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1. CONTEXTUALIZACAO DO GRUPO

As acbes de cultura e extensdo desenvolvidas no ambito das Universidades Publicas s&o
responsaveis por responderem as exigéncias das sociedades contemporaneas, a0 mesmo tempo em que
consistem em portadoras da imagem publica da Instituicdo. Com o valoroso significado que carrega, a
extensao universitaria representa um dos pilares basicos da Universidade, uma vez que perfaz uma
extensa gama de agles, que vao desde o atendimento direto a populacdo até a oferta de cursos de
especializacdo, convénios, dentre outros, para assim retribuir & sociedade todo o investimento aplicado
na manutencao e aperfeicoamento das universidades.

No contexto anteriormente apresentado, portanto, inserem-se as atividades de extenséo
promovidas pelo Grupo de Extensdo em Qualidade e Processamento Carneos (GEQPC), fundado em
2008, em parceria com o Grupo de Extensdo em Seguranca 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 GEQPC foi criado com o objetivo de suprir uma demanda ndo atendida de
informacgdes e treinamento voltada para a area de Qualidade e Processamento 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 conservacdo de carne fresca; desenvolvimento de
novos produtos com diferentes tecnologias de como proceder na sua avaliacdo; determinacdo 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 graduacado e pés-graduacdo a desenvolver pesquisas
cientificas e tecnoldgicas. Deste modo, promove-se exercicio da integracao da teoria com a pratica numa
acao interdisciplinar envolvendo docentes, pesquisadores e discentes em atividades de extensdo

Como parte do alcance desses objetivos 0s membros realizam um treinamento de boas préaticas
do laboratério desde a entrada até a rotina de trabalho (incluindo limpeza dos 3 minutos, gerenciamento
de residuos, uso de reagentes controlados, manutengdo e uso dos principais equipamentos, entre
outros), criado pela técnica Mariana. A cada 6 meses realizam o “Dia da Bermuda” para limpeza e

organizacdo como um todo. As reunifes do grupo ocorrem todas as sextas-feiras, nas quais se detalha
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e explica a programacéo de todas as atividades da semana seguinte, com participacdo 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 GEQPC NO ANO DE 2017

2.1. Treinamento em Boas Praticas de Manipulacédo e Elaboracao de Produtos para Pontos de
Venda e Varejo

Este evento teve como objetivo treinar profissionais da industria de alimentos e servigcos de
alimentacdo quanto aos procedimentos de higiene, visando contribuir para a garantia do alimento
seguro e para a protecao da saude dos consumidores, além de evitar prejuizos econémicos decorrentes
de surtos de toxinfec¢des alimentares, perdas de matéria-prima ou nutrientes.

O publico alvo foi manipuladores, gerentes, proprietarios, distribuidores, fornecedores e demais
profissionais ligados as areas de processamento e comercializacdo de alimentos carneos. Pessoas da
comunidade que manifestam interesse em ingressar no setor de servicos de alimentacdo ou setor
alimenticio carneo também podem participar.

O contetido programatico do treinamento contemplou elementos da microbiologia de alimentos
(fontes de contaminacdo e vias de transmissdo, doencas bacterianas transmitidas por alimentos);
contaminantes alimentares: fisicos e quimicos; boas préaticas (definicdes, higienizacdo, higiene das
instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios); Higiene pessoal e saude do manipulador; Higiene
operacional; Manual de Boas Préticas; Procedimento Operacional Padronizado; Préaticas de
higienizacao.

O Ill Treinamento em Boas Praticas de Manipulacdo e Elaboracdo de Produtos para Pontos de
Venda a Varejo foi realizado no Departamento de Agroindustria, Alimentos e Nutricdo - LAN
ESALQ/USP nos dias 10, 11 e 12 de abril de 2017 no total de 11 horas com 14 participantes e com

alunos organizadores que participaram constituiram 35 participantes.

2.2. Treinamento em Analise Sensorial de Alimentos: Da teoria a préatica

Este evento teve como objetivo capacitar profissionais da industria alimenticia a aplicar diferentes
metodologias sensoriais classicas e inovadoras, desde o planejamento até a analise dos dados e
elaboracéao de relatérios.

