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1. CONTEXTUALIZACAO DO GRUPO

As agdes de cultura e extensdo desenvolvidas no dmbito das Universidades Publicas sdo responsaveis por
responderem as exigéncias das sociedades contemporineas, a0 mesmo tempo em que consistem em portadoras da
imagem publica da Instituigdo. Com o valoroso significado que carrega, a extensfo universitaria representa um dos
pilares béasicos da Universidade, uma vez que perfaz uma extensa gama de agdes, que vao desde o atendimento direto
a populagio até a oferta de cursos de especializagdo, convénios, dentre outros, para assim retribuir a sociedade todo o
investimento aplicado na manuteng&o e aperfeigoamento das universidades.

No contexto anteriormente apresentado, portanto, inserem-se as atividades de extensdo promovidas pelo
Grupo de Extensdio em Processamento ¢ Qualidade de Carnes (GEPQC), fundado em 2008, em parceria com o
Grupo de Extensdo em Seguranga dos Alimentos (GESEA) e o Grupo de Extensdo em Microbiologia de Agua e
Alimentos (GEMA?), ambos da Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz” (ESALQ/USP).

Desta forma o GEPQC foi criado com o objetivo de suprir uma demanda nio atendida de informagdes e
treinamento voltada para a drea de Processamento e Qualidade de Carnes, atendendo o publico em geral: do pequeno
processador até as grandes empresas. O grupo tem por objetivo o desenvolvimento de pesquisa sobre sistemas de
conservagdo de carne fresca; desenvolvimento de novos produtos com diferentes tecnologias de como proceder na
sua avaliacdo; determinagdo de melhor sistema de atmosfera modificada e vacuo em carnes in natura e processada
para empresas de pequeno, médio e grande porte e capacitar os alunos de graduagéo e pés-graduagdo a desenvolver
pesquisas cientificas e tecnologicas. Deste modo, promove-se exercicio da integragdo da teoria com a pratica numa
agdo interdisciplinar envolvendo docentes, pesquisadores e discentes em atividades de extensdo

Como parte do alcance desses objetivos os membros realizam um treinamento de boas préticas do laboratério
quando entram (incluindo limpeza dos 3 minutos, gerenciamento de residuos, uso de reagentes controlados,
manutencéo e uso dos principais equipamentos, entre outros), criado pela técnica Mariana; a cada 6 meses realizam
o dia da bermuda como parte da limpeza e organizagdo como um todo; programacdo de todas as atividades da
semana seguinte; participagdo de todos os membros do grupo do Treinamento Gerenciamento de residuos gerados
em laboratérios de ensino e pesquisa realizado pelo quimico Arthur Roberto Silva ; entre outros.

2. ATIVIDADES DE EXTENSAO DESENVOLVIDAS PELO GEPQC NO ANO DE 2019
2.1. Vivéncia 2019: Produ¢io de Hamburguer Bovino

A vivéncia contou com a participagdo de 16 alunos ingressantes do curso de Ciéncias dos Alimentos,
Engenharia Agronomica, Ciéncias Biologicas, Administragdo ¢ Gestdo Ambiental da Escola Superior de
Agricultura “Luiz de Queiroz” - USP. Ocorreu no Laboratério de Qualidade e Processamento de Carnes do
Departamento de Agroinddstria, Alimentos ¢ Nutrigdo - LAN ESALQ/USP, com carga horéria de 4 horas,
realizado no dia 21 de fevereiro de 2019.

O objetivo da atividade foi apresentar o grupo de extensdo, o laboratorio, as disciplinas que a Prof.
ministra, as principais linhas de pesquisas que trabalhamos e por fim a fabricagdo de um hamburguer bovino, onde
contextualizamos todo o regulamento técnico de identidade e qualidade, bem como o procedimento operacional, o
papel de cada ingrediente, a fabricagéo do hamburguer e degustagéo.

2.2. Treinamento Boas Praticas na Manipulacdo e Comercializa¢dio de Carnes Temperadas

Este evento teve como objetivo capacitar e atender aos requisitos da legislagdo vigente para a manipulagéo,
temperagem e comercializagdo de carnes temperadas no supermercado. Entender os riscos no processo inadequado
como: tipos de contaminagdo, higiene ambiental, higiene pessoal, controle de qualidade e validade de alimentos
adotando os processos de BPMA (Boas Pratica na Manipulagio de Alimentos).

O piiblico alvo foram os funcionéarios da Viva Supermercados. O Treinamento foi realizado no Departamento
de Agroindustria, Alimentos e Nutrigdo - LAN ESALQ/USP, com carga horéaria de 8 h, realizado no dia 27 de
agosto de 2019 com 7 participantes.



