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PREFACIO

Secretdrio de Agricultura e Abastecimento de SP

Ao longo de seis décadas de histdria, o Insfituto de
Tecnologia de Alimentos, ligado & Secretaria de Agricultura
e Abastecimento do Estado de Sdo Paulo, sempre buscou
trlhar caminhos que o consolidaram como referéncia
nas dreas de alimentos e embalagens nos mais diferentes
contextos, tendo a seguranca e a qualidade como
alicerces.

Estimulado pelo fato de ser o secretdrio mais novo da
histéria do Governo de Sdo Paulo, € uma honra passar a
fazer parte dessa trajetéria tdo bem-sucedida desde o
primeiro dia em que assumi a Agricultura e Abastecimento
do Estado, quando presenciei o Instituto receber merecido
reconhecimento feito pela centendria Escola Superior
de Agricultura Luiz de Queiroz (Esalg), que j& pertenceu
a Secretaria e é considerada importante polo de
desenvolvimento industrial e agricola.

Cabe ressaltar que a Agéncia Paulista de Tecnologia dos
Agronegodcios (Apta), que coordena as instituicoes de
ciéncia e tecnologia da Agricultura de SP, possui um time
seleto e diferenciado de pesquisadores que amam o que
fazem e frabalham com brilho no olhar.

Alids, a atual gestdo publica paulista estd comprometida
em investir na pesquisa cientifica, incluindo toda a equipe de
apoio e assisténcia, para garantir cada vez mais resultados
positivos para Sdo Paulo, para o Brasil e para o mundo.
Esse € um dos meus principais objetivos como secretdrio,
pois pesquisa, desenvolvimento e inovacdo inUmeras vezes
salvaram o agronegdcio, sendo, portanto, um investimento
que traz muito retorno e de forma rdpida, lembrando que o
setor representa 40% da balanca comercial de SP e quase
30% do PIB.

Se o mundo tem um olhar especial hoje para a seguranca
dlimentar, atransicdo energética e as mudancas climaticas,
o agronegdcio brasileiro estd mais do que preparado,

colocando em prdtica acdes alinhadas com os rés temas.
O mesmo vale para o agronegdcio paulista, que conta
com o excelente frabalho da extensdo rural, da assisténcia
técnica, do abastecimento, da defesa agropecudria e da
pesquisa cientifica da Secretaria de Agricultura de SP.

Os recentes e pioneiros feitos do Ital, superando com
inovacdo uma série de desafios no decorrer do tempo,
servem de inspiracdo para todos e sdo fortes evidéncias
de que a Secretaria tem um quadro técnico fantdstico,
antenado e que caminha para assumir o comando da
locomotiva do Brasil rumo & alimentacdo nutritiva, acessivel
e sustentdvel para todos, restando a mim proporcionar as
melhores condicdes para que esse objetivo seja atingido.
Cabe ressaltar que todos o0s grandes avancos envolvendo
o poder pUblico — municipal, estadual e federal — somente
serdo possiveis em conjunto com o setor privado e um
exemplo concreto e inédito € a materializacdo do Tropicall
Food Innovation Lab, fruto de parceria do Ital com um
consércio de multinacionais lideres em suas dreas de
atuacdo, sob gestdo de um hub de inovacdo referéncia na
América Latina.

Considerando que faz parte da missdo da Secretaria
de Agricultura de SP promover a oferta sustentdvel de
alimentos sauddveis e seguros para alta qualidade de vida
da populacdo, temos que nos fransformar e olhar para o
futuro, atentos G necessidade de garantir a seguranca
alimentar: se nGdo conhecemos toda a cadeia infimamente,
precisamos ter a humildade de escutar cada setor e, assim,
desenvolver grandes projetos, o que o Iltal fem feito com
propriedade desde sua criacdo.

Parabéns ao Instituto de Tecnologia de Alimentos pelos seus
60 anos de contribuicdo a sociedade junto & Secretaria de
Agricultura e Abastecimento e ao Governo do Estado de
Sdo Paulo.
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Diretora Geral do Ital

ITAL 60 anos - Alimentando o futuro com ciéncia e
tecnologia. Ao completar 60 anos, o Instituto de Tecnologia
de Alimentos renova seu propdsito e se posiciona para a
proxima década.

Em 2013, no livro de 50 anos — Ciéncia, Tecnologia e
Inovacdo a servico da Sociedade e da IndUstria Brasileira
de Alimentos, foram cuidadosamente documentadas a
criacdo, as conquistas e as realizacoes do Instituto em meio
século de historia. Além de ter sido o berco da ciéncia
e tecnologia de alimentos no pais, acompanhou sua
evolucdo, sempre com a conviccdo de que ao apoiar o
setor produtivo, contribuiria para o bem-estar da sociedade
e para a economia do estado de SGo Paulo e do pais.

Esta publicacdo, Ital 60 anos, além de apresentar um
resumo das primeiras cinco décadas, traz um relato da
histéria recente do Instituto, marcada por investimentos
em modernizacdo de infraestrutura e em gestdo e pelo
estabelecimento e consolidacdo de parcerias estratégicas,
preparando o Ital para o futuro.

Os Ultimos dez anos foram de grandes desafios, mas
também de excelentes oportunidades, as quais o Instituto
soube aproveitar, sempre com o intuito de se preparar
para atender a complexidade das demandas da proxima
década, de um mundo cada vez mais dinémico e exigente
e, a0 mesmo tempo, com recursos dia a dia mais escassos.
Nos Ultimos anos, buscamos também nos aproximar do
consumidor, uma vez que, em Ultiima andlise, o objetivo
da producdo de alimentos é abastecer a sociedade com
produtos seguros, sauddveis, de qualidade, sustentdveis e
acessiveis. Priorizamos a disponibilizacdo de informacoes
confidveis em contraponto a uma campanha leiga
lamentdvel contra os alimentos industrializados.

Inovacdo aberta, redes de pesquisa, parcerias publico-
privadas, ambientes de inovacdo, multidisciplinaridade,
comunicacdo e sustentabilidade passaram a fazer parte da
estratégia da instituicdo. Resiliéncia, empatia, flexibilidade,
visdo holistica e transparéncia se tornaram virtudes e valores
a se perseguir.

Sabemos que temos muitos desafios e dificuldades pela
frente, mas estamos certos de que ndo precisamos nem
devemos fazer nada sozinhos.

Assim, gostariamos de expressar nossa gratiddo:

» A todos os colaboradores do Ital nesses 60 anos, pois essa
histéria € nossa;

» A todos os parceiros institucionais, profissionais externos,
bolsistas, alunos e estagidrios, por caminharem conosco
nessa trajetoria;

» Aos nossos clientes, publicos e privados, que valorizam e
confiam no nosso frabalho;

» A Agéncia Paulista de Tecnologia dos Agronegdcios
(Apta) e seus institutos, pelo apoio e companheirismo;

» As agéncias de fomento, especialmente & Fapesp, pelos
desafios e oportunidades;

» A Secretaria de Agricultura e Abastecimento (SAA), por
valorizar a pesquisa e inovacdo para o Agronegdcio, com
a certeza de que sem ciéncia e sem transferéncia de
tecnologia e de conhecimento ndo hd desenvolvimento;

» E aos 43 patrocinadores deste livro e & BB Editora, que
fizeram questdo de compartiihar conosco o orgulho de
nossa histérial

Parabéns Ital, pelos 60 anos!
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Capitulo 1




Contar a histéria do Instituto de Tecnologia de Alimentos (Ital) é
fracar a evolucdo da ciéncia e tecnologia de alimentos no Brasil
em paralelo & necessidade de garantir a alimentacdo dos brasileiros
no mesmo ritmo do aumento da produtividade do campo. N&o a
toa, a semente do Ital foi plantada em um dos primeiros érgdos que
fundamentaram o desenvolvimento do campo paulista: a Imperial
Estacdo Agronémica de Campinas, hoje Instituto Agronémico (IAC).
O trabalho dessa centendria instituicdo de pesquisa, criada em 1887,
enveredovu, inicialmente, pela cultura cafeeira e, com o passar dos
anos, alcancou diferentes culturas, soprando-lhes o ar fresco que a
modernidade trazia com melhoramento genético, uso racional do
solo, eficiéncia na colheita e muitos outros recursos que aumentavam
a produtividade do campo. Nesse ambiente de desenvolvimento de
estudos e experimentacdes ligados ao aperfeicoamento agricola, o
IAC passou naturalmente a se aproximar da tecnologia de alimentos,
embarcando em pesquisas voltadas d conservacdo, aproveitamento
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e fransporte da producdo do campo. Por essa
afinidade clara, parte de suasinstalacdes passaram a
ser usadas por seus pesquisadores para experimentos
de diferentes solucdes em conservacdo de
alimentos, bacteriologia, fermentacdo e quimica

agricola e tecnoldgica. Apesar da sinergia dos
estudos e da visivel contribuicdo para os atores da
cadeia produtiva de alimentos, desde o produtor
até o consumidor final, o pouco investimento nessa
drea dificultava sua evolucgdo.

Imperial Estacdo Agrondmica de Campinas. Imagem: Série Acervo dos
municipios brasileiros, do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE).

Assim, em 1947, um grupo de pesquisadores do
IAC, junto a técnicos da Secretaria de Agricultura
do estado de Sdo Paulo, teve a oportunidade de
viajar aos Estados Unidos e acompanhar até onde a
tecnologia de alimentos havia evoluido através da
criacdodenovosprodutos, aexemplodocafésolivel,
criado durante a Segunda Guerra Mundial. Quando
voltaram ao Brasil, esses profissionais perceberam

gue era pequeno O espaco para a tecnologia de
alimentos se desenvolver dentro do IAC, chegando
a ser até indigno para uma drea capaz de promover
revolucdes reais dentro do agronegdcio e impactar
positivamente o desenvolvimento da indUstria de
alimentos de forma a redefinir as interacdes do
homem com a producdo alimenticia.
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Diante dessa constatacdo, ficou evidente a
necessidade de batalhar por uma mudanca: projeto
de lei para criar um instituto de fecnologia agricola em
Jundiai foi apresentado, mas logo negado; congresso
pan-americano de agronomia chancelou a criacdo de
organizacoes de processamento de alimentos, mas ndo
foram viabilizadas, mesmo comincentivo de especialistas
nacionais e internacionais. A chave virou finalmente
com o apoio da Food and Agriculture Organization
(FAQ), ligada a Organizacdo das Nacdes Unidas (ONU),
que se tornou parceira fundamental para que, em 30
de agosto de 1963, fosse publicado o Decreto n® 42.424,
que criou o Centro Tropical de Pesquisas e Tecnologia
de Alimentos (CTPTA), primeiro nome do lItal.

O CITPTA nasceu para fortalecer a producdo de
alimentos no estado de Sé@o Paulo e no Brasil por ser
fruto de uma colaboracdo com o governo federal. Era
claro seu potencial de pesquisa e desenvolvimento, sua
vocacdo para o futuro. Em 14 mil metros quadrados,
na enfrada do Centro Experimental Theodureto de
Camargo (Fazenda Santa Elisa) do IAC, o CTPTA abriu
suas salas, laboratdrios e plantas industriais para o que
havia de mais moderno na época em se tratando de
equipamentos, maquindrio e instrumentos cientificos.
Com o mesmo vigor, investiu na qualificacdo de seus
pesquisadores e uma onda de novos conhecimentos
os tornou aptos a abastecer o sistema industrial de
alimentos com solucdes equiparadas as dos centros
mais avancados da época.

ciéncia e tecnologia

TROPICAL GENTRE OF FOOD
RESEARCH AND TECHNOLOGY

Request by the Government
of the State of S Paulo. fo the
United Nations Special Fund

September, 196!

v

Documento elaborado
pelo governo do estado de
Sdo Paulo enviado a FAO
justificando a necessidade
da criacdo de um instituto
de tecnologia de alimentos.
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Inauguracdo dos laboratérios de tecnologia de alimentos. Da esquerda para a direita: Elias Paiva Neto, diretor
do IAC; Urbano Junqueira de Andrade, secretdrio de Agricultura e Abastecimento do estado de Sdo Paulo;
lolanda Amaral de Carvalho Pinto, esposa do governador; Carlos Alberto Alves de Carvalho Pinto, governador
do estado de Sdo Paulo; Miguel Vicente Cury, prefeito de Campinas; José Bonifdcio Coutinho Nogueira e André
Tosello, diretor da DivisGo de Solos, Mecdnica Agricola e Tecnologia.

Com imponéncia, o grande complexo abracou todo o pofencial da tecnologia de
alimentos, com plantas de processos semi-industriais capazes de reproduzir a fabricacdo
de inUmeros itens consumidos diariamente pela populacdo, dos enlatados das bebidas
fermentadas - sem falar de silos, armazéns, frigorificos e instalacdes para congelamento.
Essa infraestrutura especializada ganhou vida através das mdos e olhares atentos de
pesquisadores que entendiom o que a inovacdo era capaz de fazer pela producdo,
preservacdo, armazenagem e fransporte dos alimentos. Projetos de mdquinas e
equipamentos tfambém saiam prontos do setor de desenhos, ao mesmo tempo em que
um importante arcabouco tedrico e prdtico se formava por meio de revistas, catdlogos e
outras publicacdes técnico-cientificas.

A producdo do CTPTA foi intensa desde o inicio, afinal, o setor alimenticio precisava ser
igualmente din@mico para abastecer a crescente populacdo. Por isso, nGo demorou para
que o Centro atualizasse suas usinas-piloto a fim de frabalharem com vdrios produtos. As
chamadas operacdes unitdrias aumentaram a capacidade da instituicdo para produzir
resultados e solucdes para entidades publicas e privadas que batiam & sua porta em busca
de respostas aos mais diversos problemas que enconfravam durante suas atividades. O
frabalho do Centro também despertou o interesse de toda a América Latina para superar
os mais diferentes desafios do setor.




Usina-Piloto em
afividade na pesquisa
com frutas e hortalicas
na década de 1960.

Primeiro boletim do Inauguracdo do
CTPTA, registrando os Laboratério
resulfados dos estudos de Operacdes
desenvolvidos dentro Unitdrias, em 1964

do Centro.
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Cotidianamente, o érgdo passou a estruturar planejamentos para a industria de alimentos,
desenvolver produtos em quantidade necessdria d pesquisa de mercado e oferecer
treinamentos aos profissionais da industria alimenticia. Ainda tinha a missdo de criar produtos
que carregassem em si vantagens como baixo custo e alto valor nutritivo. Em uma época
em gue a maioria das empresas ligadas d alimentacdo era de pequeno porte e capital
nacional, instituicdes publicas de pesquisa e desenvolvimento, como o CTPTA, se tornaram
um valioso braco cientifico e tecnoldgico, dando ao setor agroindustrial de alimentos
brasileiro a chance de ultrapassar seus proprios limites.

Estudos sobre ingredientes alternativos na panificacdo, producdo de leite de coco, suco de
laranja e muitos outros trabalhos desenvolvidos no Centro, de alguma forma, anunciavam
o futuro do setor de alimentos no Brasil. Além da evolucdo continua, o CTPTA contribuiu
para que a pesquisa e o desenvolvimento produzidos no periodo fossem fortalecidos pela
coletividade. Junto a outros pesquisadores, envolveu-se na criacdo da Associacdo Latino-
Americana de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e na fundacdo da Sociedade Brasileira
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (sbCTA). Tais iniciativas impulsionaram sobremaneira
o ambiente técnico-cientifico, pois congregaram sob um mesmo teto profissionais da
drea, meio académico, instituicdes de pesquisa, drgdos de governo, empresas privadas e
indUstria de alimentos.

Visita a Secdo de Panificacdo do CTPTA. Da esquerda para a direita, Airfon Regitano,
Cyro Goncalves Teixeira, Ruy France e o diretor do IAC & época, Paiva Neto.



O "nascimento” dessa comunidade reverberou, preenchendo as cadeiras de formacdo oferecidas
pelo CTPTA com um nUmero grande de interessados em compreender e aplicar as novas tecnologias.
Naturalmente, outras cadeiras comecaram a surgir, ampliando o surgimento de uma nova geracdo de
profissionais, 0 que resultou na criacdo da Faculdade de Tecnologia de Alimentos na Universidade Estadual de
Campinas (FTA/Unicamp). A elaboracdo de seu anteprojeto e desenvolvimento posterior feve participacdo
ativa do CTPTA, que ndo sé dividiu com consultores da FAO a responsabilidade de elaborar o curriculo do
curso como também recebeu as primeiras turmas para aulas tedricas e praticas até a inauguracdo do

primeiro edificio da FTA, em 28 de julho de 1972.