O publico alvo foi o profissional da industria de alimentos e a populagdo em geral interessada na
area de andlise sensorial.

O treinamento iniciou com uma introducao geral ao conceito de analise sensorial, o seu histérico e
as boas praticas envolvidas com o intuito de contextualizar os participantes. A primeira parte abordou os
testes discriminativos tais como comparacao pareada, duo-trio e teste triangular seguida pela pratica em
laboratério. O segundo dia consistiu em testes descritivos com foco na Analise Quantitativa Descritiva
(ADQ), e foi finalizado com uma prética de levantamento e medi¢cdo da intensidade dos atributos

sensoriais. O Ultimo tema foi composto pelos testes baseados na resposta dos consumidores (testes
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afetivos e descritivos), e complementado com a pratica do teste de aceitacdo. Em todos os temas
abordados foram apresentadas atividades praticas, analises estatisticas adequadas para cada método,
além de estudos de caso para melhor compreensao da aplicacdo das metodologias.

O Il Treinamento em Anadlise Sensorial de Alimentos: Da teoria a pratica, foi realizado no
Departamento de Agroindustria, Alimentos e Nutricdo - LAN ESALQ/USP, com carga horéaria de 18 h,
realizado nos dias 09, 10 e 11 de outubro de 2017 com 32 participantes.

2.3. Workshop Laboratorial
Foi realizado na planta piloto do Departamento de Agroindustria, Alimentos e Nutrigdo nos dias
26 e 27 de junho das 8 as 16h. Com entrada gratuita. Realizado pela empresa Instrucamp.
O objetivo era demonstrar alguns dos principais equipamentos da empresa, bem como seu uso e
fundamento. N&o foi realizada uma contagem de participantes.

2.4. Workshop Ciéncia e Tecnologia de Carnes - ESALQ e Nebraska-Lincoln. 2017.

Teve a presenca do Prof. Dr. Carl Calkins da University Nebraska -Lincoln e teve apresentacao
dos trabalhos de pesquisa desenvolvidos no Depto. Agroindustria, Alimentos e Nutricdo referente a
Ciéncia e Tecnologia de Carnes. Foi em dezembro de 2017. Iniciou-se com apresentacfes da Profa.
Carmen J. Contreras Castilodo LAN e o Prof. Eduardo Delgado do Depto.de Zootecnia e

posteriormente teve participagédo de alunos de pés-graduacéo de ambos professores.

2.5. Outras atividades
O GEQPC também realizou processamentos de produtos especificos em atendimento as
solicitacdes de empresas de produtos carneos e de condimentos. Envolvendo parcerias com a IBRAC
e Lapiendrius.

No decorrer do ano os membros participaram de alguns eventos, sendo estes listados abaixo:

e Participacdo e Apresentacdo de pOsteres no Simposio Latino Americano de Ciéncia de
Alimentos - promovido pela UNICAMP;

e Participacdo no Workshop sobre alimentos seguros, realizado pelo Colégio Brasileiro de
Nutricdo Animal;

e Participac@o no 2° Seminario do Sistema de Gestao de Seguranca dos Alimentos: Nossa carne
€ segura sim. Realizado pelo Instituto Tecnologico de Alimentos (ITAL) no setor Centro
Tecnologico de Carnes (CTC);

e Validacdo de metodologias de analise de alimentos e racdes por LC-MS/MS. Laboratério
Nacional Agropecuario - RS, LANAGRO/RS, Brasil;

e Operacao e Manutencao Basica no HPLC - promovido pela Shimadzu do Comércio;

e Participagédo no X Simposio Brasil Sul de Suinocultura - realizado em Chapeco;

e Participacdo como avaliadora do 25° Simpoésio Internacional de Iniciacdo Cientifica e

Tecnoldgica da USP - realizado pela Universidade de Sao Paulo;



o Participacdo do Workshop Brasil - Estados Unidos: Ciéncia para a Industria da Carne Bovina
de Alta Qualidade - realizado pela UNICAMP;

o Participacdo do evento, organizador e palestrante no Il Treinamento em Analise Sensorial de
Alimentos: Da Teoria a Pratica como membro da comissdo organizadora - realizado pelo
GEQPC;

e Participacdo na lll Conexdo ESALQ Food - Cafés Especiais - realizado pelo ESALQ Food;

e Participacdo no “O papel do cidaddo na manutencédo do sistema de esgoto” - realizado pelo
Cultura e Extensdo da ESALQ);

o Apresentacdo de trabalhos no 12 th Congresso Pangborn em PROVIDENCE — USA,;

o Participacao no Il Simpésio de Alimentos: Saude e Alimentacdo Saudavel,

o Apresentacdo de trabalho no Workshop ESALQ/USP - University of Nebrasca, Lincoln.

