2. Mateus Kawata Salgaço. INFLUÊNCIA DE PROBIÓTICO NA MICROBIOTA ORAL E INTESTINAL DE INDIVIDUOS COM
PERIODONTITE E COM DIABETICOS MELLITUS TIPO 2 UTILIZANDO MODELO COLÔNICO IN VITRO.
Início: 2019. Tese
(Doutorado em Alimentos e Nutrição) - Faculdade de Ciências Farmacêuticas de Araraquara, Coordenação de
Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior. (Orientador).

1. Yasmin Carla de Lima Barros. Avaliação da ingestão de Bifidobacterium animalis subsp. lactis HN019 nos parâmetros
bioquímicos de indivíduos com sobrepeso..
2020.
Dissertação (Mestrado em Ciência e Tecnologia do Leite) - Universidade
Norte do Paraná, Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior. Orientador: Katia Sivieri.
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Caroline de Codes Crespo. Efeito da toxina botulínica do tipo A no tratamento de doenças inflamatórias da pele.
2019.
Dissertação (Mestrado em Biotecnologia e Inovação em Saúde) - Universidade Anhanguera de São Paulo, . Orientador: Katia
Sivieri.

3. Amanda Fernandes. Desenvolvimento de rações simbióticas para cães.
2017.
Dissertação (Mestrado em Alimentos e
Nutrição) - Faculdade de Ciências Farmacêuticas de Araraquara, Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível
Superior. Orientador: Katia Sivieri.

4. Ana Carolina Delgado Lima. Impacto do consumo agudo e crônico de suco de laranja sobre a diversidade da microbiota
intestinal de indivíduos eutróficos.
2016.
Dissertação (Mestrado em Mestrado em alimentos e nutrição) - Faculdade de
Ciências Farmacêutica de Araraquara, . Orientador: Katia Sivieri.

5. Ana Carolina Moreira da Silva Pires. Desenvolvimento de Petit Suisse simbiótico sem lactose.
2016.
Dissertação
(Mestrado em Alimentos e Nutrição) - Faculdade de Ciências Farmacêuticas de Araraquara, Coordenação de
Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior. Orientador: Katia Sivieri.

6. Leticia Sgarbosa. DESENVOLVIMENTO DE IOGURTE SIMBIÓTICO COM PECTINA E RESÍDUO DE ACEROLA E
RESISTÊNCIA DO PROBIÓTICO EM MODELO DE DIGESTÃO GASTROINTESTINAL IN VITRO.
2015.
Dissertação (Mestrado
em Mestrado em alimentos e nutrição) - Faculdade de Ciências Farmacêutica de Araraquara, Coordenação de
Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior. Orientador: Katia Sivieri.

7. Fernanda Campos Freire. DESENVOLVIMENTO E AVALIAÇÃO EM SIMULADOR DO ECOSSISTEMA MICROBIANO
HUMANO DE UMA BEBIDA SIMBIÓTICA FERMENTADA À BASE DE LEITE DE CABRA E SUBPRODUTO DA UVA.
2014.
Dissertação (Mestrado em Alimentos e Nutrição) - Faculdade de Ciências Farmacêuticas de Araraquara, Fundação de Amparo
à Pesquisa do Estado de São Paulo. Orientador: Katia Sivieri.

8. Ana Luiza Rocha Faria Duque. IMPACTO DO SUCO DE LARANJA NA MICROBIOTA INTESTINAL HUMANA.
2014.
Dissertação (Mestrado em Mestrado em alimentos e nutrição) - Faculdade de Ciências Farmacêutica de Araraquara,
Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior. Orientador: Katia Sivieri.

9. Camila Avi. Utilização de Lactobacillus acidophilus 1014 e extrato de yacon em animais induzidos quimicamente ao câncer
de cólon.
2012.
Dissertação (Mestrado em Alimentos e Nutrição) - Faculdade de Ciências Farmacêuticas de Araraquara,
Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior. Orientador: Katia Sivieri.