O protagonismo do Centro era tanfo que, em
1969, o Conselho Nacional de Desenvolvimento
Cientifico e Tecnoldgico (CNPq) indicou a instituicdo
para participar do Programa  Multinacional
de Tecnologia de Alimentos, patrocinado pela
Organizacdo dos Estados Americanos (OEA), com a
missdio de desenvolver atividades técnico-cientificas
que interessavam d comunidade latino-americana.
Seus objetivos passavam pelo incremento do

conhecimento na drea, pelo incentivo ao uso da
tecnologia de alimentos em favor da producdo
agricola e da geracdo de empregos e pela
formacdo de novos profissionais capazes de atender
as necessidades das atividades agroindustriais. O

programa resultou na capacitacdo de estudantes
de diversos paises da América Latina, ampliando
seus conhecimentos acerca de amidos, lipideos
e protideos, frutas tropicais e normalizacdo em
tecnologia de alimentos.

Frutas e hortalicas, farinhas e panificacdo, as mais
diversas pesquisas ligadas ao armazenamento de
produtos de origem vegetal estavam em casa
no CTPTA, que, em 1967, tornou-se a esperanca
de respostas para muitas questées em torno da
necessidade de ampliar e intensificar os estudos
com produtos de origem animall.

> Inauguracdo da Planta de Processamento n° 2, junto & Planta de Processamento n® 1,
consolidando o complexo de pesquisas voltado a frutas e hortalicas.

1 Por meio de ato publicado em Didrio Oficial, 49 Comissdes Técnicas Permanentes foram criadas na Secretaria de Agricultura do Estado de Séo Paulo.
Dentre elas, a Comissdo de Tecnologia Vegetal e Animal da Secretaria de Agricultura, que iniciou a discussdo sobre os estudos de origem animal.

Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia
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Quando a ideia de incorporar os produtos de origem
animal se concretizou, o CTPTA avancou para um
novo capitulo em sua histéria e tornou-se Instituto de
Tecnologia de Alimentos (ltal), nome oficializado em
14 de junho de 1969, com a publicacdo do Decreto
n° 52.167. Primeiro, para falar a lingua da nova drea
de pesquisa, um amplo programa de capacitacdo
profissional foi criado combinado a um importante
investimento na abertura de usinas-piloto destinadas &
tecnologia de carne e seus derivados. Para acomodar
seus “novos moradores”, o Cenfro passou por uma
reestruturacdo interna, abrindo sua infraestrutura para
quatro divisdes: engenharia e planejamento; pesquisa;
processamento de alimentos; e administracdo. A nova
estrutura envolvia divulgacdo e tfreinamentos, biblioteca,
dreas de desenho, armazenamento e beneficiamento,
manuseio e preparo de matéria-prima, bioquimica,
estatistica, avaliacGdo e controle de qualidade,
microbiologia, alimentos desidratados, fermentagdes
industriais, sucos e refrigerantes, frutas e doces, legumes
e hortalicas, carnes e derivados, enologia, pescados e
recursos marinhos, dentre muitas outras atividades.

destinado a um setor especifico. Por meio de equipe
técnica e uma comissdo de assessoramento técnico-
cientifico, todas as propostas de projetos que chegavam
ao Ital comecaram a passar por uma avaliacdo e eram
julgadas a luz de seu mérito técnico, com posterior
julgamento da qualidade de seus relatérios. Cada
nova proposta conduzida ao ambiente de pesquisa
e desenvolvimento da instituicdo “ganhava” um
cronograma de frabalho, um rigoroso confrole de
gualidade e finha seu desenvolvimento acompanhado
ao longo de todo o processo. Além da produtividade
aumentada, o efefivo planejaomento de todas as
atividades do Instituto garantiv uma visdo ampla do
gue se poderia alcangar por meio de um programa de
pesquisa de longo prazo, bem como produziu respostas
satisfatorias e o refinamento das atividades.

Sob a égide daquele amadurecimento, um conceito
preencheu gradualmente os diferentes corredores da
instituicdo: planejamento. Instituido a partir de uma
acdo conjunta entre o Ital e o Ministério da Agricultura
em 1973, o Plano Nacional Integrado de Tecnologia
de Alimentos (Planita) era uma novidade em matéria
de planejamento nacional de afividades de pesquisa

A implementacdo de uma infraestrutura mais dindmica
e organizada ndo foi por acaso. Do lado de fora da
janela do Ital, uma sociedade consumidora crescia a
perder de vista. No bojo dessa expansdo, novos conceitos
e hdbitos paulatinamente instalavam-se & porta das
fébricas de alimentos e bebidas, exigindo um lugar de
referéncia em processamento. O numero de industrias
aumentou consideravelmente naquele periodo e, junto
a elos, foda a complexidade dos novos tempos. No




Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia

Ital, as empresas enconfravam o aliado ideal para
falar sobre engenharia de processos, seguranca €
aperfeicoamento de embalagens, novas tfecnologias
como a UHT (ulfra high temperature), alternativas
para o pequeno produtor e pds-colheita de diferentes
cultivares, inspecdo sanitdria no setor de carnes,
andlises microbioldgicas em alimentos, suco de laranja
processado, maciez da carne, desenvolvimento da
indUstria pesqueira e muitos outros assuntos que tinham
acabado de sair do forno ou eram antecipados pelo
Instituto como solucdes as indUstrias.

Ital € a primeira e Unica instituicdo brasileira a
ministrar curso exigido para fabricantes de alimentos
enlatados de baixa acidez destinados aos EUA, com
manual da FDA (érgdo dos EUA responsdvel pelo
confrole de alimentos e medicamentos) tfraduzido
pelos pesquisadores.

17

ITAL L

s FRUTAS
FRUTAS TROPICAIS FRUTAS
“upéms 5 TROPICAIS

Parceria do Ital com a
TetraPak, iniciada ainda na
década de 1960, contribuiu
para o desenvolvimento
de novas pesquisas sobre
acondicionamento,
formulacoes, testes de
desempenho e criagdo de
novos produfos.

Ital publicou a Série Frutas Tropicais, composta
de 10 edicoes, apresentando as principais
frutas cultivadas e industrializadas do pais.
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Instituicdes como o Ital representavam o passaporte
das empresas para o futuro da alimentacdo, que
se apresentava cada vez tecnoldgico, alcancando
0 nascedouro de uma cultura global. Buscando
atender as expectativas desta evolucdo, o lItal
confinuamente abria seu espaco para aprender
um pouco mais. Ndo era dificil encontrar em seus
corredores e laboratérios especialistas infernacionais
compartilihando suas experiéncias e conhecimentos
sobre tecnologias de carnes e derivados, tecnologias
para pescados e recursos marinhos, frutas tropicais
e hortalicas, economia e mercadologia associadas
a adlimentos processados, controle de qualidade
e residuos de pesticidas, tecnologias de alimentos
enriguecidos e engenharia de mdquinas e

equipamentos. Muito além de uma dependéncia
cientifica internacional, aguele ambiente de trocas
fundamentou a autodeterminacdo da pesquisa
consequentemente,

brasileira e, da producdo

Autoridades estaduais da época provam leite de soja
desenvolvido pelo Ital durante inauguracdo da Usina-
Piloto de Leites e Derivados, em 1974. Da esquerda
para a direita, Alysson Paulinelli, ministro da Agricultura,
e Laudo Natel, governador do estado de SGo Paulo.

nacional de alimentos e bebidas, com ferramentas
que a tornavam mais competitiva e mais preparada.

De planejamento mais afinado e um desempenho
invejavel nos diferentes campos de estudo, a
instituicdo decolou, abrindo espacos internos
cada vez mais avancados para a pesquisa e
especializacdo de seus femas, como a Secdo
de Embalagens e Acondicionamento (Semb); a
Usina-Piloto de Leite e Derivados, com 9200 metros
quadrados de drea construida; a Usina-Piloto
de Carnes e Derivados, em meio ao nascimento
do Centro de Tecnologia de Carnes (CTC), uma
parceria com a Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecudria (Embrapa); e a Usina-Piloto de
Pescado e Recursos Marinhos, instalada no Guarujd,
Sdo Paulo, substituindo a Secdo de Pescados e
Recursos Marinhos, que ficava no Museu da Pesca,
em Santos.

Vista parcial da Usina-Piloto
de Leites e Derivados.



Cenfro de Tecnologia de

Carnes (CTC), apds dois anos de
construcdo, foiinaugurado em

1976 e contou com a presenca

de autoridades do periodo. Da
esquerda para a direita, o diretor

do ltal, Agide Gorgatti Netto; o
governador do estado de SGo Paulo,
Paulo Egydio Martins; e o presidente
da Republica, Ernesto Geisel.

Vista parcial do
prédio do CTC.

Vista parcial da Usina-Pilofo de
Pescado e Recursos Marinhos do
Ital, na cidade do Guaruja.

Usina-Piloto de Pescados e Recursos Marinhos foi inaugurada
no ano de 1978. Na foto, marcaram presenca nomes como
o secretdrio de Agricultura do estado de Sdo Paulo & época,
Paulo da Rocha Camargo.
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Enquanto sua infraestrutura crescia, com a modernizacdo de usinas-pilofo e a criacdo de cenfros
especializados que alcancavam importantes graus de especializacdo, o Ital era recebido no Paldcio
do Planalto para apresentar seus produtos panificéveis; promovia estudos de alimentos para racdo
de campanha para as Forcas Armadas brasileiras; era credenciado pela Food and Drug Administration
(FDA), érgdo governamental dos Estados Unidos responsdvel pelo contfrole de alimentos e medicamentos,
para ministrar cursos de capacitacdo a operadores da industria de alimentos enlatados, no combate
ao botulismo; era escalado pelo Ministério de Relacdes Exteriores para definir o padrdo internacional do
palmito processado junto ao Comité de Alimentos Processados do Codex Alimentarius; continuamente
compartilhava seus conhecimentos nas salas dos cursos de pds-graduacdo do pais; e produzia diversas
publicacdes que abasteciam a sociedade com suas descobertas e contribuicdes. Sua lista de realizacdes

era infinddvel.

A capacidade de evolucdo e expansdo do Ital era
visivel, celebrada e reconhecida por todos, sé que
havia um "“porém” que ndo a deixava ultrapassar
seus limites: seu regime administrativo vigente. Sob
a administracdo direta do estado de Sdo Paulo, o
Instituto prescindia de uma agilidade que ndo cabia
no modelo burocrdtico estatal da administracdo
direta do Estado, sem falar na insuficiéncia de
recursos para focar as pesquisas em tecnologia de
alimentos. Tal cendrio resultou até mesmo na evasdo
de muitos profissionais oriundos de diferentes niveis
de atuacdo dentro do Ital. Muito se falou sobre tornar
o Instituto uma autarquia, depois surgiu a ideia de
transformd-lo em fundacgdo publica, argumentando
ser um caminho mais aderente d pesquisa do setor
agropecudrio. Entretanto, aquelas propostas ndo
foram aceitas. Em meio aos desafios administrativos
e de operacionalidade do Ital, a busca por uma
resolucdo alcancou um modelo que, nos anos 1970,
estava bem popular: as fundacdes de apoio.

Muitas universidades publicasdaépocaencontraram
nessas fundacdes uma resposta a questdes simples
do dia a dia que, por estarem envoltas na atmosfera
puUblico-administrativa, acabavam se tornando mais
complexas, como adquirir equipamentos ou mesmo

contratar pessoal para projetos especificos. Desta
ideia, nasceu a Fundacdo de Desenvolvimento da
Pesquisa Agropecudria (Fundepag), entidade de
direito privado, sem fins lucrativos, com autonomia
administrativa e financeira, que tinha a missdo de
proporcionar agilidade a questdes administrativas
e operacionais, além de trabalhar pela abertura
de novos negdcios ligados a pesquisas de interesse
da agropecudria, tecnologia de alimentos e setores
relacionados. Ao ser criada, em 1978, a Fundacdo
passou a assessorar fodos os institutos de pesquisa
ligados & Secretaria de Agricultura do estado de Sdo
Paulo e tornou-se um grande aliado dos institutos nos
turbulentos anos subsequentes.

Fachada da sede
da Fundepag

na cidade de
Sdo Paulo.




Roberto Bornhausen, presidente do Unibanco e primeiro diretor da Fundepag; Paulo
Egidio Martins, ex-governador do estado de Sdo Paulo; e Paulo da Rocha Camargo,
ex-secretdrio de Agricultura do estado de SGo Paulo e responsdvel pela criacdo do

projeto da Fundepag, durante a celebracdo dos 30 anos da Fundacdo, em 2008.

Luis Madi, diretor do Ital; Orlando Marino, ex-presidente do conselho deliberativo da Fundepag; Plinio P. de
Camargo, ex-presidente do conselho deliberativo da Fundepag; Ricardo Mariano Marcondes Ferraz, presidente
do conselho deliberativo da Fundepag; Roberto Bornhausen, primeiro presidente da Fundepag; Luiz Carlos dos
Santos, diretor presidente da Fundepag; Antonio Alvaro Duarte Oliveira, diretor da Fundepag e diretor substituto do
Ital, durante a celebrag¢do dos 30 anos da Fundepag, em 2008.
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Os anos 1980 definitivamente ndo foram fdaceis.
Ao mesmo tempo em que a redemocratizacdo
tirava do limbo ditatorial a mobilizacdo politica e
social do pais, os brasileiros vivenciaram na pele a
desgovernanca econdmica, com seus amargos
indices inflaciondrios e a sensacdo, ou melhor, a
certeza de que aquele dinheiro no bolso valia menos
a cada nascer do sol. E ndo foi apenas o brasileiro
médio que viu suas economias minguarem, milhares
de empresas nacionais encerraram forcadamente
suas atividades, levando consigo empregos,
geracdo de renda e a forca de uma cadeia
produtiva para o apagar das luzes. Para elas, além
do gosto rancoso darecessdo, havia a globalizacdo,
a gigante faminta que abocanhou os mercados
com suas multinacionais, seu jeito todo particular
de produzir, inaugurando assim um novo cendrio no
desenvolvimento de alimentos e embalagens. Quem
sobreviveu dquela tempestade precisou renascer
de forma urgente, certeiro na inovacdo e resiliente
nos altos e baixos de uma economia em ebulicdo.

Econbmica e administrativamente, o Ital passou
pela corrosdo de seu orcamento e perdeu vArios
pesquisadores e técnicos, mas perseverou. Gracas
a resiliéncia de seus colaboradores, ao apoio da
FUNDEPAG e & sua repaginacdo estatutdria, muitos
acordos com agéncias de fomento nacionais e
infernacionais foram celebrados. Sua capacidade
agregadora uniu esforcos junto ao Estado e &
iniciativa privada para garantir que a ciéncia e a
tecnologia desenvolvidas pelos institutos de pesquisa
se mantivessem de pé para abastecer o mercado
com inovacdo e desenvolvimento tecnoldgico,
pilares imprescindiveis daquele novo capitulo.

Em meio & crise econdmica dos
anos 1980, o Ital fazia sua parte,
com pesquisas que abriam novas
portas alinhadas ds demandas
daquele contexto. Na foto, linha de
processamento de frutas do Ital no
inicio da década.
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Mas para guem acha que os anos
1980 no Brasil se resume & inflacdo
e planos econdmicos insatisfatorios,
estd enganado. Disruptiva, a nova
década havia sido engendrada
das reconfiguracdes socioculturais,
econdmicas, politicas e ambientais
surgidas no bojo dos movimentos
setentistas. Em casa, por exemplo,
cada vez mais filhos e maridos
precisaram esquentar ou mesmo
fazer a prépria comida, pois as
mulheres estavam ganhando
o mercado de trabalho. A
independéncia também alcancou
0s Ccorpos, com o nascimento de
uma cultura pré-sadde, que passou
a requerer do mercado solucoes
sauddveis, prdticas e diversificadas,
capazes de acompanhar a rotina
de uma geracdo cada vez mais
consumidora. Ao mesmo tempo,
novas compreensoes sociais
passaram a exigir das empresas
maior responsabilidade social, acdes
de controle de defensivos agricolas,
respeito ao meio ambiente, a busca
por alternativas aos combustiveis
fosseis e outras mudancas que se
intensificaram com o passar dos anos.
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Modernizacdo da Se¢do de Embalagem e
Acondicionamento (Semb), na década de 1980.