3. PROJETOS DESENVOLVIDOS E CONCLUIDOS NO ANO DE 2017
3.1. Projeto de Iniciagao Cientifica “Quantificacdo de nitrito em bacon defumado com dois tipos
de madeira de reflorestamento”

O projeto contou com a bolsista Graziele Silva do programa de “Iniciagédo Cientifica” da Pro-
Reitoria de Pesquisa da Universidade de Sao Paulo, com vigéncia no periodo de setembro de 2016 a
agosto de 2017, cujo objetivo foi quantificar teores de nitrito e aspecto fisico-quimicos, pH e atividade de
agua, em pecas de bacon defumadas com madeiras Acacia mearnsii (Acécia negra) e Mimosa scabrella
(Bracatinga) e amostra controle (sem defumacéo).

Apos a execucao deste trabalho foram encontrados valores de nitrito sem diferenca significativa (P
> 0,05) entre o controle (bacons comerciais) e as amostras das duas madeiras curadas e defumadas.
Entretanto, sabe-se que a producgéo de bacons de qualidade envolve a combinagéo de diversos fatores,
bem como a qualidade da matéria-prima utilizada, os quais contribuem para a seguranca do produto,
dessa forma, mesmo diante dos baixos valores de nitrito encontrados no produto final, as contagens
microbiol6gicas mantiveram-se dentro dos padrfes estabelecidos pela legislagéo brasileira, assegurando
gue este produto foi processado e armazenado adequadamente e que poderia ser empregado em
analises com consumidores, e até mesmo como uma alternativa a industria, através do emprego das

madeiras reflorestadas, em processos produtivos de larga escala.

3.2. Projetos de alunos de Programa Unificado de Bolsas

O projeto contou com os bolsistas Bruna Caroline da Silva Pinto e Lucas Yves Santos do
programa de “Programa Unificado de Bolsas” da Pro-Reitoria de Pesquisa da Universidade de S&o
Paulo, com vigéncia no periodo de setembro de 2016 a abril de 2017 e maio de 2017 a agosto de 2017,
respectivamente. O objetivo foi conhecimento e participacdo nas analises de novas técnicas de analises
- quimicas como determinacdo de mioglobina, NADH (dinucleotido de nicotinamida e adenina), analises
espectrométricos, cromatograficos (HPLC) com aluna Bruna, quem tem conhecimento nesta area.
Enquanto, Yves Santos realizou o preparo de solu¢cdes e acompanhou as analises cotidianas de

laboratorio.



3.3. Préatica Profissionalizante Jéssica da Cruz Antonio

A pratica profissionalizante contou com a profissional Jéssica da Cruza Antonio, com vigéncia no
periodo de marc¢o a agosto de 2017. O objetivo foi acompanhar o processamento de produtos carneos e
analises fisico-quimicas realizados nesse periodo.

A prética foi orientada e acompanhada por técnica e alunos de pés-graduacdo com experiéncia
nas metodologias especificas e nos processamentos. As atividades foram realizadas no laboratério de
Processamento e Qualidade de Carnes, com auxilio de outros laboratérios do Departamento
Agroindustria, Alimentos e Nutricdo (LAN). As atividades desenvolvidas foram: estudo dos métodos
fisico-quimicos para andlise de alimentos (Instituto Adolfo Lutz, 2008), de Instru¢bes Normativas e
Resolucdes para andlises em carnes, além da literatura especifica para andlises fisico-quimicas em
alimentos; calibracdo de balancas semi-analitica e analitica; preparo e padronizacdo de solugoes;
abertura de amostras brutas, trituracdo e homogeneizacdo e condicionamento de amostras para
posteriores analises fisico-quimicas (analise de umidade, cinzas, afericdo do pH, controle de pH durante
vida de prateleira, identificacdo dos perfis de volateis em bacon defumado com madeiras de
reflorestamento e fumagca liquida); participagdo no controle de descarte de residuos (rotulagem com
informagfes toxicologicamente Uuteis, condicionamento das embalagens e armazenamento em
deposito); revisdo e atualizagdo de procedimentos operacionais padronizados (POPS); processamento
de produtos carneos como linguicas toscana, calabresa e bacon (compreendendo a pesagem de
condimentos, moagem da matéria-prima, homogeneizagdo da mistura carnea, embutimento, cozimento