10. Fernanda Bianchi. Desenvolvimento e avaliação em simulador do ecossistema microbiano humano de uma bebida
simbiótica a base de extratos aquosos de quinoa (Chenopodium quinoa Willd) e soja.
2011.
Dissertação (Mestrado em
Mestrado em alimentos e nutrição) - Faculdade de Ciências Farmacêutica de Araraquara, Fundação de Amparo à Pesquisa do
Estado de São Paulo. Orientador: Katia Sivieri.

11. Jean Clovis Bertuol de Souza. Viabilidade da adição de Lactobacillus casei com prteção celular em sorvete.
2010.
Dissertação (Mestrado em Ciência e Tecnologia do Leite) - Universidade Norte do Paraná, . Orientador: Katia Sivieri.

12. Aline Tancler Stipp. Polimorfismo genético da kappa caseína em animais das raças Girolanda, Holandês e Gir.
2009.
Dissertação (Mestrado em Ciência e Tecnologia do Leite) - Universidade Norte do Paraná, . Coorientador: Katia Sivieri.

1. SÔNIA MARIZA LUIZ DE OLIVEIRA.
O IMPACTO DA Moringa Oleifera Lam. NA MICROBIOTA INTESTINAL DE
INDIVÍDUOS COM DIABETES MELLITUS TIPO 2 UTILIZANDO SIMULADOR DO ECOSSISTEMA MICROBIANO HUMANO.
2019.
Tese
(Doutorado em Biotecnologia e Inovação em Saúde) - Universidade Anhanguera de São Paulo, . Orientador: Katia
Sivieri.

2. Ana Luiza Rocha Faria Duque.
EFEITO DE PSICOBIÓTICO NO TRANSTORNO DO ESPECTRO AUTISTA.
2017. Tese
(Doutorado em Alimentos e Nutrição) - Faculdade de Ciências Farmacêuticas de Araraquara, Fundação de Amparo à
Pesquisa do Estado de São Paulo. Orientador: Katia Sivieri.

3. Fernanda Campos Freire.
DESENVOLVIMENTO DE IOGURTE TIPO SKYR ADICIONADO DE PREBIÓTICO: POTENCIAL DE
POTENCIAL PEPTIDEO BIOATIVO.
2017. Tese
(Doutorado em Alimentos e Nutrição) - Faculdade de Ciências Farmacêuticas
de Araraquara, Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior. Orientador: Katia Sivieri.

4. Fernanda Bianchi.
Avaliação do efeito simbiótico de resíduo de casca de fruta e cepa probiótica na modulação da
microbiota intestinal de obesos utilizando simulador do ecossistema microbiano humano.
2015. Tese
(Doutorado em
Alimentos e Nutrição) - Faculdade de Ciências Farmacêuticas de Araraquara, Fundação de Amparo à Pesquisa do Estado de
São Paulo. Orientador: Katia Sivieri.

5. Ana Paula da Silva Almeida.
Utilização de Lactobacillus acidophilus 1014 e extrato de yacon em animais induzidos
quimicamente ao câncer de cólon.
2012. Tese
(Doutorado em Alimentos e Nutrição) - Faculdade de Ciências Farmacêutica
de Araraquara, . Orientador: Katia Sivieri.

6. Nadiége Dourado Pauly..
Avaliação de microrganismos probióticos na microbiota bucal..
2008. Tese
(Doutorado em
Alimentos e Nutrição) - Universidade Estadual Paulista Júlio de Mesquita Filho, . Coorientador: Katia Sivieri.

1. Cíntia Yassue Suzuki.
Presença de micotoxinas em chás de ervas.
2007.
Monografia. (Aperfeiçoamento/Especialização em
Qualidade de alimentos) - Colégio Brasileiro de Estudos Sistêmicos. Orientador: Katia Sivieri.

2. Vanessa Cristina Assunção.
Aceitação de Sobremesas em Restaurantes de Refeições Coletivas na Região de Lages / SC.
2007.
Monografia. (Aperfeiçoamento/Especialização em Qualidade de alimentos) - Colégio Brasileiro de Estudos Sistêmicos.
Orientador: Katia Sivieri.