Primeira equipe de pesquisadores e
técnicos da Semb.
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O processo de atendimento aos novos tempos
e valores foi muito produtivo denfro do Ital, que
inaugurou seu Centro de Tecnologia de Embalagem
(Cetea) em 1983, resultado de convénio da Secretaria
de Agricultura e Abastecimento com a Organizagdo
das Nacdes Unidas para o Desenvolvimento Industrial
(Onudi), o Fundo Nacional de Desenvolvimento
Cientifico e Tecnoldégico (FNDCT) e a Embrapa.
Em um contexto histérico como aquele, de
necessdria assertividade econdmica para se manter
competitivo e de uma praticidade que exalava das

;‘
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Luis Madi, diretor do
Ceteaq, apresentando
o projeto do Centro
para o presidente
Jodo Figueiredo; o
governador do estado
de S&o Paulo a época,
José Maria Marin; e o
secretdrio de Agricultura
e Abastecimento,
Renato Cordeiro.

vestes dos consumidores, nada mais adequado do
gue dar um upgrade na sua drea de embalagens
e acondicionamento, para eliminar perdas de
alimento na cadeia produtiva, enquanto produzia
alternativas criativas aos consumidores que queriam
praticidade ao manusear e preparar seus alimentos
e bebidas. A geracdo do consumo emocional havia
nascido e a busca pelo prazer, bem-estar e conforto
comecou a ditar a melodia do futuro.

Inauguracdo

do Cenfro de
Tecnologia de
Embalagem
(Cetea), em 1983,
que contou com
a presenca de
autoridades, com
a presenca de
Renato Sérgio
Papini, diretor

do Ital a época,
e do presidente
da Republica no
periodo, Jodo
Figueiredo.

"GOVERNO DO :srt.
SECRETARIA DE AGRICU 1
INSTITUTO DE TECNO




Durante este periodo, o Ital também se ocupou de
muitas outras acdes, como enconfrar solucdes para
o melhor acondicionamento de frutas durante o
fransporte; criou embalagens para produtos prontos
ao consumo, com vida Util longa; remodelou
embalagens para evitar perdas na distribuicdo; criou
até "*umnovo tipo de bacalhau” com novos métodos
de processamento de cacdo. Suas confribuicoes
atendiam as necessidades do setor alimenticio da
época e de uma nova geracdo de consumidores.
Exemplo disso foi a participacdo do Ital no
desenvolvimento do primeiro adocante nafural ndo-
caldrico liberado pelo Ministério da Saude. O Instituto
também trouxe alternativas aos consumidores e a
indUstria quando sugeriu a separacdo mecdnica de
carnes de aves, afim de criar produtos mais acessiveis
e prdticos para atender a um publico feminino cada
vez mais fora do lar; e quando se envolveu no estfudo
sobre o uso do bagagco da cana em substituicdo
ao 6leo combustivel para as indUstrias de suco de
laranja.

Na medida em que o tempo passava, as prateleiras
dos supermercados reluziam em cores e variedades,
desafios e novas formulacdes para uma sociedade
sedenta por inovacoes e com novas necessidades.
Havia muita competicdo para chamar a atencdo do
novo consumidor, mas esse embate ndo se manteve
apenas no ambiente de compras. Os anos 1990
herdariam, em seu comeco, as inconformidades
econbmicas e politicas da década anterior até
voar solo rumo ao estabelecimento definitivo de
conceitos como qualidade e governanca e a
tdo aguardada estabilidade econbmica com o

Plano Real, que chegou, mas também levou muita
coisa. Para os institutos puUblicos de pesquisa, por
exemplo, o reequilibrio das contas puUblicas passou
a ter um sabor agridoce, j&@ que o corte de verbas
da pesquisa bdsica e aplicada foi um dos efeitos
amargos. Nascia assim um Estado menos financiador
do desenvolvimento cientifico e tecnoldgico, que
forcou uma necessdria transformacdo dos institutos
publicos de pesquisa que, naquele periodo,

passaram a competir por recursos enfre si e pelo
setor privado.

Alimentando o futuro com
Ciéncia e tecnologia
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O Ital batalhava confinuamente para ser um
agente de fransformacdo, uma forca produtora
de novos conhecimentos para uma indUstria que
havia acompanhado até ali, por isso, realizou uma
grande reestruturacdo organizacional. Suas 23
secoes técnicas foram agrupadas em sete centros
tecnoldégicos (Centro de Tecnologia de Embalagem,
Cenfro de Tecnologia de Carnes, Centro de
Tecnologia de Laticinios, Centro de Pesquisa e
Tecnologia de Cereais, Centro de Tecnologia de
Hortifruticolas, Centro de Tecnologia de Chocolate,
Balas e Confeitos e Centro de Quimica de Alimentos e
Nutricdo Aplicada) e dois nicleos de ensaios/andlises.
Neste ambiente, criou espacos mulfidisciplinares
de pesquisa, desenvolvimento e apoio d inovacdo,
mantendo na cultura organizacional o incentivo
d aprendizagem e um reforco maior a resolucdo
pratica de problemas.

Pararesolver o seu problema orcamentdrio, fomentou
maior captacdo de recursos extraorcamentdrios.
Enxuta, descentralizada, menos burocrdtica e
menos hierdrquica. Essas palavras que definiom a
nova configuracdo do Ital naguele periodo soavam
doces, afinal, hd muito se queria promover uma
reestruturacdo daquela magnitude. O novo padrdo
de gestdo adotado pelo Instituto era adequado das
tendéncias internacionais, estabelecendo quatro
linhas de atuacdo: Pesquisa e Desenvolvimento,
com pesquisa bdsica, aplicada e desenvolvimento
experimental; Assessoria e ensaios laboratoriais;
Assisténcia Tecnoldgica, com consultoria técnica ao
setor produtivo; e Capacitagcdo, com treinamento
de profissionais e formacdo de especialistas para
transferéncia de tecnologia. Se observarmos no
detalhe, muito do que foi descrito acima j& era, de
algum modo, feito pela instituicdo ao longo dos anos,
mas algo tfornava aquela mudanca completamente
diferente: maior autonomia.

| Diretoria Geral I

[ Assisténcia Técnica

]_

=

Conselho Consultivo ]

Seqdo de Acompanhamento
de Projetos & Servigos

_[

Conselho Diretor ]

Seclo de Desenvolvimento
da Capacitagdo Profissional

]_

_[

Centro de
Convivéncia Infantil

—| Centro de Tecnologia de Emnalageml

A—| Centro de Tecnologia de Carnes I

——I Centro de Tecnologia de Laticinios I
Centro de Pesquisa e
Tecnologia de Cereals
Centro de Tecnologia
de Hortifruticolas

Centro de Tecnologia de
Checolates, Balas e Confeitos

Centro de Quimica de Alimentos
e Mutricao Aplicada

_lCenllo de InformagBes em nlumemosl

Laboratdrio de Analises Fisicas,
Sensorials e Estatistica

Laboratdrio de Microbiologia
de Alimentes

Organograma

do

Ital estabelecido

por meio do

Decreto Estadual n°

40.301/1995.

Divisio Administrativa ]

Servigo de Finanges

e Custos

Segdo de Comunicagdes
Administrativas
Secdo de Material
& Transporte

Servigo de Orgamento

Setor de
Almaoxarifado

Seclo de M

Setor Administrativo
Sub-Frota

[

Seqdo de Portaria
@ Limpeza

1
Setor de Setor de Elétrica Setor de
Oficina & Hidraulica Servigos Gerais



Havia muita afinidade entre os objetivos do Instituto
e o0 gue era demandado pela geracdo industrial
noventista, chamada a produzir sob a égide da
qualidade total. Diante de uma classe consumidora
cada vez mais informada e ativa por meio da
profus@o dos recursos comunicacionais, © mercado
estabeleceu requisitos minimos de desempenho,
capazes de garanfir a ofimizacdo dos processos €
maior agilidade na producdo, comprovados a partir
da certificacdo do Sistema de Gestdo da Qualidade
pela norma SO (International Organization for
Standardization), por exemplo. Em resposta aquela
tendéncia, o Ital comecgou a atender os requisitos por
meio de seu Programa de Qualidade Total, momento
em gue se comprometeu ainda mais a satisfazer e até
mesmo superar as expectativas dos clientes; valorizar e
capacitar seus colaboradores de forma permanente;
ser um continuo promotor de conhecimento cientifico
e tecnoldgico; e firmou um compromisso junto aos
seus fornecedores, assegurando qualidade e cusfo.
Apos trabalhos internos e auditorias internas e externas,

Lancamento do Programa de
Qualidade Total, em 1996.

Alimentando o futuro com

ciéncia e tecnologia

em 1998, o Ital conquistou sua certificacdo ISO 9001
e a marca de primeira instituicdo publica a recebé-
la. Enquanto isso, um instituto mais atfivo ressurgia a
cada amanhecer. Com seus centros especializados
sempre repletfos de novas parcerias, pPesquisas
e producoes, o Ital auxiiova a indistria a reduzir as
perdas mecdnicas e a contaminacdo microbioldgica
por meio de suas embalagens, como foi o caso do
sistema de embalagens de papeldo ondulado para
hortifruticolas. Da mesma forma, desenvolvia solucoes
para que produtos bem esterilizados e acondicionados
participassem da nova tendéncia por alimentos
sauddveis e prdticos, a exemplo do seu trabalho
com a dgua de coco. Também apoiava a indUstria
na criacdo de produtfos nacionais, a exemplo da
farinha Iéctea brasileira, e abria novos espacos com
grande potencial de pesquisa e inovagcdo, como o
Centro de Tecnologia de Cereais € Chocolate (Cereal
Chocotec), que surgiu a partir da jungdo do Centro
de Pesquisa e Tecnologia de Cereais (Cepec) com o
Chocotec.

WY

Ital contribuiu com estudos para a producdo
da farinha ldctea brasileira e, na década de
1990, foi lancado um novo produto fabricado

nacionalmente no mercado.
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Primeiro curso técnico de alimentos
do estado de SGo Paulo realizado
pelo Ital em parceria com o Senai.

Alids, parcerias, convénios e acordos de cooperacdo
técnica perpassam toda a histéria do Ital, tornando-
se uma marca da instituicdo nos anos 1980 e 1990,
com as grandes mudancas na indUstria alimenticia
nacional: os altos indices de inflacdo e a abertura do
Brasil para o comércio internacional pressionaram
o setor a se reinventar com novos processos e
produtos, que precisavam ser mais acessiveis e ao
mesmo tempo diferenciados. Assim, foi continuo o
esforco para capacitacdo de seu corpo técnico
e formacdo de mado de obra quadlificada para
o mercado, destacando-se o convénio com o
Servico Nacional da Industria (Senai), que resultou

Criado o Cenfro de Tecnologia de Cereais
e Chocolate (Cereal Chocotec), em 1997.
Na foto, primeiro prédio do Centro.

na organizacdo e administracdo do primeiro curso
técnico de alimentos do estado de SGo Paulo, com
aulas nas instalacdes do Instituto e pesquisadores
como docentes até 2011.

Outrodestagque nofinaldos anos 1990 foia construcdo
de uma série de documentos de tendéncias no setor
de alimentos, bebidas, ingredientes e embalagens.
Naqguela época, compreender as perspectivas do
mercado ou mesmo os elementos que envolviom
as tomadas de decisdo, busca e aceitacdo do
novo consumidor era algo desafiador, j& que as
respostas a essas questdoes eram debatidas em feiras




Ital participou do programa “Andlise
de Produtos”, do Inmetro, por meio
de seus laboratdrios. Os resultados
desse programa foram divulgados no
Fantdstico, da Rede Globo.

internacionais ou por meio de empresas
que produziom documentos de mercado a
precos salgados. Apesar de a globalizacdo
avancar cultura adentro, ela ndo havia
ainda sido popularizada completamente
pelo seu grande frunfo: a internet. Estamos
falando, portanto, de um periodo em que
o compartihamento de informacdes ainda
possuia suas limitacoes.

Gj‘%_‘.t)n

PACKS
TRENDS ~

Embalagem,
Distribuigao
e Consumo

Tendéncias da Inddstria
Brasileira de Embalagem
v

LU At

u. &
GRANAM WALLYS
Emgalagem para 0 ana de 2005

Documentos Brasil Pack Trends 2005,
langados no mercado em 1998 e 2000.
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Diante desse cendrio, o Cetea abracou a missdo de
levar & indUstria brasileira o que havia de mais novo
nas discussdes do setor de embalagens no mundo.
Muitos profissionais passaram a visitar as feiras e,
dessa tarefa, frouxeram valiosas informacdes que
se transformaram nos documentos Brasil Pack Trend
2005, lancados no mercado em 1998 e 2000. O esforco
dos pesquisadores de apresentarem um projefo
pioneiro na andlise de tendéncias e, diferentemente
de outras plataformas, disponivel gratuitamente,
alcancou o setor produtivo brasileiro, mas ndo
teve a repercussdo desejada. Naquela época, as
empresas ndo estavam muito habituadas a ufilizar
as tendéncias de mercado em seus planejamentos.
A despeito do feedback, a iniciativa foi pioneira e
influenciou a abertura de novos capitulos para o ltal
na década seguinte.

Também foi pioneira a criacdo de caminhos dgeis para
a informacdo em uma época sem internet, como o
EcoData - Banco de Dados na Area de Embalagem
e Meio Ambiente, primeiro banco de dados do pais
que reuniu material sobre o tema, em paralelo a
reconhecimentos como o Prémio Nacional Gestdo
Banas 2000 pelos esforcos em prol da qualidade e do
desenvolvimento institucional sustentdvel.

EcaDara

BANCO DE DADOS EMBALAGEM E MEIO AMBIENTE

CETEA /CEMPRE
C ma

ECODATA

i

O ds i da drea de na década de 90 estard sujeito a uma série de fatores, sendo um dos mais
i das oes ligadas ao meio ambuculc
Hmc,nomundu.amdanaofm d umamethnr g inhos ¢ tendéncias a serem scguidas na drea
ibal devido a g is. Muito se discuti lisard e g 4 até que se uma solugio
da para os probl
A ausénci; d.e infi 40 i & ongs de tal forma que permita avaliar-se o estdgio atual de
i ivas na frea de embal torna indispensével a gem de um banco de dados sobre o assunto. A unio de

experiéncias recentes e novas alternativas resulta em valiosa fonte de informagbes para o setor.

Esta € a principal razio para a criagio do ECODATA - Banco de Dados CETEA-CEMPRE ¢ do seu agente de
divulgagio o Boletim Inf ivo ECODATA.

0 ECODATA £ veiculo de dlwlgaqap do primeiro banco de dados no Brasil que traz informagdes sobre os virios

da drea dc bal ¢ McioAmbiente, Este 'Dnnm de dados ird abrangcr dcsd: ml,gos sobre can:panhai de
coleta seletiva e reciclagem de embal ¢ informagd quip. mais
diversos materiais a nIv:l mundial,

Foram relacionados viirios assunlos, tais como: alerro sanitdrio, coleta seletiva,
legislagdo, entre outros, na intengdo de facilitar a consulta das informagbes no Boletim Informativo ECODATA.

O projeto ECODATA £ mais um exemplo de como o setor esté preocupado com a questiio do meio ambiente, pois
ele £ o fruto da cooperagiio entre o Centro de Tecnologia de Embalagem de Alimentos (CETEA) do ITAL ¢ o Compromisso
Empresarial para Reciclagem (CEMPRE),

0 CEMFPRE, fundado em margo deste ano por quatorze empresas, & uma iniciativa inédita na América Latina. Ea
'scmfms por emp: de todos o5 scg da indistria que se dedica

I de todos os iais p no lixo domicili

(o] CEMPRE lnc:nlnmi projetos ¢ pesquisas voltados para a promogio da reciclagem e, dentro deste contexto, o
banco de dados ECOD&T‘A dcvtré cuuc:nuar as informagdes do estigio atual e fuluro da reciclagem, servindo como fonte
de I bria para os i

o CE’I‘EA, apoiado em grande parte pelo setor p ivo, utilizard sua
Informagdo, ampliada para a drea de Embalag eMuo‘ biente/Recicl na i o deste Banco de Dados,

Na préxima edigio, de forma d 1a as instrugdes de acesso e uso amplo a respeito do Banco de
Dados ECODATA. Os asmadus do CEMPRE ¢ do CETEA terfio acesso privilegiado, e outros 6rgios de pesquisa ¢
interessados de modo geral poderdo utilizd-lo mediante uma si ica que estd em estudos. Inicialmente, o ECODATA
estard disponivel para consultas na sede do CEMPRE, no Rio de Janeiro, e no CETEA, em Campinas, Sio Paulo,

Com 0 ECODATA, os setores piblicos e privados terdo uma visio mundial e nacional desta drea ¢ harfo de

P 5

ia na Area de Dy o ¢

perto as tendéacias e 0s aspectos legais, bem como terio maiores infl goes de como as embal podem ser melhor
utilizadas e recicladas. Afinal, tudo neste mundo & reciclével, até os nossos propri itos sobre o meio ambi

LUIS MADI MARCIO AMAZONAS
Coordenador - CETEA Presidente-CEMPRE

Comisséo Editorlal - CEMPRE
Crrisiophat Wels - Diretor Exeutins.
N

Comissdo Editorisl - CETEA

Acriana O, Agurza, At C. Knuslichis, Henriqus 5. Bsun,
Luts F.C. Mad, Marta Culre, Pasio Tarin.