2.3. Qutras atividades
O GEPQC também realizou processamentos de produtos especificos em atendimento as solicitagdes de
empresas de produtos carneos e de condimentos. Envolvendo parcerias com a IBRAC, Viscofan e Korin.
No decorrer do ano os membros participaram de alguns eventos, sendo estes listados abaixo:
XVIII Seminério Técnico Cientifico de Aves e Suinos - AveSui 2019 - Medianeira - PR, Brasil;
13 SLACA Simpésio Latino Americano de Ciéncia de Alimentos - Unicamp - Campinas - SP, Brasil;
Feira de Extensdo durante a Semana de Recepcéo aos Ingressantes - ESALQ/USP - Piracicaba - SP, Brasil;
Palestra “A importancia da ergonomia no trabalho” - ESALQ/USP - Piracicaba - SP, Brasil;

3. PROJETOS DESENVOLVIDOS E CONCLUIDOS NO ANO DE 2019
3.1. Projeto de Imiciagdo Cientifica “Determinagiio de vida wtil através de analises microbiolégicas e
sensoriais de bacon defumado com madeira de reflorestamento”

O projeto contou com a bolsista Ana Luiza Rosa Rodrigues do programa de “Iniciagdo Cientifica” da Pro-

Reitoria de Pesquisa da Universidade de Sdo Paulo, com vigéncia no periodo de setembro de 2018 a agosto de
2019.

3.2. Projeto de Iniciagiio Cientifica “Determinacéo de nitrito de sédio em amostras de bacon defumado com
madeira de reflorestamento e amostras comerciais durante vida atil”

O projeto foi conduzido pela bolsista Alais Cristina Nunes de Oliveira do programa de Iniciagdo Cientifica
do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico, CNPq, com vigéncia no periodo de agosto de
2018 a agosto de 2019.

3.3. Projeto de Iniciacdo Cientifica “Identificacdo de compostos voliteis em bacon defumado com madeira de
reflorestamento - Acédcia mearnsii”

O projeto contou com a bolsista, Maria Clara de Faveri, aluna do curso de Ciéncias dos Alimentos, a partir do
Programa Unificado de Bolsas (PUB), com vigéncia no periodo de setembro de 2018 a agosto de 2019.

3.4. Projeto de Iniciagiio Cientifica “Efeito do Kefir na inibicdo de bactérias patogénicas isoladas em
laticinios™

O projeto contou com o bolsista Giovani Henrique Mariano do programa de “Iniciagdo Cientifica” da Pro-
Reitoria de Pesquisa da Universidade de Sdo Paulo, com vigéncia no periodo de setembro de 2018 a agosto de
2019.

3.5. Projeto de Iniciagdo Cientifica “Estudo de fatores extrinsecos em hamburguer bovino formulados com
cogumelo agaricus bisporus utilizando andlise conjunta’’

O projeto contou com a voluntaria Ana Clara Bortoluzzi Teixeira do programa de “Iniciagdo Cientifica” da
Pré-Reitoria de Pesquisa da Universidade de S3o Paulo, com vigéncia no periodo de setembro de 2018 a agosto de
2019.

3.6. Estagio Supervisionado 1

O estagio contou com a colaboragdo da aluna do 4° semestre de graduagdo do curso de Ciéncias dos
Alimentos da Universidade de S3o Paulo - Escola Superior Luiz de Queiréz - Piracicaba/SP, Maria Clara de Faveri,
com vigéncia de agosto a dezembro de 2019.

3.7. Estigio Supervisionado "Estudo das propriedades fisico-quimicas e sensoriais de hamburguer
formulado com cogumelo Agaricus bisporus”

O projeto contou com a estagiaria Flavia Rocha Lourengo, aluna de Engenharia de Alimentos da
Universidade Metodista de Piracicaba, Campus Santa Béarbara do Oeste, com vigéncia no periodo de agosto e
setembro de 2019.

3.8. Estagio Supervisionado 1
O estagio contou com a colaboragdo da aluna de graduagdo do curso de Ciéncias dos Alimentos da
Universidade de Sdo Paulo - Escola Superior Luiz de Queiréz - Piracicaba/SP, Gabriela Akiko Oi, com vigéncia de

agosto a dezembro de 2019.

3.9. Estdgio obrigatério: “Andlise de Qualidade da Carne de Suinos Alimentados com Racdes de Diferentes
Composicdes ”
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O projeto contou com a estagiaria Camila Cipriano da Cunha, estudante da Universidade Federal de Sao
Carlos - Campus Lagoa do Sino - Buri/SP, indicada pela professora Dr*. Miriam Mabel Selani. A estagiria
trabalhou durante o periodo de 15/julho a 15/agosto de 2019.

3.10. Estagio obrigatorio: “Andlise de Qualidade da Carne de Suinos Alimentados com Racdes de Diferentes
Composicoes ”

O projeto contou com a estagiaria Ingrid de Oliveira estudante da Universidade Federal de Sdo Carlos -
Campus Lagoa do Sino - Buri/SP, indicada pela professora Dr*. Miriam Mabel Selani. A estagidria trabalhou no
periodo de 15 de julho a 15 de agosto de 2019.