3. Anelise Braunm.
Estudo da vida de prateleira de massas frescas embaladas em atmosfera modificada.
2007.
Monografia.
(Aperfeiçoamento/Especialização em Qualidade de alimentos) - Colégio Brasileiro de Estudos Sistêmicos. Orientador: Katia
Sivieri.
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Suelen Bruschi.
A importância das boas práticas de manipulação na utilização dos ovos..
2007.
Monografia.
(Aperfeiçoamento/Especialização em Qualidade de alimentos) - Colégio Brasileiro de Estudos Sistêmicos. Orientador: Katia
Sivieri.

1. Natalia Pontin Lopes.
Avaliação da viabilidade do Lactobacillus paracasei 431e Bifidobacterium longum BB46 em simbiose
com resíduos de acerola e Amidated LM pectin citrus-based utilizando dois sistemas in vitro.
2015.
Iniciação Científica.
(Graduando em Farmácia e Bioquímica) - Universidade Estadual Paulista Júlio de Mesquita Filho,
Fundação de Amparo à
Pesquisa do Estado de São Paulo. Orientador: Katia Sivieri.

2. Daniel Oliveira Martins.
Avaliação da adição da Lactobacillus acidophilus 1014 e Enterococcus faecium CRL 183 sobre a
microbiota intestinal em Simulador do Ecossistema Microbiano Humano (SEMH)..
2012.
Iniciação Científica. (Graduando em
Alimentos e Nutrição) - Faculdade de Ciências Farmacêutica de Araraquara. Orientador: Katia Sivieri.

1. SIVIERI, KÁTIA; Universidade Estadual Paulista ; PIRES, A. C. M. S. . PROCESSO DE PRODUÇÃO DE QUEIJO TIPO QUARK
SIMBIÓTICO, COM ALTO TEOR DE PROTEÍNA E COM AUSÊNCIA DE LACTOSE E PRODUTO RESULTANTE. 2018, Brasil. 
Patente:
Privilégio de Inovação.
Número do registro: BR1020180160559, título: "PROCESSO DE PRODUÇÃO DE QUEIJO
TIPO QUARK SIMBIÓTICO, COM ALTO TEOR DE PROTEÍNA E COM AUSÊNCIA DE LACTOSE E PRODUTO RESULTANTE" ,
Instituição de registro: INPI - Instituto Nacional da Propriedade Industrial. Depósito: 06/08/2018

2. SIVIERI, K; UNESP, U. ; FERNANDES, A. . PROCESSO PARA PRODUÇÃO DE UMA RAÇÃO VETERINÁRIA E RAÇÃO
VETERINÁRIA',. 2019, Brasil. 
Patente:
Privilégio de Inovação.
Número do registro: BR10201902334, título: "PROCESSO PARA PRODUÇÃO DE UMA RAÇÃO
VETERINÁRIA E RAÇÃO VETERINÁRIA'," , Instituição de registro: INPI - Instituto Nacional da Propriedade Industrial.
Depósito: 06/11/2019

3. GUIMARAES, C. R. W. ; PESQUISA, N. ; FREITAS, M. N. ; SIVIERI, K . APARATO SIMULADOR DO SISTEMA DIGESTIVO.
2022, Brasil. 
Patente:
Modelo de Utilidade.
Número do registro: BR20202201334, título: "APARATO SIMULADOR DO SISTEMA
DIGESTIVO" , Instituição de registro: INPI - Instituto Nacional da Propriedade Industrial. Depósito: 04/07/2022

1. SIVIERI, KÁTIA. Microbiota intestinal, sua estrutura e papel na saúde de humanos e animais. 2017. (Apresentação de
Trabalho/Simpósio).

2. SIVIERI, KÁTIA. EFEITO DE PROBIÓTICOS NO TRANSTORNO DO ESPECTRO AUTISTA. 2017. (Apresentação de
Trabalho/Congresso).

3. SIVIERI, K.. Microbiota intestinal e autismo. 2018. (Apresentação de Trabalho/Simpósio).
4. SIVIERI, KÁTIA. Funcionais, Microbiota Intestinal e Imunidade. 2021. (Apresentação de Trabalho/Conferência ou

palestra).
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