VOL |- N7 1 AGO-SET/962

Folheto do projeto EcoData
- Banco de Dados, criado
na Area de Embalagem e
Meio Ambiente do Ital.



Uma aliada
do futuro

Nos primeiros anos do século XXI, uma nova
reestruturacdo alinhou a direcdo do Ital rumo a
contemporaneidade. Apds a criacdo da Agéncia
Paulista de Tecnologia dos Agronegécios (Apta), em
2002, que substituiu a Coordenadoria da Pesquisa
dos Agronegdcios, o Ital adotou um modelo de
gerenciamento hibrido que Ihe cabia muito bem,
afinal, mantinha suas responsabilidades na pesquisa
e desenvolvimento, como toda instituicdo publica
de exceléncia, mas, ao mesmo tempo, abria-lhe as
portas para implementar a inovacdo gerencial do
setor privado. A partir daguele momento, o Instituto
passou a ter seis centros tecnolégicos (Centro de
P&D de Carnes; Centro de P&D de Chocolate,
Balas, Confeitos e Panificacdo; Cenfro de P&D de
Embalagens; Centro de P&D de Horticolas, Centro
de P&D de Laticinios e Centro de P&D de Quimica
de Alimentos e Nutricdo Aplicada), um grupo de
engenharia, duas unidades laboratoriais, um centro
de comunicacdo e transferéncia de conhecimento
e cinco grupos especiais.

Uma das marcas da fransformacdo organizacional
vivenciada pelo Ital naquele comeco dos anos
2000 foi a criagcdo dos Grupos Especiais, verdadeiros
celeiros na prospeccdo de dreas estratégicas
capazes de atender as demandas geradas pelas
tfransformacdes sociais e pelo surgimento das novas

Ital contfrola a seguranca 4
microbioldgica das refeicoes
do Programa Bom Prato
desde sua criacdo, em 28 de
dezembro de 2000.

tecnologias. A partir da criacdo desses espacos,
pesquisadores de diferentes dreas passaram a
olhar juntos uma mesma questdo, dedilhando de
forma integrada respostas ao que era de inferesse
social e do mercado. No bojo de frabalhos
volfados & Seguranca Alimentar; Industrializagcdo
e Qualidade do Café; Apoio a Exportacdo; Meio
Ambiente; Alimentos Funcionais & Biofecnologia;
e Desenvolvimento Regional, o ltal deu a sua
contribuicdo de diversas formas, seja por meio do
controle higiénico-sanitdrio ds refeicoes oferecidas
no Programa Bom Prato, do governo do estado
de Sdo Paulo; assisténcia tecnoldégica a micro e
pegquenas empresas interessadas ou ja envolvidas
com a datividade exportadora; elaboracdo de
conteldo informativo a respeito do meio ambiente
e da industria alimenticia; e muitas outras iniciativas.

Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia

31



32

Ital criou, em 2000, o Curso de Especializacdo
em Tecnologia de Carnes e, durante 15 anos,

colaborou para a capacitagcdo da indUstria que

buscava mdo de obra especializada.
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Aavar

A revista. cientifica Brazilian Journal of Food
Technology (BIFT) tem por objetivo publicar
dos de p riginals e infi g
tecnoldgicas  que  contribuam  para  a
disseminagio  de novos conhecimentos
relacionades & producio e 3 avallagio de
alimentos nas dreas de ciéncia, tecnologia,
engenharia e nutricdo (ndo clinica). S3o aceitos
artigos cientificos originais, artigos de revisdo e
notas clentlficas. Os manuscritos devem ser
redigidos em inglés.

A revista tem o apaio do Instituto de Tecnologia
de Alimentos (ital) da Secretaria de Agricultura
& Abastecimento do Estado de 5do Paulo. O
primeire fascicule foi publicado em 1998,
resultado da evolugdo da revista enddgena do
Ital, a "Coletanea do ltal®, criada em 1965.

BJFT tornou-se uma publicacio eletrdnica em
fluxo continuo, a partir de 2016, de acesso livre,

b~
A\, o

PALS

Acesso livre

Pesquisas originais
Editores e revisores de
conceituadas instituicBes

de pesquisa e ensing

Publicacio de Fluxo
Continuo

Alinhamento com as
priticas da Ciéncia Aberta

Brazilian Journal of Food Technology (BJFT), periddico cientifico
editado pelo Ital e indexado nas principais bases de dados da
drea de alimentos, é dedicado a difusdo do conhecimento

cientifico em tecnologia de alimentos desde 1998.



O legado construido pelo Ital o consolidou como
um importante aliado cientifico e tecnolégico para
um momento histérico em que as novas tecnologias
alcancaram seu protagonismo nos diferentes
espectros da afuacdo humana, ao mesmo tempo
em que a inovacdo se tornava uma ferramenta
imprescindivel para o sucesso dos investimentos
e para o proprio futuro da industria. Por meio dos
conhecimentos produzidos € compartilihados pelo
Instituto, foi possivel, por exemplo, avancar nos
estudos sobre o ciclo de vida de produtos e de
embalagens com mais repertério. Nos assuntos de
ciéncia e qualidade, o Ital deu um salto ao reunir o
Centro de Tecnologia de Quimica e Nutricdo e as
unidades laboratoriais de andlises fisicas, sensoriais e
microbiologia em um sé lugar: o Centro de Ciéncia
e Qualidade de Alimentos (CCQA). Alids, foi nele
que a ciéncia e qualidade puderam colaborar com

importantes pilares na educacdo nutricional, no
controle da qualidade dos alimentos e na avaliacdo
deingestdo de nutrientes de individuos ou populacdes,
a partir do desenvolvimento do Projeto Taco e o
lancamento da Tabela Brasileira de Composicdo
de Alimentos, que determinou a composicdo dos
principais alimentos consumidos no Brasil.

Tabe_la Publicagdo da Tabela
Br¢ Brasileira de Composicdo
de Alimentos (Projeto
Taco), em 2011.

Italinaugurou Centro de Ciéncia e Qualidade
de Alimentos (CCQA), em 2008.
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Era possivel ver a contribuicdo do Ital na chegada
de novos profissionais capacitados ao mercado, por
meio de seus cursos, semindrios, especializacdes, suas
colaboracdes com grandes instituicdes de ensino e
incentivo diiniciacdo cientifica. Também era perceptivel
o trabalho do Instituto no dia a dia dos consumidores,
abastecidos por uma indUstria cada vez mais pujante
e inventiva, gracas co frabalho didrio dos centros
especidlizados, conectados s demandas dos setores
produtivos. Mais que isso. Com a implementacdo de
modelos associativos € o nascimento dos conselhos
consultivos dentro dos centros tecnoldgicos, a sinergia
aumentou exponencialmente e o Ital instaurou uma
cultura de unido inédita enfre um instituto de pesquisa
publico e a iniciativa privada.

A 4
Fruto de projeto coordenado por Luis
Madi, estudo Brasil Food Trends 2020
foi lancado na Fiesp, em 2010.

Através de eventos pioneiros que debatiom as novas
tendéncias ou por meio da abertura de novas linhas de
pesquisa, o Instituto ajudou aindUstria nacional daquele
periodo a amadurecer, a desenvolver novos produtos,
a ser mais competitiva no mercado internacional e,
diante de um cendrio bem mais favordvel e de maior
receptividade por parte da indUstria, contribuiu para
que as empresas estivessem cada vez mais atualizadas
com as fendéncias do mundo ao refomar seu trabalho
de tendéncias de mercado, contribuindo para o
desenvolvimento de uma visdo estratégica para o setor.
Foi quando lancou, em parceria com a Federacdo
das IndUstrias do Estado de Sdo Paulo (Fiesp) e outras
entfidades setoriais, o documento Brasi food Trends
2020, ao completar 47 anos de histéria.

E sempre muito grafificante quando
uma instituicdo publica readliza uma
aproximacdo institucional do  setfor
produtivo, de forma proafiva, aberta
e transparente. Sentiomos nagquele

momento uma vontade que mobilizava
cada um dos colaboradores do Ital: a
de demonstrar que o Instituto estava
conectado com as grandes tendéncias
globais do setor de alimentagcdo e mais,
gue poderia ser o parceiro confidivel para
a industria implementar as modificacdes

necessarias em seus produtos,
processos, ingredientes e embalagens.
Essa inquietacdo, no melhor sentido,
moveu o casamento de propdsitos
entre a Fiesp e o Ital, o que resultou, por
exemplo, no lancamento do Brasil Food
Trends 2020', recorda Antonio Carlos P.
Costa, superintendente de Departamentos
(Deagro/DDS e Derex) da Fiesp.




Em relacdo a outras andlises de tendéncias que
existiam, o Ital produziu um documento que possuia
um grande diferencial: visdo tecnoldgica. Com grande
know-how de conhecimentos na drea de tecnologia
de alimentos, bebidas, ingredientes e embalagens, o
Instituto produziu algo que ndo apenas constatava a
tendéncia no momento, mas, por compreender bem
atecnologia e seus impactos praticos, desenvolveu um
material aprofundado, que possibilitava ds indUstrias o
acesso, de forma gratuita, a informagdes estratégicas
e confidveis capazes de engendrar investimentos mais
assertivos e voltados para a inovagcdo. O documento
era um servico a sociedade, assinado por uma
instituicGo quase cinquentendria naguela época, além
de madura e comprometida com o desenvolvimento
de uma politica industrial efetiva para o setor de
alimentos, bebidas e embalagens.

Depois dessa iniciativa, o Ital foi além e lancou a sua
Plataforma de Inovacdo Tecnoldgica (PlTec), torando
as andllises do futuro um compromisso didrio da instituicdo.
Reunindo diversos profissionais dos diferentes centros do
Instituto, a Plataforma nasceu para dar continuidade aos
avancos alcancados a partir da identificacdo das cinco
macrotendéncias apresentadas no Brasi Food Trendss
2020. Sensoridlidade e Prazer, Saudabilidade e Bem-estar;

Conveniéncia e Pratficidade; Qualidade e Confiabilidade;
e Sustentabiidade e FEfica. Investindo na capacitacdo
de seus pesquisadores para andlisarem fransformacoes
no contexto mundial, o frabalho da Plataforma passou
a ser o de verificar o que ina acontecer com cada uma
dessas macrotendéncics, disponibiizando feramentas
estratégicas as indUstrias brasileiras de alimentos e bebidas
gue ndo tinham condicdes de implantar uma drea
estratégica ou de investirem em materiais desta natureza.

Assim, seu tfrabalho foi dividido em quatro blocos:
observatdério de tendéncias e inovacdes, com visitas
a feiras e eventos voltadas ds novas tendéncias e
inovacodes no setor alimenticio, ingredientes, processos
e embalagem; prospeccdo tecnoldgica na industria,
com areunido de projetos de pesquisa que buscassem
identificar as necessidades tecnoldgicas da industria;
difusdo de conhecimentos e tecnologias, sempre
abastecendo o publico com conhecimento técnico e
de mercado através de apresentacoes e publicacoes;
e um Grupo Especial de Inovacdo Tecnoldgica,
responsével pela continuidade na producdo de
documentos de tendéncias para os setores de
alimentos, bebidas, ingredientes e embalagens.

Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia

35



36

4(\

iTrAAL

o oma. SRR
Republica Federativa do Brasil
Ministério do Desenvolvimento, Industria e Comércio Exterior
Instituto Nucional de Metrologia, Qualidade ¢ Tecnologia - Inmetro

Coordenagdo Geral de Acreditagdo
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Acreditagao n° CRL 0259

Acreditagao inicial: 29-05-2007

CENTRO DE PESQUISA E DESENVOLVIMENTO DE EMBALAGENS
INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS - ITAL
AVENIDA BRASIL, 2,880 - JARDIM CHAPADAO
CAMPINAS - SP

A Coordenagao Geral de Acreditagdo do Inmetro concede acreditagdo ao Laboratorio acima
identificado, segundo os requisitos estabelecidos na ABNT NBR ISO/IEC 17025:2005. Esta acreditagdo
constitui a expressdo formal do reconhecimento da sua competéncia para realizar 0s servigos

constantes no Escopo de Acreditagao.

Emisséo: 15-04-2013
MOD-CGORE-024 = Rev. 00 = Apr. JANI1Z - Pg. 01101

o we Ofinoira

Acredilacﬂc__ * Validade: 28-05-2017

Inmetro concedeu acreditacdo ao
Centro de Pesquisa e Desenvolvimento
de Embalagens, do Ital, em 2013.

Por falar em futuro, o Ital estabeleceu uma importante
parceria com o Instituto Fraunhofer de Engenharia
de Processos e Embalagem (Fraunhofer IVV), da
Alemanha, com quem vinha desenvolvendo relacoes
pontuadis de cooperacdo j@ hd algum tempo. O
compromisso firmado em setemlbro de 2010 pelas duas
instituicoes possibilitou o surgimento de novos horizontes
de pesquisa e desenvolvimento, levando ciéncia e
inovacdo produzidas pelo Brasi ao mundo; dando
robustez & cadeia de producdo de alimentos, por meio

de novos valores agregados; combinando for¢cas entre
o setor alimenticio e o energético para a promocdo
de novas estratégias, e fortalecendo as pequenas
e médias empresas através da criacdo de novas
tecnologias adaptadas as necessidades desse publico,
entre muitos outros objetivos. Ao completar meio século
de vida, o ltal respirava inovacdo, caminhos abertos
e a certeza de que o futuro seria sempre muito mais
desafiador e vibrante.



Comemoracdo dos 50 anos de
histéria do Ital, que reuniu seus
colaboradores e parceiros que
acompanharam e contribuiram para

alcancar essa marca tdo importante.

Alimentando o futuro com

ciéncia e tecnologia
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Em 2014, o Brasil j& era apontado como um importante player na
producdo de alimentos, chegando até mesmo a ser considerado um
candidato a celeiro do mundo. Ao mesmo tempo em que o campo
se destacava na exportacdo de carnes, soja, suco de laranja e outras
commodiities, o pais seguia com grande potencial na producdo
de itens de maior valor agregado, sendo capaz de abastecer a
populacdo com diversidade de produtos e maior qualidade. E, para
alcancar esse patamar, a industria brasileira de alimentos, bebidas e
embalagens contava com um grande aliado: o Ital. Na Ultima década,
o Instituto escreveu um novo e importante capitulo em sua histéria,
pautado na ampliacdo de seu legado em pesquisa e desenvolvimento
e impulsionado por um estratégico investimento: inovacdo.
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Uma ferramenta consolidada pelo Ital com o
objetivo de promover inovacdo foi a Série Ital Brasil
Trends 2020 (https://ital.agricultura.sp.gov.br/pitec).
Desenvolvida por equipes multidisciplinares, que
analisavam bases de dados e documentos técnicos
e cientificos, a série, produzida desde 2010 pela PlTec,
do ltal, estava a todo vapor e, em 2013, lancou o seu
segundo documento: Brasil Pack Trends 2020. Ao longo
de 2014, publicou mais estudos como o Brasil Ingredients
Trends 2020, fornecendo ao mercado de ingredientes,

alimentos, bebidas e suplementos alimentares as
perspectivas para os proximos anos sob a dfica das
macrotendéncias, ao mesmo tfempo em que induziu
0s caminhos de inovacdo que poderiam ser seguidos
pelas empresas. E o Brasil Bakery & Confectionery Trends
2020, uma novidade dentro da série de documentos
estratégicos. Em parceria com os representantes dos
setores de panificacdo, chocolates, balas, confeitos e
derivados, nascia um documento acessivel e valioso
para promover d inovacdo no ambiente das indUstrias.

Lancamento da publicacdo Brasil
Ingredients Trends 2020, em 2014.

/ Brasijl
ngredients
Trends

2020




Evento de lancamento do Brasil Bakery &
Confectionary Trends 2020 durante Semindrio
Desafios Tecnoldgicos e Perspectivas para
Reducdo de AcuUcar nos Setores de “Bakery e
Confectionery”, também em 2014.