guando necessario e embalamento dos produtos com diferentes tratamentos);entre outros.

3.4. Pratica Profissionalizante lliani Patinho

A prética profissionalizante contou com a profissional lliani Patinho, com vigéncia no periodo de
agosto a dezembro de 2017. O objetivo foi elaborar a proposta do projeto tematico intitulado como
“Qualidade de Carne em Bovinos Bos Indicus - Marcadores Biol6gicos para Atributos do Produto Carneo
em Diferentes Faixas de pH Final”.

Todas as etapas administrativas foram realizadas no Departamento de Agroindudstria, Alimentos
e Nutricdo (LAN): solicitagdo de todos os orgamentos de materiais de consumo e permanentes do
projeto; trés cotacbes minimas para cada item; contato com os fornecedores discriminando como o item
em questdo deveria ser cotado, se seria em proforma ou ndo, as especificagcbes do item conforme
orientacdo do professor, a quantidade cotada, entre outros pontos; realizacdo dos lancamentos junto ao
sistema da Fapesp; atendimento das empresas que visitavam o laboratorio oferecendo material de
consumo e/ou permanente; contato com os pesquisadores envolvidos no projeto solicitando os diversos
documentos exigidos pela Fapesp; lancamento de todas as informagdes e documentos requeridos pelo
sistema, tais como dados gerais do projeto, material permanente, infraestrutura e material de consumo;
informacdo sobre a infraestrutura institucional; cronograma de execugcdo do projeto; descricdo da
infraestrutura disponivel para a execug¢do do projeto de cada universidade envolvida; descricdo das

responsabilidades da equipe; manifestacdo do dirigente da instituicdo; parque de equipamentos; plano
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de gestdo de dados; proposta do projeto de pesquisa; resultados de auxilios anteriores; sumula
curricular de cada um dos pesquisadores associados; sumula curricular de cada um dos pesquisadores
principais; sumula curricular do beneficiario; carta de apoio empresa JBS; carta de exclusividade
fornecida por 10 empresas; curriculum colaboradores internacionais, entre outros.

Além de patrticipar da etapa de elaboracdo da proposta do projeto tematico foram realizadas
vérias atividades como processamento de produtos carneos e andlises laboratoriais de alimentos. Todas
as atividades desempenhadas foram orientadas por professores ou acompanhadas por alunos de pds-
graduacdo com experiéncia nas metodologias especificas. As atividades contemplaram desde a
observacao de algumas tarefas como a realizacéo de outras.

3.4. Realizacdo de Trabalho de Concluséo de Curso

No segundo semestre de 2017 duas alunas graduandas em Ciéncias dos Alimentos realizaram
todas as analises envolvidas para o desenvolvimento de seus Trabalhos de Concluséo de Curso (TCC)
no Laboratério de Qualidade e Processamento de carnes com a orientacdo da Prof. Dra. Carmen J.
Contreras Castillo e apoio do grupo de extensdo. Os temas abordados foram: “Influéncia do vinho e da
cerveja na percepgao sensorial temporal descritiva e heddnica de contrafilé bovino”, apresentado em 7
de dezembro de 2017 por Beatriz Schmidt Menegali e “O uso da tecnologia de ultrassom para a
melhoria das propriedades da carne de frango”, apresentado em 5 de dezembro de 2017 por Kamilla

Grazielle Galo.