3.11. Estagio Supervisionado 2

O estagio contou com a colaboragdo da aluna de graduagio do curso de Ciéncias dos Alimentos da
Universidade de Sdo Paulo - Escola Superior Luiz de Queirdéz - Piracicaba/SP, Ana Luiza Rosa Rodrigues, com
vigéncia de agosto a dezembro de 2019.

3.12. Programa de “Mobilidade Académica de Docente”

O programa contou com a participagdo do Professor Titular da Faculdade de Industrias Alimentares da
Universidad Nacional de la Amazonia Peruana, Campus Iquitos - regido Loreto do Pert, Prof. Dr. Fernando Tello
Célis, no periodo de maio de 2019.

4. PROJETOS DESENVOLVIDOS NO ANO DE 2019 QUE ESTAQ EM ANDAMENTO

4.1. Projeto de Iniciacio Cientifica “Estudo da composi¢iio de dcidos graxos, oxidacde lipidica e oxidacéiio
proteica na carne bovina (Bos indicus) de diferentes pH final”

O projeto conta com o bolsista Giovani Henrique Mariano do programa de “Iniciagdo Cientifica” da Pro-
Reitoria de Pesquisa da Universidade de S@o Paulo, com vigéncia no periodo de setembro de 2019 a agosto de
2020.

4.2. Projeto de Iniciagiio Cientifica “Estudo da maciez e coloracéo afetado pelo pH final da carne bovina da
espécie Bos indicus”

O projeto conta com a bolsista Stefani de Oliveira Luz do programa de “Iniciagdo Cientifica” da Pro-
Reitoria de Pesquisa da Universidade de S3o Paulo, com vigéncia no periodo de setembro de 2019 a agosto de
2020."

4.3. IntercAmbios de alunos da pés-graduacio

A doutorando Thais Cardoso Merlo realizou intercdmbio académico na Espanha no Centro Tecnolégico da
Carne, Laboratério de desenvolvimento de novos produtos, processos ¢ embalagens de alimentos, na cidade de
Ourense, sob a orientagdo do professor Dr°. Jose Manuel Lorenzo, com duragéo de 3 meses, setembro a dezembro
de 2019.

5. CONCLUSAO

Pelas atividades desenvolvidas conclui-se que os objetivos do Grupo foram atingidos, pois possibilitaram a
contribui¢do da Universidade a sociedade, a partir do atendimento 4 uma demanda cada vez mais crescente de
capacitagdo e qualificagdo de pessoas para atuar na garantia de qualidade e manipulagéo de produtos carneos em
frigorificos, agougues ¢ varejo visando  saude do consumidor. Favoreceu a aprendizagem dos alunos de ciéncias
dos alimentos da ESALQ, que exercitaram a integragdo da teoria com a pratica, uma vez que participaram
ativamente da realidade das empresas do setor alimenticio.

Além disso, todos os projetos de pesquisa geram dados que podem ser utilizados para informar a
comunidade sobre pesquisas inovadoras e auxiliar a tomada de decisdes das indistrias carneas.

Este relatério foi elaborado pela técnica de laboratorio Mariana Damiames Baccarin Dargelio.

Relacdo dos membros integrantes do GEPQC

Nome Curso / Categoria E-mail
Alais Cristina Nunes de Oliveira Iniciag&o cientifica CNPQ alaisolive@gmail.com
Ana Clara Bortoluzzi Teixeira Iniciagdo cientifica PUB ana.bortoluzzi.teixeira@usp.br
Ana Luiza Rosa Rodrigues Iniciagdo cientifica PUB a.luizarr@gmail.com
Beatriz Schmidt Menegali Mestranda beatriz.menegali@usp.br
Carmen Milagros Sinche Ambrossio Doutoranda carmen sa_S@hotmail.com




Gabriela Akiko O1

Estagiaria

gabrielaakiko@usp.br

Giovani Henrique Mariano

Iniciacéo cientifica PUB

giovani.hm@outlook.com

Iliani Patinho

Mestranda

ily 20 @hotmail.com

Jéssica da Cruz Antonio

Mestranda

jessi.cruz@usp.br

Juan Dario Rios Mera

Doutorando

juandariorios@gmail.com

Maria Clara de Faveri

Iniciagdo cientifica PUB

ma.faveri@usp.br

Melina Luz Mary Cruzado Bravo Doutoranda mcruzado@usp.br

Stefani de Oliveira Luz Iniciagdo cientifica PUB stefani.oliveirany17@usp.br
Thais Cardoso Merlo Doutoranda thaismerlo@usp.br

Mariana D. Baccarin Dargelio Técnica de Laboratdrio marydamibacca@usp.br
Rosalina de Fatima Ocangne Técnica de Laboratdrio rocangne@usp.br

Dra. Aline Cesar Jovem Pesquisadora alinecesar@usp.br

Prof. Dra. Carmen J. C. Castillo Professora Responséavel ccastill@usp.br

Profa. Dra. CarmentﬁoSinna Contreras Castilio
Coordenadora do GEPQC
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