Esses documentos incentivavam a cadeia produtiva de alimentos a pensar nos proximos passos de forma
estratégica, em consondncia com as mudangas no comportamento de consumo, os avancos alcancados
pela ciéncia e tecnologia daquele periodo e com os desafios que a sociedade enfrentava nos temas da
saude e sustentabilidade. A ciéncia, a tecnologia e a inovacdo ocupavam posicdo central no horizonte
de oportunidades apresentadas & indUstria e o Ital seguia como um importante meio para disseminar esses
conhecimentos, promovendo também a inclusdo tecnoldégica das micro e peqguenas empresas que ndo
tinham tanto acesso a essas oportunidades.
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Em defesa dos

alimentos industrializados

Muitas transformacdes estavam em curso no pais nesse
periodo, que registrava maior expectativa de vida da
populacdo, mudancas na estrutura familiar com a
reducdo do numero de filhos e aumento do poder de
compra das familias brasileiras. Essas transformacoes,
dliadas a outros fatores relacionados & saude e
nutricdo, impulsionaram o Ministério da Salde, em
2014, a produzir novas recomendacdes em seu Guia
Alimentar para a Populacdo Brasileira, publicado pela
primeira vez em 2006. Até aqui, tudo estava no seu
devido lugar. Contudo, a chegada de um novo olhar
sobre a cadeia de alimentos industrializados confundiu
o consumidor brasileiro e reorientou os trabalhos do
Ital. Diferentemente da sua primeira edicdo, que
classificava os alimentos por sua fonte de nutrientes,
a nova versdo do “Guia Alimentar” resolveu dar um
protagonismo das avessas ao grau de processamento
dos alimentos.

Quanto mais processados fossem, mais vildes eram.
Nesta linha de raciocinio que desconsiderava a real
compreensdo do que eram alimentos processados,
o Guia definiu quatro grupos alimentares e os
alimentos industrializados passaram a ser chamados
de ‘“ultraprocessados” e se fornaram os grandes
causadores do aumento do risco de obesidade e
outras doencas croénicas ndo transmissiveis ligadas &
alimentacdo.

A despeito de outras informacdes Uteis produzidas
pelo Guia no sentido de construir politicas publicas
de nutricdo e salude, a classiicacdo NOVA, como foi

chamada, havia imposto & indUstria de alimentos e
bebidas do pais uma fama que ndo Ihe era devida.
De acordo com aquela classificacdo, os alimentos
produzidos pela indUstria ndo eram “propriamente
alimentos, mas, sim, formulacdes de subst@ncias
obtidas por meio do fracionamento de alimentos do
primeiro grupo [Alimentos /n Nafura ou Minimamente
Processados]”. Houve também alegacdes de que,
diferentemente do que era dito nas embalagens
dos alimentos industrializados, aqueles alimentos
contfinham uma pequena porcentagem de alimentos
in natura, e que eram produzidos com ingredientes
de baixo custo, hiperpalatabilidade (com sabores de
intensidade extrema), dentre outras caracteristicas
artificiais que tinham um Unico objetivo: o lucro.

As manifestacdes desse documento - e de outras
publicacdes posteriores também desenvolvidas
pelo Ministério da Saude como "Alimentos Regionais
Brasileiros” (2015) -, reverberaram negativamente
e acabaram por colocar na reserva discussoes
legitimas ligadas & necessidade de integracdo das
politicas do setor de alimentos com as dreas da
salude, meio ambiente e desenvolvimento social,
algo defendido também pelo Ital. Ao invés daquele
ser um momento de evolucdo do debate nacional
em que a induUstria alimenticia brasileira avancava
rumo d inovacdo tecnoldgica e a producdo de
alimentos de qualidade, seguros e sauddveis,
houve a necessidade de novas medidas para
refutar aquelas teorias equivocadas a respeito dos
alimentos industrializados.




Paralelamente a este evento, o Ital finha como atividade
principal o desenvolvimento de tecnologia, processos e
produtos para abastecer as empresas alimenticias e de
embalagens com solucdes tecnoldgicas e inovadoras
para seus portfélios. Ao mesmo tempo, vinha em uma
atuagcdo muito bem-sucedida de mostrar para o
mercado as fendéncias para as inovacoes de alimentos,
bebidas e embalagens. S6 que, com a publicacdo do
Guia e os impactos negativos daquela classificacdo
para aindustria, ainstituicdo decidiu abracar uma missdo
complementar: a de educar e informar a populacdo.
Ao longo de seus 50 anos, atuando em colaboragcdo
com a industria de alimentos e participando ativamente
dos grandes avangos em pesquisa € desenvolvimento
para a criacdo de produtos alimenticios pautados em
saudabilidade, qualidade, seguranca e sustentabilidade,
o ltal conhecia bem os produtos desenvolvidos pela
indUstria, acompanhou e colaborou com seus avangos
e ndo poderia se isenfar dianfe dagquelas alegacoes. Por
isso, decidiu produzir uma resposta.

Alimentando o futuro com

ciéncia e tecnologia

Com o apoio da Associacdo Brasileira das IndUstrias
da Alimentacdo (ABIA) e outras instituicdes setoriais,
empresas do setor e instituicoes cientificas nacionais
e internacionais, o Ital iniciou, em 2015, o FProjefo
Brasil Processed Food 2020, que teve como objetivos:
disponibilizar & sociedade brasileira informacoes
técnicas e cientificas que apontavam areal situacdo
dos alimentos industrializados existentes no mercado,
refutando os argumentos que o consideravam
nocivos & saude; colaborar para a construcdo de
uma imagem positiva a respeito do processamento
de alimentos, nutricdo e saude; bem como destacar
a importé@ncia daqueles alimentos para uma
alimentacdo balanceada. O didlogo com o publico
se deu de diferentes formas: por meio de eventos,
acodes de comunicacdo voltadas aos sftakeholders
do setor e para a sociedade em geral.
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Lidar com a nova demanda foi desafiador para o Ital, mas, ao mesmo tempo, contribuiu e muito para
aproximar o seu trabalho dos consumidores. Diante de muitas vozes contrdrias que maldiziam a producdo
industrial de alimentos no pais, o Instituto se mostrou grande na hora de falar do que sabia, abrindo espacos
para que o publico pudesse avancar na compreensdo da propria importéncia da tecnologia de alimentos
enquanto motor de transformacdo da alimentacdo de um pais. Claro que a jornada em defesa dos
alimentos industrializados tinha apenas comecado, mas grandes aprendizados dessa experiéncia ajudaram
o Instituto a avancar com mais confianca para novos desafios.

A luta contra a desinformacdo demanda o reconhecimento da relevancia dos
produtos originados nas indUstrias brasileiras. Nesse sentido, o Ital desempenha
um papel fundamental, fornecendo esclarecimentos e insights que colaboram
ndo apenas com a Abimapi, mas também com outras associacoes do setor.
A indUstria nacional trouxe d mesa da populacdo dlimentos de elevado valor

nutricional e seguros, a precos acessiveis. Além disso, podemos adotar uma
abordagem voltada a responsabilidade, promovendo o controle de porcdes e
a incorporacdo de ingredientes mais sauddveis, aprimorando a comunicacdo
de forma transparente e assumindo, com clareza impar, esses compromissos”,
reforca Claudio Zando, presidente executivo da ABIMAPI.




No final de 2014, o modelo de cooperacdo

internacional chegou novamente ao Instituto. A . Go DO ESTADO DE SAO PAULO
inauguracdo do Centro de Projetos Fraunhofer para CENTRO DE PROJETOS FRAUNHOFER
Inovacd@o em Alimentos e Recursos Renovdveis, uma PARA INOVACAO EM ALIMENTOS

E RECURSOS RENOVAVEIS

parceria enfre o Ital e o Instituto Fraunhofer, abriu
as portas para a transferéncia de conhecimento.

Dentro do Centro, com mais de 800 m?, pesquisadores ~ GERALDO ALCKMIN
GOVERNADOR DO ESTADO DE SAOQ PAULO
e estudantes do Brasil e da Alemanha passaram a . S "

_ ) MONIKA BERGAMASCHI
colaborar na producdo e no desenvolvimento de SECRETARIA DE AGRICULTURA EABASTECIVEN
solugdes orientadas para a inovacdo. Por meio da ORLANDO MELO DE CASTRO

COORDENADOR DA APTA
mbinacad forcas, tem mo energia;
comb ,oc;c:o de forcas, temas ?O .o energia; uso iR
sustentavel de recursos renovaveis; embalagens DIRETOR GERAL DO INSTITUTO DE TECNOLOGLA DI ALIMENTOS - [TAL

e filmes funcionais; residuos agroindustrigis; | ~_EDUARDO VICENTE

AENCIA E QUALIDADE DE ALIMENTOS - COQA
ingredientes; aspectos de funcionalidade dos
alimentos, saude e nutricdo; e qualidade e aspectos
sensoriais dos alimentos, puderam ser desenvolvidos
em um ambiente dindmico, capaz de produzir
respostas integradas ds demandas da cadeia de
alimentos e da bioenergia.

CENTRO DE PROJETOS FRAUNHOFER ™
PARA INOVACAD EM ALIMENTOS E
RECURSOS RENOVAVEIS NO ITAL

- JNHOFER PROJECT CENTER
R INNOVATIONS IN FOOD

Inauguracdo do Cenfro de
Projetos Fraunhofer para
Inovacdo em Alimentos e
Recursos Renovdveis contou
com a presenca da secretdria
de Agricultura e Abastecimento,
Mbnika Bergamaschi, e do
representante do Instituto
Fraunhofer, Peter Eisner.
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Em meio a novas dindmicas produtivas e de atuacdo
em curso no Ital, um dos destaques do ano de 2015
foi o inicio dos trabalhos de adequacdo & Norma
NBRISO 9001:2015, que havia sido atualizada e exigiu
transformacdes na gestdo do Instituto. A equipe
responsdavel pelo Sistema de Gestdo da Qualidade
do ltal atuou para adequar arealidade do Instituto as
novas exigéncias: “A norma foi totalmente reescrita
e, nesse periodo, muito se falava sobre o assunto,
mas por ser uma versdo recente havia pouca
experiéncia de todas as partes e as consultorias
ofereciam ferramentas padronizadas, sem considerar
o contexto individual da organizacdo, o que de fato
a nova versdo da norma preconizava. Olhando
aquilo tudo, considerei que era muito complexa essa
adequacdo para o Ital, uma instituicdo publica, de
pesquisa e inovacdo. Assim, levei para a direcdo da
instituicdo uma proposta mais funcional, adequada
as nossas necessidades”, recorda Cinthia Ronchesel
Leite, atual coordenadora do Sistema de Gestdo da
Qualidade (SGQ) do ltal. A partir daguele momento,
a Comissdo de Gestdo da Qualidade (CGQ) iniciou

a revisdo geral dos processos, capacitacdo dos
envolvidos, e implantacdo de novas sistemdticas.
Essas adequacoes foram desenvolvidas ao longo de
frés anos.

Um dos grandes avancos da nova versdo da norma
para o lItal foi a implementacdo de uma visdo
estratégica de negdcio, com a instituicdo passando
a trabalhar de forma consciente sob a oétfica de
processos, indicadores, andlise de riscos, gestdo de
mudancas e outros elementos que propiciavam
a consolidacdo de um planejamento estratégico,
um norte organizacional necessdrio e que viria a
preparar o Instituto para as proximas oportunidades.
A atualizacdo da Norma ABNT NBR ISO 9001 também
foi fundamental para que a instituicdo pudesse
observar as préprias limitacdes, adaptando-se aos
diferentes cendrios, com a direcdo do Instituto
passando a utilizar o SGQ como meio para a gestdo
instifucional, o que inclui o acompanhamento de
desempenho das dreas, direcionamento estratégico
e prospeccdo de novos negdcios.

JduAL

Certificado n° 061306 QM15

1ISO 9001

Realizado 1° tfreinamento
para adequagdo da NBR ISO
9001:2015, no ltal.
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No ano de 2016, os servicos do ltal nas dreas de pesquisa, desenvolvimento, assisténcia tecnoldgica e difusdo
de conhecimento técnico-cientifico foram avaliados durante auditoria realizada pela DQS Management
Systems Solutions. A avaliacdo destacou importantes avancos na instituicdo, como a melhoria das unidades
operacionais com prédios novos e reformados, no atendimento ao cliente, padronizacdo dos documentos
das unidades e salientou a conftribuicdo do Ital para a formacdo de novos cientistas, com a criacdo da
ementa do curso de pds-graduacdo, elaborado dois anos antes para nortear o curso de mestrado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Auditoria realizada pela {'
DQS Management Systems m“

Solutions no Ital, em 2016.
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'mL Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos

Primeiro processo seletfivo para o ingresso no
curso de mestrado em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, do Ital, em 2014.
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O Instituto contribuia também com o avanco da pesquisa e, continuamente,
auxiliava a industria no desenvolvimento de produtos, sendo palco de muitas
criacoes inovadoras e alinhadas aos novos parédmetros de uma alimentacdo
mais sauddvel e segura. “Comecei a utilizar a planta piloto do Ital em 2014,
contando, desde entdo, com a valiosa ajuda da Maria Angelica Razze, do
Valdecir Luccas e da Dra. Izabela Dutra Alvim. Sempre frabalhei com a cria¢cdo
dereceitas, visando continuamente a melhoria da qualidade dos chocolates e
seus derivados. Quando decidimos voltar a fabricar chocolates, precisédvamos
de uma planta-pilofo que possibilitasse a realizacdo de testes em pequenas
quantidades. Encontrei no Ital este importante suporte. Comecei a frequentar
o Instituto com grande frequéncia e regularidade, com o objetivo de realizar
testes de novas formulacdes e receitas, sendo sempre muito bem atendido.
As Dras. Marise Bonifdcio e Ana Lucia tém sido pecas muito importantes na
parte de desenvolvimento de recheios em geral, drea na qual possuem
grande conhecimento. O Ital possui um grupo extremamente competente de
pesquisadores e cientistas, que fornecem um suporte de altissima qualidade ds
indUstrias que recorrem aos seus servicos”, relata Paulo Kopenhagen Goldfinger,
que, junto a seus filhos Chantal e Gregory, fundou em 2015 a Gold & Ko, marca
premium de chocolates e marshmallow, especializada em produtos sauddveis
e zero adicdo de acucar.

Uma gama cada vez maior de estudos era realizada no Ital e elevavam a
qualidade e o potencial produtivo da cadeia de alimentos. Seus trabalhos
e conftribuicdes forneciam 4 indUstria novas compreensdes a respeito, por
exemplo, da quantidade de fenilalanina nos alimentos e seus limites para se
evitar intoxicacdes, boas prdticas ambientais para projetos de embalagens de
bens durdveis e ndo durdveis sob a égide da economia circular, seguranca
microbioldgica da mortadela comercializada em temperatura ambiente
no pais, fabricacdo de produtos de panificacdo mais sauddveis, controle
de salmonela em alimentos, preservacdo por esterilizacdo e pasteurizacdo,
producdo de mortadela de baixo custo e salsicha com baixo teor de sédio,
conservacdo de alimentos e vida-de-prateleira, reducdo de acuUcar em
alimentos e uma série de outros temas, tratados em estudos, semindrios, cursos
e demais espacos dedicados d evolucdo da indUstria de alimentos.




Abaixo a_
vilanizacao

O Ital havia se fornado uma voz mais recorrente
e requisitada nos de comunicacdo,
compartiihando com o pUblico seus conhecimentos
acerca dos diferentes temas ligados a alimentacado,
algo muito necessdrio naquele periodo, j&@ que
tinha muita gente falando sobre nutricdo e,
claro, preocupada com o que era, de fato, bom
para a saude no universo da alimentacdo. Na
verdade, este sempre foi um tema que chamou a
atencdo das pessoas, sé que, haguele momento,
tfodos conseguiam fazer reverberar suas vozes e
impressdes a partir de seus perfis nas redes sociais,
grande palco das comunicacdes que passou a
alcancar bem mais espectadores que os meios
mais tradicionais. Naturalmente, o didlogo social
e a transmissdo de informacdo se transformaram
em um complexo telefone sem fio, conduzindo
informacoes intensidade,
desinformacdo. E um dos alimentos afingidos por
aqguela onda no periodo foi o leite.

meios

Uteis e, em maior

Para além de um problema de baixo consumo ou
mesmo de algo relacionado a alergia a proteina
do leite ou intolerGncia & lactose, o cendrio de
desinformacdo, proliferado pela vilanizacdo dos
produtos industrializados, povoou as diferentes
plataformas informatfivas e potfencializou a
desconfianca dos consumidores em um alimento
qgue sempre tinha sido apontado como simbolo
de saude e longevidade. Diante disso, o Ital, por
meio de seu Centro de Tecnologia de Laticinios
(Tecnolat) - atualmente, Centro de Tecnologia de
Laticinios e Bactérias Lacticas - trabalhou, a partir da
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realizacdo de eventos, workshops e divulgacdo de
informacdoes comprovadas cientificamente, a fim
de recuperar a imagem do leite e seus derivados,
que passaram a ser alvos de inquiricoes colocando
em questionamento seus potenciais nutritivos.