3.5. Intercambio de graduandas

O intercAmbio de graduandas contou com a participagdo de Andrea Isabel Pavon Flor da
Universidad de Zamorano — Honduras no periodo de 9 de janeiro a 21 de abril de 2017 e de Leslie Jael
Aldana Calcina da Universidad Nacional del Centro del Peru no periodo de agosto a dezembro de 2017.

Os objetivos de ambas estudantes foram acompanhar e treinamento em aspectos relacionados
com qualidade de carnes, andlises fisico-quimicos e sensoriais realizados em projetos em andamento
no laboratério como o Projeto de Apoio a Pesquisa da FAPESP 2016-15102-2 “Desenvolvimento de
bacons defumados com madeiras reflorestadas: Estudo de caracterizacdo sensorial, alteracdes lipidicas
e producéo de hidrocarbonetos poli ciclicos aromaticos (HPAs)”. O Trabalho de Conclusdo de Curso da
graduanda Andrea Pavon da Universidad de Zamorano foi parte dos dados obtidos das analises fisicas
guimicas de uma das etapas nesse projeto. Ambas alunas também acompanharam
analises desenvolvidas como rotina como também aspectos técnicos e cientificos desenvolvidas no

laboratorio e planta de processamento constituindo um Programa de Praticas.

4. PROJETOS DESENVOLVIDOS NO ANO DE 2017 QUE ESTAO EM ANDAMENTO
4.1. Projeto de Iniciagdo Cientifica “Desenvolvimento de um vocabulario de respostas
emocionais na avaliagdo de carne bovina de acordo com o consumidor brasileiro”

O projeto contou com a bolsista Ana Clara Bortoluzzi Teixeira do programa de “Iniciagéo
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Cientifica” da Pré-Reitoria de Pesquisa da Universidade de S&do Paulo, com vigéncia no periodo de
setembro de 2017 a agosto de 2018, cujo objetivo é desenvolver e validar um vocabulario de emocbes
do consumidor brasileiro pela carne bovina cozida em diferentes contextos.

Durante o primeiro semestre foram realizadas as seguintes atividades do projeto e atividades de
rotina do laboratério: participacdo da organizacdo de andlise sensorial com a metodologia TDS, de
carne bovina; planejamento de grupos focais sele¢cdo de provadores e realizacdo de oito grupos focais
para levantamentos e selecdo de termos emocionais; participacdo e organizacado no curso de analise
sensorial; pré-testes da carne e realizagdo de andlises triangulares para selecdo de provadores;
participacdo nos processamentos de salsicha e hambuarguer; ADQ e andlises fisico-quimicas de
salsicha; analise sensorial e andlises fisico-quimicas de hamburguer de frango; participacdo em analises
fisico-quimicas de bacon; participacdo na organizacdo de ADQ de carne bovina e participagdo em

andlises fisico-quimicas de hamburguer de carne bovina com cogumelo.

4.2. Projeto de Iniciacao Cientifica “Desenvolvimento de bacons defumados com madeiras
reflorestadas: avaliacdo da oxidacgéo lipidica”

O projeto contou com a bolsista Ana Luiza Rosa Rodrigues do programa de “Iniciacdo Cientifica”
da Pro6-Reitoria de Pesquisa da Universidade de Sao Paulo, com vigéncia no periodo de setembro de
2017 a agosto de 2018, cujo objetivo é estudar o efeito da queima de diferentes agentes defumadores
sobre as qualidades fisico-quimicas dos bacons e estabilidade oxidativa durante o armazenamento do
produto.

O primeiro semestre do projeto envolveu atividades de rotina do laboratério como: preparo de
amostras para aulas praticas de cura e defumacao, participacdo nos processamentos de salsicha e
salame de carne de jacaré, ADQ e andlises fisico-quimicas de salsicha, participacdo do grupo focal para
levantamento e selecdo de termos emocionais, andlise sensorial de hamburguer de frango, sele¢éo e
corte das diferentes madeiras para defumacdo do bacon, analises fisico-quimicas do bacon, entre

outras.