Em meio a este ambiente, o Ital seguia fazendo a
sua parte para desmistificar as diferentes alegacoes
que surgiam fodos os dias. Um desses movimentos
foi apoiar a campanha “Ndo existem alimentos
bons ou ruins”, promovida pela Sociedade Brasileira
de Alimentacdo e Nutricdo (SBAN). A iniciativa foi
importante, pois esclareceu ao publico, por meio
de videos educativos no YouTube, que ndo havia
vildes ou mocinhos na alimentacdo. Todos os
alimentos e bebidas poderiam fazer parte do dia a
dia das familias, contanto que houvesse equilibrio,
variedade e moderacdo. Um estilo de vida sauddvel
ndo poderia ser reduzido ao fipo de alimentfo
consumido, imputando em determinados produtos
a total responsabilidade pelo descompasso salutar,
mas deveria ser compreendido como a construcdo
de uma rotina alimentar equilibrada em que se
poderia comer de tudo, mas com moderacdo, €
que deveria ser acompanhada por diversas outras
escolhas como, por exemplo, a prdtica de exercicios
fisicos para o cuidado com o corpo.
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O Ital avancou um pouco mais no trabalho de esclarecimento
d populacdo e lancou, em novembro de 2016, o site Alimentos
Processados, plataforma interativa e gratuita que finha o
objetivo de levar ao consumidor informacdes confiGveis
sobre os alimentos processados em meio aquele vendaval de
dados distorcidos que circulavam sobre alimentacdo no pais.
Respaldado pela ciéncia e tecnologia de alimentos, o canall
foi fundamental para que o publico pudesse compreender
o que de fato eram os alimentos processados, quais fipos
de processamento existiam e quais suas finalidades. Ao
navegar pelo site, a populacdo teria a oportunidade de
enfender, por exemplo, como a producdo em grande escala
passou a garantir alimentacdo bdsica com menor custo. Da
mesma forma, a plataforma também contribuiu para que o
consumidor pudesse acompanhar o trabalho da industria no

Lancamento do site Alimentos desenvolvimento de alimentos seguros, nutritivos e sustentdveis.
Processados, em 2016.

Atualmente, o site mudou para
www.alimentosindustrializados.com.br.

alimeﬂtos,:\.-;.;.m_\.,- e
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Todo o conteldo do site foi
desenvolvido pela PITec do Ital que,
em 2016, também lancou o estudo
Brasil Beverage Trends 2020, com
o apoio da Associacdo Brasileira
de Refrigerantes e de Bebidas A 4 i
ndo Alcodlicas (ABIR), fornecendo it
gratuitamente ao publico o
panorama do setor, as principais
tendéncias daquele mercado,
bem como solucdes tecnoldgicas
para ingredientes, embalagens e
processos.




Mudanca de
paradigmas

Muitas mudancas estavam & espreita. Uma delas era
o préprio conceito de inovacdo aberta, que, cada
vez mais, batia d porta das empresas, organizacdes
e instituicdes como um farol que sinalizava o novo
capitulo da histéria, em que o palco das criacdes
seria chamado de ecossistema. O préprio Ital abriu
seu espaco para receber eventos que discutiom e
fomentavam a ideia de trabalho em rede, afinal,
no Brasil, havia uma grande necessidade de
infegracdo entre governo, setor privado, terceiro
sefor, universidades e instifutos de pesquisa e a
proposta de um ambiente colaborativo caia como
uma luva, sem falar no dinamismo inerente a esses
novos modelos.

Até uns anos atrds, faziomos Pesquisa para
as agéncias de fomento, mais ligada ao
aumento do conhecimento académico,
e Desenvolvimento para a indUstria.
Eraom duas atuacdes comumentes
separadas. Com o fempo, percebemos
que poderiamos ser uma instituicdo de
PD&I. Ou seja, podiamos ser uma
instifuicdo que fazia Pesquisa mais
ligada ao Desenvolvimento, resultando

na geracdo de novas tecnologias
aplicadas ao mercado. Comecamos,
entdo, atrabalharcominovacdo aberta
e esse processo foi amadurecendo”,
explica Claire Sarantépoulos, diretora
de Ciéncia e Tecnologia do ltal.

Uma importante porta para ainovagdo nos institutos
de pesquisa do estado de SGo Paulo se abriv em
2016, com a promulgacdo da Lein® 13.243,de 11 de
janeiro, que estabeleceu um novo marco regulatério
para o Brasil. Alguns meses depois, este ambiente de
oportunidades foi potencializado com a Resolucdo
n°12,de 11 de margo, da Secretaria de Agricultura e
Abastecimento (SAA), que estabeleceu a Politica de
Propriedade Intelectual das Instituicoes Cientificas e
Tecnoldgicas do Estado de Sdo Paulo (ICTESPs).

Antes daqguele periodo, as instituicoes
de ciéncia e tecnologia viviam em
constante inseguranca juridica e
restritas ao desenvolvimento de servicos
tecnolégicos baseados unicamente
em know-how, sem a construcdo
conjunta de resulfados que apoiassem
a inovacdo. A propriedade intelectual
era exclusiva, ou seja, sem direitos
da construcdo conjunta publico-
privada de descobertas”, recorda
Antonio Alvaro Duarte de Oliveira,
atual diretor presidente da Fundacgdo
de Desenvolvimento da Pesquisa do
Agronegoécio (Fundepag).

Alimentando o futuro com
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| Encontro dos Nucleos de
Inovacdo Tecnoldgica (NIT)
da SAA, em 2016, realizado no
Auditdério do Ital, colocou em
discussdo as novas mudancas
que chegaram das ICTESPs nos
proximos anos.

Por meio da nova politica de propriedade intelectual, deu-se inicio & andlise
e sugestdo de confratos e parcerias para fransferéncia de direitos de uso de
patentes e outrascriacdes desenvolvidas nosinstitutosemum ambiente de maior
autonomia para as ICTESPs, que se fornaram mais independentes para buscar
recursos, bem como estabelecer parcerias mais dgeis e desburocratizadas
com a iniciativa privada. Posteriormente, este ambiente de fluidez se
intensificou por meio da promulgacdo do Decreto de Regulamentacdo das
Leis de Inovacdo (n° 62.817/2017). A partir das novas legislacdes, os Nucleos
de Inovacdo Tecnoldgica (NITs), que tinham sido criados a partir do Decreto
Estadual n° 56.569, de 22 de outubro de 2010, ganharam um novo impulso de
desenvolvimento.




Com apoio da Fundepag, a agéncia iniciou um
trabalho de capacitacdo dasICTs, momento em que
apresentou aos pesquisadores todos os regramentos
e as diretrizes necessdrias ao desenvolvimento
daqgueles novos aparatos juridicos. A partir daguele
momento em que se estabelecia um cendrio de
maior empoderamento na atuacdo dos institutos,
buscou-se preparar os pesquisadores e dirigentes
para os novos desafios e para a necessidade de
amadurecimento nas formas de relacionamento
com as empresas. Assim, com base no Decreto
Estadual n° 56.569/2010, a Resolucdo SAA 12 e as
portarias da Apta de 11 de marco de 2017 (sem
numero) e de 28 de junho de 2016 (Portaria 270), que
definiam as regras e finalidades dos NITs da Apta,
o Nucleo de Inovacdo Tecnoldégica (NIT) do Ital foi
estabelecido em 20 de marco de 2017, por meio da
Portaria Ital 12.

Esse novo arcabouco juridico tinha vindo em muito
boa hora, até porque o Ital j& estava vivenciando
experiéncias como o Programa de Incluséo
Tecnoldégica para Micro e Pequenas Industrias e
AgroindUstrias de Alimentos e Bebidas da Regido
de Campinas, conhecido como PIT Campinas,
criado em 2016. Criado por um grupo de atores
institucionais, como a Prefeitura de Campinas

(PMC), a Cdmara Municipal de Campinas (CMC) e
apoio técnico de dezinstituicoes, dentre elas o Ital, o
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PIT surgiu no dmbito do Agropolo Campinas — Brasil,
uma plataforma fundamentada no conceito de
inovacdo colaborativa e que tinha o propdsito de
desenvolver projetos de cooperacdo técnica nas
dreas de agricultura, alimentacdo, biodiversidade,
bioenergia, quimica verde e desenvolvimento
sustentdvel. Dentro do PIT, deu-se inicio a
identificacdo, agrupamento e diagndstico de micro
e peguenas industrias e agroindustrias de alimentos
e bebidas, bem como o trabalho de avaliar as
principais demandas daquele setor. O espaco
também desenvolvia assessorias tecnoldgicas,
servicos técnicos referentes d cada instituicdo que
davam apoio técnico, desenvolvimento de produtos
€ processos, suporte para a elaboracdo de projetos
a serem submetidos a agéncias de fomento,
incentivo ao produtor rural voltado a agregacdo
de valor, eventos, capacitagcoes de gestdo
empresarial e acompanhamento nos processos de
comercializacdo e exportacdo.

Trabalhando de forma colaborativa, o PIT passou
a contribuir para a integracdo enfre os diferentes
atores envolvidos, promovendo o acesso facilitado
aos principaisinstrumentos de apoio e o consequente
incremento dentro dessas empresas de uma cultura
de inovacdo, aprimoramento gerencial, maior valor
agregado ao produto desenvolvido no campo e
aumento da competitividade.

(/:

Evento de criacdo do PIT Alimentos - Programa de inclusdo tecnoldgica para micro e pequenas industrias e
agroindustrias de alimentos e bebidas da regido de Campinas, em 2016.
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A missao do ltal

No ano de 2017, um evento externo irompeu no cendrio nacional e o Ital foi chamado pelos meios de
comunicacdo para contribuir no esclarecimento sobre a qualidade da carne produzida no pais. Uma
operacdo da Policia Federal encontrou um esquema de corrupcdo envolvendo fiscais agropecudrios,
qgue emitiam certificados sanitdrios em produtos com prazo de validade vencido ou com composicdo
adulterada. Um fato marcante em meio daquele caso foi a suspeita de utilizacdo de papeldo no preparo dos
alimentos, o que foi comprovado ser apenas uma md interpretacdo do que havia sido dito em gravacdo
por um dos supostos envolvidos no esquema. Independentemente do que era ou ndo verdade naquela
situacdo, o cendrio estava posto, difundido nas redes como rastro de pdlvora e os consumidores passaram
a desconfiar, ou melhor, a condenar a qualidade de toda a producdo industrial de carnes existente no pais.

Assituacdo claramente se referia a um evento isolado, contudo, uma questdo que também ficou igualmente
clara naquele evento foi o grau de desconhecimento da populacdo em relacdo ao processo produtivo
daqgueles alimentos e de muitos outros. Com isso, uma série de inverdades e equivocos passaram a ocupar o
vazio do didlogo que deveria existir entre a classe produtiva e o consumidor. Buscando contribuir justamente
para o preenchimento daqguela lacuna, fornecendo ao publico informacdo técnica adequada, o ltal, ao
longo daqguele ano, estava com sua equipe a postos, explicando sobre inspecdo, manuseio, estocagem
e seguranca da carne em acougues, recomendacdes aos consumidores e, claro, franquilizando o publico
sobre a seguranca dos produtos cdrneos produzidos no pais.

Além disso, o Instituto promoveu, ao longo daquele periodo, diversos cursos ligados ao correto manuseio
de carnes para comercializacdo, semindrios sobre carne segura e sobre a qualidade, sempre reforcando
a necessidade de a populacdo ter mais responsabilidade na hora se informar adequadamente sobre um
assunto, optando por informacdes baseadas na ciéncia e na tecnologia.




Cursos tedricos e
praticos realizados
pelo ltal em 2017
sobre produtos
cdarneos.

O objetivo de ser uma fonte de referéncia técnica e
cientifica para a sociedade brasileira amadureceu muito
dentro do Ital e, a cada novo desafio, o didlogo com o
puUblico ficava maior, abrindo espaco inclusive para a
divulgacdo do préprio Instituto, seus trabalhos e realizacdes
acumuladas ao longo daqgueles 54 anos de histéria. O tema
do leite, por exemplo, ganhou espaco na midia quando o
Instituto publicou seu estudo de tendéncias sobre o setor
de laticinios, em 2017, o Brasil Dairy Trends 2020. Reunindo
informacodes que abrangiam o interesse do grande publico
consumidor e das empresas, o estudo reuniu um conjunto de
pesquisadores ndo sé do ltal, mas de diferentes instituicoes
de pesquisa que se debrucavam sobre o tema. Assim, temas
como probidticos, prebidticos, fibras, teor de gordura, sédio,
acucar, teor de lactose e muitos outros que interessavam
tanto a sociedade como as indUstrias foram analisados d luz
das novas tendéncias e dos seus potenciais de inovacdo.

Em meio a este cendrio, o Instituto decidiu incluir oficialmente
o trabalho junto ao publico em sua missdo institucional, que
passou a ter o seguinte texto: “Confribuir para a evolucdo
das dreas de alimentos, bebidas e embalagens através de
pesquisa, desenvolvimento, inovacdo, assisténcia tecnoldgica,
capacitacdo e difusdo do conhecimento técnico-cientifico
para o agronegdcio, em beneficio do consumidor e da
sociedade”. Perante aquela profunda crise comunicacional,
o Ital se colocou a disposicdo da sociedade e da propria
indUstria alimenticia para auxiliar na construcdo de novas
ferramentas potencializadoras do didlogo.



Capitulo 3




O cendriode transformacdestecnoldgicas, sociais e de comunicacdes
a toda velocidade desde o inicio do século XXI fez com que o lItal
dedicasse especial atencdo ao compromisso constante com a
renovacdo. Diferentemente de outras épocas que alcancavam
disrupturas apds um certo tempo, a sociedade irrequieta e inventiva
passou a ter nas mdos ferramentas para promover revolucdes didrias.
Nas redes, anénimos fornaram-se conhecidos gracas ao intrincado
mundo dos algoritmos, substituindo muitas vezes a autoridade
de especiadlistas, ditando tendéncias pela proximidade de suas
realidades com as de milhdes de espectadores.
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Naturalmente, conteldos ligados & alimentacdo, que fazem parte
da vida de todos, se tornaram comuns em diferentes tipos de midia
postados diariamente, influenciando tomadas de decisdo. Assim,
cresceu exponencialmente o nUmero de consumidores interessados
na procedéncia dos alimentos, na origem dos ingredientes, no valor
nutritivo e em aspectos ambientais e sociais das empresas.

Muito além de marcas, as pessoas consolidaram a busca por
estilos de vida pautados por alimentos “sem” ou “livre de”, sendo
conduzidas a compreensdes muitas vezes equivocadas como a
ideia de que produtos orgdnicos sdo mais saborosos e nutritivos,
mesmo sem existir comprovacdo cientifica sobre esse fato. Em meio
a tantos questionamentos, o desafio para os produtores de alimentos
e bebidas atenderem as demandas dos consumidores aumentava e
a inovacdo seguia como um caminho na busca por respostas.




O Ital do
futuro

Compreender seu papel e confribuicdo naquele
contexto que se desenhava era fundamental e o
Ital cumpriu o seu papel como instituicdo puUblica
de pesquisa cientifica, fazendo mais e melhor. Em
2017, quando a Fundacdo de Amparo a Pesquisa
do Estado de Sao Paulo (Fapesp) publicou edital
para selecdo de Plano de Desenvolvimento
Institucional em Pesquisa (PDIP), o Ital apresentou
proposta para concorrer ao financiamento da
Fapesp. Criado com o objetivo de modernizar os
institutos de pesquisa do estado de Sdo Paulo,
o edital destinava um aporte de R$ 120 milhoes
para aumentar a capacidade de pesquisa das 20
instituicdes existentes. Aos interessados em receber
investimentos, foi lancado um desafio: “os institutos
teriaom que propor um programa de investimentos
que preparasse a instituicdo para os préximos

cinco a dez anos de forma que confinuassem a
ser relevantes para a sociedade e também para
os setores que atendem”, explica Eloisa Garcia,
que esteve a frente da elaboracdo da proposta
do Ital. O desafio era fazer uma andlise critica a
respeito de si com um olhar para o futuro e para
0s caminhos a percorrer, cumprindo sua missao
com a sociedade. Diante daquela oportunidade,
o Instituto reuniu informacodes que descrevessem
com precisdo qual sua importGncia para o
mercado e para as politicas puUblicas estaduais,
quais os papéis que j&d desempenhava de forma
bem-sucedida e onde poderia melhorar para
alcancar o futuro que almejava. Assim, delimitou
o principal objetivo do PDIP:

“Fortalecer a atuacgdo do Instituto por meio da

modernizacao de sua infraestrutura analitica e de plantas-

piloto como elementos essenciais de avaliagao ede

conducéo de provas de conceito para produtos e processos,

pela capacitacao da sua equipe de pesquisadores, como
recurso fundamental na geragdo de novas competéncias, e
pela forte interagdo com atores nacionais e internacionais
como aliados do Ital na geracdo de conhecimentos e

tecnologias inovadoras”.

Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia
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O PDIP do Ital estabeleceu como foco duas dreas estratégicas que dialogavam continuamente
enfre si, chegando até mesmo a se entrelagarem: Seguranca e Saudabilidade de Alimentos e
Inovacdo em Produtos e Processos. Essas definicdes foram embasadas no fato de que boa parte
das inovacdes nascidas no Ital destinava-se & melhoria do perfil nutricional dos alimentos, ao
mesmo fempo em que o desenvolvimento de novos processos e produtos tinha como alicerce
primordial a seguranca. Para cumprir os desafios especificos, Seguranca e Saudabilidade de
Alimentos contempla os temas Investigacdo da Contaminacdo Quimica de Alimentos; Reducdo
da Contaminacdo Microbioldgica de Alimentos; e Melhoria de Aspectos Nutricionais, enquanto
Inovacdo em Produtos e Processos abrange os temas Desenvolvimento de Ingredientes;
Novos Produtos, Processos e Formulagcdes; Novos Materiais e Embalagens; e Novos Produtos e
Ingredientes a partir do Aproveitamento de Residuos da IndUstria de Alimentos.

A proposta foi aprovada no ano seguinte com investimento de R$ 13,164 milhdes (47% em
equipamentos, 40% em bolsas e 13% em custeio), tornando a comemoragdo dos 55 anos do Ital
mais vibrante.

Apresentacdo do PDIP no aniversdrio de 55
anos do Ital, em 2018.
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O PDIP abriu a porta que consolidou nos anos seguintes o grande potencial de
pesquisa, desenvolvimento e inovacdo do Ital. Uma parte dos recursos atraiu
novos pesquisadores por meio das bolsas de pds-graduacdo, contribuindo para a
renovacdo de equipes, alinhada aos novos horizontes da ciéncia e tecnologia de
alimentos, bebidas, ingredientes e embalagem no Brasil e mundo.

No geral, o PDIP ofertou oito bolsas de pds-doutorado e quatro bolsas de mestrado.
Além delas, foram seis bolsas ho exterior, de curta duracdo, para os pesquisadores
do Ital e cinco bolsas Jovem Pesquisador, destinadas a profissionais que j& fizeram

pos-doutorado e tinham linha de pesquisa prépria e chegaram na instituicdo
para implantar novas linhas de pesquisa”, explica Eloisa Garcia, coordenadora
do projeto.
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Bolsista Jovem
Pesquisadora,
Fabiana Galland,
no Laboratdrio de
Biotecnologia e
Cultura Celular do
CCQA.

Outro grande marco do periodo foi a recertificacdo do Sistema de Gestdo da Qualidade na
versdo 2015 da ABNT NBR ISO 9001 pela DQS, o que também contribuiu para a manutencdo
da acreditacdo dos ensaios do Centro de Tecnologia de Embalagem (Cetea) na versdo 2017
da ABNT NBR ISO/IEC 17025 pela Coordenacdo Geral de Acreditacdo do Inmetro (Cgcre),
em 2019. A conquista foi possivel gracas a adequacdes e melhorias em processos e iniciativas
de capacitacdo de liderancas, auditores internos, representantes da Qualidade e outros
colaboradores estratégicos da instituicdo.
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Os estudos de tendéncias na alimentacdo liderados pelo Ital através da Série Ital Brasil Trends 2020 chegaram
aofimem2018, apdsamadureceremarelacdo dolinstitutocomomercado de alimentos, bebidas, ingredientes
e embalagem, ampliarem o escopo de conhecimentos de seu corpo técnico e viabilizarem o investimento
estratégico das empresas nacionais de diferentes portes em produtos e processos inovadores, assim como
em novas frentes de atuacdo como o incentivo ao empreendedorismo e a projetos colaborativos. Como
um divisor de dguas para novas frentes de acdo, o Ital lancou a publicacdo Alimentos Industrializados: A
importéncia para a sociedade brasileira, reforcando a necessidade de melhor didlogo com o consumidor,
a fim de eliminar as lacunas que propiciavam o surgimento da desinformacdo. O documento também
apresentou fatos comprovados pela ciéncia sobre processamento de alimentos, diferencas entre alimentos
processados e alimentos industrializados, importéncia dos produtos alimenticios, sua evolucdo ao longo
da histéria e seus beneficios, dentre outros temas que haviam sido varridos do olhar e do entendimento do
publico pela falsa teoria de herdis e vildes na cadeia alimentar.

Dairy

Trends Trends

T

Ao encerrar a Série Ital Brasil Trends 2020, o Ital lancou em 2018 a publicacdo Alimentos
Industrializados: A importdncia para a sociedade brasileira.

Dando continuidade aos estudos estratégicos e de
tendéncias apresentados & sociedade atfravés do
Projefo Brasil Processed Food 2020, o Ital iniciou o Projefo
Alimenfos Industrialzados 2030, lancado em 2019. “Em
2015, comecamos a frabalhar com o termo ‘alimentos
processados’, mas, com o tempo, mudamos para
‘alimentos industrializados’ para melhor assimilacdo da
sociedade”, explicou Luis Madi, atual diretor de Assuntos
Institucionais do Ital. A primeira acdo do Projefo Alimenfos
Inaustializados 2030 foi o lancamento do mddulo
Iniciativas Empresarialis que incluiu novos conteldos no

site www.alimentosprocessados.com.bor. Através da nova
secdo, o publico teve acesso a informacdes sobre o
frabalho das empresas do setor de alimentos e bebidas
ndo alcodlicas em trés focos fundamentais. Em Inovacdo
e Reformulacdo de Produtos, foram destacados projetos
de inovacdo em valor nutricional e funcionalidade, e
em reducdo de gorduras, de acUcares e de sédio. J&
em Sustentabilidade da Producdo, foram apresentados
frabalhos para reducdo de perdas e da pegada de
carbono, eficiéncia no uso de dgua e sustentabilidade
dos ingredientes.




Por fim, em Responsabilidade Social na Comunicacdo,
estavamreunidasacdesde publicidade e propaganda
responsdveis e de informacdo e educacdo.

Em 2020, o projeto deu um novo passo: a publicacdo
do documento A Industria de Alimentos 2030 - Acoes
fransformadoras em valor nutricional dos produros,
sustentabilidade da producdo e comunicacdo com
a socledade, apoiado pela Associacdo Brasileira
da IndUstria de Alimentos (ABIA) e pela Anufood
Brazil, feira organizada pela Koelnmesse Brasil. O
documento apresentou diversas iniciativas de 17
empresas do setor em dez dreas estratégicas.

INDUSTRIA
DE ALIME_NTQS

ALIM NTO‘;’@". ;
iTAaL IHI!‘l!.’:T!IEIl__lTIZ__IMS’ -

Ital langcou, em 2020, a
publicacdo A Industria
de Alimentos 2030 -
Acobes Transformadoras
em Valor Nutricional
dos Proqutos,
Sustentabilidade

da Produgdo e
Comunicacdo com a
Sociedade.
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O ambiente de inovag¢cdo no Ital ganhou novos
contornos, personagens e abriu portas para
excelentes oporfunidades de crescimento a
partir de 2019, com aproximacdo do Instituto a
programas de aceleracdo de sfarfups, envolvendo
a redlizacdo de mentorias e o compartihamento
com empreendedores iniciantes de seu know-how
sobre ciéncia e tecnologia de alimentos, bebidas,
ingredientes e embalagens. Ao mesmo tfempo em
gue novas parcerias aportavam no Ital contribuindo
para um verdadeiro upgrade no cendrio de
fransferéncia de conhecimentos da instituicdo, a
infraestrutura modernizada pela concretizacdo dos
investimentos via PDIP dava calorosas boas-vindas
aos Novos tempos.

dreas beneficiadas
investidos foi o

Dentre as
financeiros

pelos recursos
Laboratério de

Biotecnologia do Tecnolat, unidade técnica do Ital
que, em 2022, passou a ser denominada Centro de
Tecnologia de Laticinios e Bactérias Lacticas por ter
ampliado seu potencial de realizagcdo de projetos
ligados & selecdo de culturas, caracterizacdo
e identificacdo por DNA de bactérias ldcticas,
sua capacidade de crescimento, fermentacdo
e acidificacdo das culturas microbioldgicas.
Essa importante mudanca foi possivel a partir da
orientacdo do pesquisador visitante Dr. Gabriel
Vinderola, especialista internacional na drea de
produtos funcionais e probidticos e professor de
Microbiologia na Universidad Nacional del Litoral,
em Santa Fé, na Argentina. Outra grande conquista
do Tecnolat foi a aquisicdo de uma autoclave
piloto Sterifiow para a Area de Engenharia de
Processos, que viabilizou novas linhas de pesquisa
em termoprocessamento de alimentos.

Visita do Prof. Dr. Gabriel Vinderola ao Ital.
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O ltal também avancou consideravelmente
no estudo e prevencdo da contaminacdo
microbioldgica com a chegada do Sequenciador
Automdtico de DNA por eletroforese capilar, que
passou a ser utilizado na Unidade Laboratorial
de Referéncia em Microbiologia, do Centro de
Ciéncia e Qualidade de Alimentos (CCQA). O
novo equipamento foi instalado no Laboratério
de Biologia Molecular, liderado, na época, pela

pesquisadora visitante Maria Helena Pelegrinelli A 4
Fungaro, que possui pds-doutorado em Genética Sequenciador automdtico de DNA em uso no Laboratério de
de Microrganismos pela Escola Superior de ielefelielinielizcliol o L.

Agricultura Luiz de Queiroz da Universidade de Sdo
Paulo (Esalg/USP).

O Laboratério de Controle de Qualidade de
Farinhas e Amidos, do Centro de Tecnologia
de Cereais e Chocolate (Cereal Chocotec),
também foi atualizado com a chegada de novos
equipamentos como o reofermentdbmetro, para
acompanhamento do processo de fermentacdo,
e o alvedgrafo, equipamento multiusudrio (EMU)
para andlise de extensdo de massa de farinha
de frigo. No Cereal Chocotec foi renovada
ainda a Planta-Piloto de Chocolates e Produtos
Derivados através do Programa de Fortalecimento
e Crescimento da Embrapa (PAC Embrapa),
possibilitando escalonamento de linhas industriais
e o atendimento a empresas de diferentes portes.

65

Laboratdério de Controle de Qualidade
de Farinhas e Amidos, do Cereal
Chocotec, com novos equipamentos.
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A criacdo do Centro de Inovacdo em Proteina Vegetal
(PRO-VEG), a partir da integracdo de uma equipe
multidisciplinar com conhecimentos complementares,
abriv possibilidades para o desenvolvimento de
ingredientes profeicos a partir de novas fontes
vegetais com foco em matérias-primas brasileiras,
demonstrando o empenho do Ital em atender s
demandas alimentares da sociedade.

O Instituto mostrou-se preparado para abracar
as oporfunidades que surgiaom e contou com
a Fundepag, um dos seus mais importantes
parceiros que, ao longo dos anos, também
evoluiu. Construindo ferramentas modernas para
que as instituicdes cientificas e tecnolégicas do
estado de Sdo Paulo (ICTESPs) pudessem oferecer
servicos especializados e infraestrutura com tfotal
seguranca juridica, governanca e altos padrdes de
qualidade técnica e administrativa, a Fundacdo
desenvolveu planos de negdcios adaptados ds
Leis de Inovacdo e criou seu préprio NUcleo de
Inovacdo Tecnoldgica (NIT) e incubadora de
conhecimentos, que posteriormente evoluiu para
Centro de Inovacdo Tecnoldgica (CIT).

Por meio do Conexdo.f, novas ferramentas passaram
apotencializar o didlogo das|CTs com os stakeholders
para melhor aproveitar as diferentes oportunidades
emergentes. Concretizado em parceria com o ltal, a
plataforma Lab.f, por exemplo, ultrapassou a marca
de 3,5 mil servicos especializados catalogados para
consulta on-line, facilitando o acesso de potenciais
clientes e parceiros & gama de solucdes oferecidas
pelas ICTESPs. Em paralelo, os sistemas de gestdo da
Fundepag foram certificados de forma a garantir
a ética e a transparéncia na conducdo de suas
atividades, que passaram a atender as normas ISO
9001:2015 (qualidade), ISO 19600:2014 (compliance)
e ISO 37001:2016 (anfissuborno).

Equipe PRO-VEG no Ital.



O nascimento da
plataforma PBIS

A necessidade de evolucdo das novas estruturas
de pesquisa e desenvolvimento ndo surgiu d toa no
inicio do século XXI. Com o passar dos anos, para
avancar na resolucdo dos problemas existentes, o
ambiente de producdo cientifica e tecnoldgica
precisava evoluir combinando diferentes dreas
de conhecimento e atores sociais na busca por
solucdes para os diversos desafios da sociedade,
cada vez mais complexos. Ainda em 2018, a
Fapesp foi ao encontro dessa ideia abrindo uma
modalidade de edital para a criacdo de Centros
de Pesquisas em Engenharia (CPE). “Quando nos
foi apresentado o modelo do edital, percebemos
que havia espaco para melhorarmos o modelo
de governanca e gestdo dos centros de pesquisas
paulistas, implementando os avancos da Lei de
Inovacdo Paulista”, recorda Tsen Chung Kang,
diretor de pesquisas de novos negdcios do Grupo
Jacto, que foi convidado pela Fapesp a participar
desse edital pioneiro.

Tal iniciativa motivou uma série de discussdes
entre a agéncia de fomento, a empresa e a
Secretaria  de Desenvolvimento  Econdémico
(SDE) do Estado de S@o Paulo. Como fruto desse
trabalho, foi aberto o edital dos NuUcleos de
Pesquisa Orientada a Problemas em Sdo Paulo
(NPOP-SP) no final de 2019, dentro do Programa
Ciéncia para o Desenvolvimento, lancado no
mesmo ano, abrangendo os avancos permitidos
pela nova Lei de Inovacdo, como a gestdo e a
confrapartida financeira envolvendo as empresas.
Por meio dos NPOPs, a Fapesp passou a fomentar
a identificacdo, a mensuracdo e o detalhamento
de grandes problemas que necessitavam de varias
frentes sociais e conhecimentos diversificados para
0 seu enfrentamento, assim como a construcdo de
solucdes para resolver ou mitigar os impactos de
temas que freiam o avanco da sociedade.

Considerando esse  cendrio  promissor para
uma instituicdo publica de pesquisa, de forma
empenhada, o Ital iniciou a construgcdo de sua
proposta, enfrenfando o maior de todos os
desafios para a sua conclusdo: a Covid-19, que foi
caracterizada como pandemia em 11 de marco
de 2020 pela Organizacdo Mundial da Saude
(OMS). Ndo por acaso, o prazo de submissdo de
propostas, que se encerraria em 17 de fevereiro,
foi prorrogado duas vezes para 3 de abril e 18
de maio, afinal, com o distanciamento social, as
atfividades produtivas fiveram que se adequar ao
novo contexto, tendo sido implantado, na medida
do possivel, o trabalho remoto. O desenvolvimento
da proposta do Ital para o edital dos NPOPs, apesar
de bastante desafiador, fornou-se um exemplo do
sucesso do teletrabalho.