4.3. Projeto de Iniciagdo Cientifica “Desenvolvimento da metodologia de atividade redutora da
metamioglobina em contrafilé (Longissimus lumborum) com pH final alto de Nelore macho
inteiro”

O projeto esta sendo realizado pela bolsista Alais Cristina Nunes de Oliveira do programa de
Iniciagdo Cientifica do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnol6gico, CNPq, com
vigéncia no periodo de julho de 2017 a junho de 2018, cujo objetivo € aprimorar a metodologia de
atividade redutora da metamioglobina (ARM) presente no manual de cor de carne (AMSA, 2012) para
pH final superior a 6,2 em contrafilé (Longissimus lumborum) de Nellore macho inteiro, na proporcao de
100% em diferentes solu¢bes de nitrito de sodio.

No primeiro semestre da pesquisa foram realizadas todas as fases de testes, havendo frequentes
visitas aos frigorificos da regido para coleta de musculos correspondentes ao exigido para o respectivo

projeto de pesquisa e a realizacdo de um dos trés processos necessarios.



Em paralelo as atividades do projeto cientifico a bolsista teve participacdo em processamentos de
produtos carneos durante seu primeiro semestre no Laboratério de Qualidade e Processamento de

Carnes, assim, ajudando outros projetos de pesquisa vigentes.

5. CONCLUSAO

Pelas atividades desenvolvidas conclui-se que os objetivos do Grupo foram atingidos, pois as
atividades possibilitaram a contribuicdo da Universidade a sociedade, a partir do atendimento a uma
demanda cada vez mais crescente de capacitacéo e qualificacdo de pessoas para atuar na garantia de
boas praticas de manipulacdo em agougue e varejo em carnes visando a saude da populacao.
Contribuiram para aumentar a capacidade da comunidade cientifica na area de sensorial de alimentos.
Favoreceu a aprendizagem dos alunos de ciéncias dos alimentos da ESALQ, que exercitaram a
integracdo da teoria com a prética, uma vez que participaram ativamente da realidade das empresas
do setor alimenticio.

Este relatério foi elaborado pela coordenadora do grupo Prof. Dra. Carmen J. Contreras Castillo e

pela técnica de laboratério Mariana Damiames Baccarin Dargelio.

Relagdo dos membros integrantes do GEQPC

Nome Curso / Categoria E-mail
Alais Cristina Nunes de Oliveira Iniciacdo cientifica CNPQ | alaisolive@gmail.com
Ana ClaraBortoluzzi Teixeira Iniciacdo cientifica PUB ana.bortoluzzi.teixeira@usp.br
Ana Luiza Rosa Rodrigues Iniciacdo cientifica a.luizarr@gmail.com
Andrea Isabel Pavon Flor !P_It%rcambm - Honduras- andrea.pavon@est.zamorano.edu
Beatriz Schmidt Menegali TCC beatriz.menegali@usp.br
Bruna Caroline da Silva Pinto Iniciacdo cientifica brucarol1902@gmail.com
Caio César de Souza Ribeiro Mestrando ccsribeiro@gmail.com
Carolina Naves Aroeira Doutoranda carolinaaroeira@usp.br
Erick Manuel Saldana Villa Doutorando erick 16 13@hotmail.com
Felipe Azevedo Ribeiro Doutorando felipegea@hotmail.com
Graziele Silva Iniciacdo cientifica graziele.silva@usp.br
L. . Estagio . .
[liani Patinho Profigsionalizante ily 20 @hotmail.com
Izabella Soletti Mestranda iza-soletti@hotmail.com
Jéssica da Cruz Antonio Esta_glo_ . jessi.cruz.a@gmail.com
Profissionalizante
Juan Dario Rios Mera Doutorando juandariorios@gmail.com
Kamilla Grazielle Galo TCC kamillagalousp@gmail.com
Leslie Jael Aldana Calcina Intercambio - Peru leslie132009@hotmail.com
Lucas Yves Santos Bolsa PUB lucas.yves.santos@usp.br
Mariana Marinho Martins Mestranda marimarinhomartins@gmail.com
Thais Cardoso Merlo Doutoranda thaismerlo@usp.br
Mariana D. Baccarin Dargelio Técnica de Laboratorio marydamibacca@usp.br
Prof. Dra. Carmen J. C. Castillo Professora Responsével | ccastill@usp.br
GEQPC Laboratério

Piracicaba, 30 de maio de 2018

Prof®. Dra. Carmen Josefina Contreras Castillo
Coordenadora do GEQPC
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