Dedicada a demanda por ingredientes sauddveis
e sustentdveis, pois grande parte € importada, a
proposta descortinou a caréncia de tecnologia
aplicada as indUstrias de alimentos locais e
a falta de aproveitamento de subprodutos e
residuos agricolas. Para reversdo desse cendrio,
foi idealizada a criagdo da estrutura colaborativa
para o aproveitamento de matérias-primas
com ingredientes promissores para
aplicacdo em produtos alimenticios que atendam
os interesses do mercado e dos diferentes perfis
de consumidores brasileiros.  Assim  nasceu
a Plataforma Biotecnoldégica Integrada de
Ingredientes Saudaveis, alinhada aos objetivos de
desenvolvimento sustentével da Organizacdo das
Nacodes Unidas (ONU), denominada originalmente
NPOP-BIS e definitivamente NPOP-PBIS.

nacionais

Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia
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Anfes de a pandemia iromper agressivamente
sobre rotinas e planocs, o Ital j&@ havia avancado na
questdo financeira da proposta, com a confirmacdo
de parficipacdo de 10 empresas como parceiras,
dispostas a integrar o consércio. Importante destacar
que, para a viabilizacdo da Plataforma, ela deveria
receber tanto investimentos do governo, representado
pela Fapesp, quanto pelo setor privado, ambos com
aportes equivalentes no projeto (modelo triplice hélice
de inovacdo). Entretanto, quando a Covid-19 chegovu,
as empresas recuaram. “Havia uma inseguranca fotal
até em relacdo & nossa propria vida”, recorda Claire
Sarantépoulos, atual diretora de Ciéncia e Tecnologia
do Instituto e gestora de Comunicacdo da PBIS. Em meio
ao cendrio desafiador, a Jacto, através da Fundacdo
Shuniji Nishimura de Tecnologia, entrou com uma cotaq,
assumindo mais duas posteriormente, e a empresa Dori
Alimentos S.A. também colaborou.

Cerimonia de Kick-off lancou os NPOPs
ligados & Secretaria de Agricultura e
Abastecimento do Estado de Sdo Paulo,
em 22 de junho de 2020.

O trabalho a partir daguele momento foi totalmente
virtual e exigiu de todos criatividade. Além da
participacdo financeira, a Jacto também colaborou
no desenvolvimento e posterior implantacdo do
modelo de governanca e de gestdo. “"A Jacto
criou junto aos pesquisadores uma governanca
colaborativa para que a privada
enxergasse de forma clara esses modelos de
pesquisa, inovacdo pré-competitiva e inovacdo
aberta”, recorda Gisele Camargo, atual vice-
diretora do Ital e gestora executiva da PBIS. Um dos
destaques desse trabalho foi a construcdo do PVV
(Propdsito, Visdo e Valores) durante o treinamento
das equipes envolvidas em gestdo dagil, totalizando
120 horas ao longo de seis meses. A capacitacdo
abrangeu metodologias como Design Thinking, MVT
(Tecnologia Minima Vidvel) e Scrum. Em meio a este
processo, foram definidos valores, visdo, identidade
e missdo do futuro PBIS:

iniciativa

“Desenvolver
ingredientes saudaveis
einovadores a partir
de matérias-primas

nacionais para fortalecer

acompetitividade da

industria alimenticia”.




“J& existe em outros paises o modelo de triplice hélice da inovacdo, envolvendo governo, pesquisa
publica e iniciativa privada, o que tem gerado no mundo resultados mais eficientes e rdpidos por
considerar as demandas € os problemas do sistema produtivo e da sociedade para concretizar pesquisas
e desenvolvimentos. O setor privado envolvido se beneficia por estar perfo do conhecimento e infegrar o
comité executivo e estratégico que direciona os tfrabalhos”, complementa Gisele Camargo, que celebrou
junto a toda equipe a aprovacdo da proposta no fim do mesmo ano. Ao todo, foram contempladas
12 propostas, submetidas por consércios de pesquisa formados por pesquisadores de universidades,
secretarias estaduais e instituicoes publicas e privadas do Brasil. Para a PBIS, o valor liberado pela Fapesp
foi de R$ 4 milhoes ao longo de cinco anos. Com a consolidacdo da Plataforma, novas portas se abriram.

Esse projeto foi a maior e pioneira experiéncia do Ital em inovacdo aberta. Embora, desde
seu nascimento, o Instituto mantenha relacdo com o setor produtivo, até entdo prestdvamos
servicos e a partir do NPOP passamos a fazer parte do processo de inovacdo de igual para
igual. Os servicos tecnolégicos especializados e o auxilio d indUstria na solucdo de problemas

ou na elaboracdo de novos produtos sempre foram importantes e continuam, mas com o
projeto PBIS passamos a caminhar junto ds empresas para o desenvolvimento de tecnologias

pré-competitivas”, ressalta Claire Sarantépoulos.

Sob a coordenacdo da pesquisadora Maria
Teresa Bertoldo Pacheco, do CCQA, do ltal, a
Plataforma é composta por quatro linhas de
pesquisa baseadas em ftecnologias emergentes,
com grande potencial de transformacdo, e
processos biotecnoldgicos, que contribuem para
o equilibrio ambiental: PBI | - Sintese enzimdtica
de lipidios estruturados para reducdo caldrica dos
alimentos; PBI Il - Obtencdo de extratos fendlicos
a partir de residuos agroindustriais com aplicacdo
em alimentos funcionais; PBI Il - Producdo de
prebidticos e proteinas doces e suas interacoes
para promoc¢do da savde humana; PBI IV -
Desenvolvimento de novas fontes de proteinas

vegetais com  funcionalidade tecnoldgica
e nutfricional. “A busca pela saudabilidade
dos alimentos se consolidou como uma das
principais preocupacoes da sociedade e do setor
produtivo para os proximos anos. Dessa forma, o
desenvolvimento de ingredientes inovadores e
sauddveis, a partir de matérias-primas nacionais,
tornou-se imprescindivel para o fortalecimento e
competitividade daindustria de alimentos no Brasil,
gue ainda é bastante dependente daimportacdo
de ingredientes especiais. O modelo inédito de
parceria publico-privada criado viabilizou esse
desenvolvimento”, ressalta Roseli Ferrari, diretora
do CCQA.
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Composta até outubro de 2023 por 37
pesquisadores, 52 bolsistas e especialistas de
dez empresas de diferentes segmentos do
setor de alimentos com responsabilidade social
e compromisso com a sustentabilidade, a
plataforma PBIS é coordenada em parceria com
a Universidade Estadual de Campinas (Unicamp)
e a Universidade de Sdo Paulo (USP).

PBIS realizou 1°
Encontro Técnico-
Cientifico em maio
de 2023, no lItal.
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E Q Ult Pesquisadores,

assistentes e
técnicos do Ital
diretamente
envolvidos na PBIS.
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A pandemia da Covid-19 impactou em diversos
temas e hdbitos da humanidade. Diante dos riscos
d salde, cada vez mais pessods passaram a buscar
produtos alimenticios com apelo d saude e que
fortalecessem o sistemaimunoldgico. Como o hdbito
de sair para fazer compras no varejo e alimentacdo
fora de casa também precisaram ser suspensa
durante a pandemia, todos tiveram que se adaptar
aos meios digitais, recorrendo ao e-commerce e
ao delivery, prdticas que se intensificaram. A nova
rofina imposta possibilitou maior empoderamento
do consumidor, que passou a ser mais cauteloso
na escolha de seus alimentos. Como a prdtica
do estoque de alimentos também cresceu neste
periodo, intensificou-se a necessidade de produzir
itens alimenticios com maior vida Util e melhorar as
condicdes de distribuicdo e armazenamento.

Consequentemente, a indUstria alimenticia tornou-
se mais inventiva e preparada para atender
as demandas de seguranca, saudabilidade e
sustentabilidade, além de preocupada com o valor
agregado de seus produtos, fundamental para que
contfinuasse com suas atividades em meio a crise
econdmica desencadeada pela crise sanitdria.
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Ao frilhar esse caminho sem volta, j& ndo era
tdo relevante se o alimento era natural ou
agroindustrial, convencional ou orgdnico, pPois
quaisquer desses modelos deveriam prescindir
de adequado controle sanitdrio, de producdo,
processamento, armazenamento e consumo. E
a responsabilidade reconhecidamente passou
a ser compartihada. Diante dessa profusdo de
novos paradigmas e exigéncias, o trabalho do Ital
seguia, de fato, essencial por justamente atuar
nos setores de alimentos e embalagem. Em meio
tantas dificuldades daquele momento, o Instituto
deu continuidade & conducdo de seus trabalhos,
dependendo do empenho e da colaboracdo de
foda a equipe, que precisou se reinventar assim
como foda a sociedade.

Para atender com qualidade e seguranca as
diferentes demandas presenciais e remotas, a
instituicdo tomou fodas as medidas de precaucdo,
reduziu a circulacdo de pessoas e adotou o
ambiente digital para as atividades administrativas
e de pesquisa. “Houve uma sinfonia grande entre
os diretores das unidades administrativas e técnicas
e periodicamente nos reuniamos para definirmos e
adequarmos as regras atenfos ao cuidado com os
funciondrios que permaneceram trabalhando. Foi
um periodo muito dificil, em que contamos com uma
equipe muito resiliente exercendo suas atividades
presencialmente ou de casa, dependendo dafuncdo
de cada um. Aprendemos a trabalhar e até mesmo
a redlizar auditoria on-line e remodelamos Nossos
cursos para o meio digital. Assim como os demais
setores publicos e privados, tivemos que apertar o
cinto, pois foram cancelados muitos investimentos e
projetos. Foi um momento critico, em que contamos
com grandes herdis dentro da instituicdo”, relata
Eloisa Garcia, diretora geral do Ital.

Para driblar o isolamento imposto pela pandemia,
campanha disseminada via ltal Comunica, em maio
de 2020, motivou os colaboradores a mostrarem seu

ambiente e seus companheiros de trabalho.



Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia

Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes (Cipal)
durante a Semana Interna de Prevencdo de Acidentes

de Trabalho (Sipat) de 2021 no Ital, que feve como
foco prevencdo, saude e seguranca na retomada das
atividades presenciais.

s

Durante a quarentena, o Ital seguiu fornecendo ao puUblico noticias e informacdes técnicas e cientificas
pelo site e realizou de maneira inédita cursos on-line e webinars, abrangendo temas como embalagem
para carne, suas tendéncias e inovacgdes; deu dicas para o preparo de um bom café; falou sobre a
importéncia dos ldcteos probidticos para o aumento da imunidade e combate a bactérias prejudiciais
d saude; fez esclarecimentos sobre métodos de processamento que permitiam maior conservacdo e
disponibilidade dos alimentos e questoes relevantes sobre gorduras frans; fratou de assuntos fundamentais
naguele periodo como higiene e limpeza no foodservice; avaliou o tema da amostragem de ar em
ambientes de producdo de calimentos, destacando a necessidade de técnicas de monitoramento
microbioldgico e apontou desafios e tendéncias para o mercado de bebidas ndo alcodlicas.

73

REALIZACAO

iT7 AL

GOVERNOC DO ESTADO

T a ' Em meio as restricoes da
| | ‘: l : ool I Covid-19, o ltal realizou
' . a Série Ingredientes
o) AW o b | Sauddveis em Alimentos e
¥ - q I Bebidas, realizando quatro
UrncAMS g - s edicdes on-line sobre

diversos temas.
APOIO

SRED JC . LIMEN

safios e aplicagdes d deos especiais




74

As vésperas do inicio da quarentena, a PlTec deu inicio & publicacdo
dos estudos da Série Alimentos Industrializados 2030, dando confinuidade
ao tfrabalho de embasar novas compreensdes a respeito dos alimentos
industrializados e contribuir para que os brasileiros se alimentem com produtos
de qualidade, nutritivos e seguros. Nessa nova série, a equipe técnica do
Ital envolvida passou a demonstrar objetivamente a jornada dos diferentes
produtos alimenticios pela histéria no mundo e no Brasil e do que sdo feitos,
detalhando o uso de conservantes e aditivos, os valores nutricionais e outras
informacdes caracteristicas de cada segmento. O primeiro volume, Pdes
Industrializados, foi lancado presencialimente na Anufood Brazil 2020, fruto
de parceria com a Associacdo Brasileira das IndUstrias de Biscoitos, Massas
Alimenticias e Pdes & Bolos Industrializados (Abimapi).

A publicacdo de estreia foi sucedida no mesmo ano e em 2021 pelos seguintes
estudoslancados on-line: logurtes Industrializados - Porcoes Praticas de Nutricdo
e Funcionalidade, em parceria com a Viva Lacteos; Sucos Industrializados e
Outras Bebidas ndo Carbonatadas - Nufricdo e Sabor Prontos para Beber,
em parceria com a Associacdo Brasileira das IndUstrias de Refrigerantes e de
Bebidas ndo Alcodlicas (ABIR); Biscoitos Industrializados - Nutricdo e Indulgéncia
na Cultura Alimentar, em parceria com a Abimapi; Sorvetes Industrializados -
Alimentacdo, Bem-Estar e NutricGo, em parceria com a Associacdo Brasileira
das Industrias e do Setor de Sorvetes (Abis); Pizzas Industrializadas - Alimentacdo
e Conveniéncia, com NufricGo e Bem-Estar, em parceria com a Associacdo
Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA); Hamburgueres Industrializados -
Nutricdo Prdtica de Forma Segura e Sustentavel, em parceria com a ABIA;
Massas Alimenticias Industrializadas - NutricGo com Praticidade e Sabor, em
parceria com a Abimapi.
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Grandes tendéncias como ética, bem-estar, saudabilidade e
sustentabilidade se tornaram par@metros estruturantes da sociedade,
motivando e movendo em um sentido cada vez mais intrinseco e
identitdrio diferentes geracdes de consumidores, que coexistem na
cena social atual e passaram a exigir da producdo de alimentos a
necessidade de reinvencdo continua. Ou melhor, de inovacdes. Em
meio a esta realidade, novos atores surgiram. Avidas para contribuir
com a abertura de alternativas dentro do cendrio de producdo e
distribuicdo de alimentos do pais, empresas como as foodtechs
comecaram a surgir e a desenvolver ideias tanto voltadas a atender
0s novos anseios do consumidor como na busca de respostas aos
diferentes desafios enfrentados pelo setorde alimentos, como gargalos
logisticos, problemas de distribuicdo, desperdicios de alimentos e
outros temas. Pela expertise consolidada co longo de décadas
direcionada a inovacdo, o Ital envolveu-se neste cendrio de forma
natural e passou a confribuir por meio de seu vasto conhecimento
técnico e cientifico sobre a cadeia de alimentos do pais.
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Em 2020, por exemplo, passou a colaborar com uma iniciativa para consolidar novas fecnologias
e modelos de negdcios: o TechStart Food Innovation. Direcionado a negdcios que passaram
pela fase de validacdo inicial nos tfemas de novas formas de consumo, seguranca e distribuicdo;
desperdicios e sustentabilidade; big data, predicdo e informacdes de mercado; solucdes para
embalagens; novos ingredientes (biodiversidade), produtos e processos; alimento de base
vegetal (plant-based foods); solucdes mais sauddveis, e aproveitamento integral da matéria-
prima, o TechStart Food Innovation € um programa de aceleracdo empenhado em promover
e fomentar o empreendedorismo em empresas, indUstrias, starfups e instituicoes de pesquisa
ligadas ao setor de alimentos.

Detentor de um importante e longevo know-how sobre essas cadeias produtivas, o Ital foi
convidado pela Conexdo.f para contribuir com essa iniciativa da Venture Hub como parceiro
tecnolégico, fornecendo ao programa seu vasto arcabouco intelectual, que, naquele periodo,
contava com mais de 60 pesquisadores das diferentes dreas do conhecimento; sua infraestrutura
fisica, com 29 plantas-piloto equipadas para processamento de alimentos e bebidas, 74
laboratdrios técnico-analiticos, aptos a realizar mais de 2.500 andlises; além de suas iniUmeras
conexdes, consolidadas ao longo de 57 anos de atividades.

O diretor de Assuntos Institucionais do Instituto, Luis Madi,

destacou a importéncia da iniciativa, ressaltando a
8 oportunidade que se tinha com aquele frabalho de
conftribuir para mudar o modus operandi da ciéncia e
tecnologia ligada ao setor de alimentos, fradicionalmente
direcionadas aos esforcos na producdo de papers. “A
drea de pesquisa e desenvolvimento existente e que
dd suporte ao setor de alimentos € muito organizada,
porém seu foco deve ser reorientado para inovacdo
na publicacdo de artigos cientificos, utilizados pelo setor
produtivo. O TechStart Food Innovation vai ajudar a reunir
0 conhecimento gerado na pesquisa transformando-o em
produtos para o mercado em beneficio da sociedade”.

O ltal tem um importante papel no
ecossistemma de inovacdo do setor
de alimentos e embalagens no Brasil,
atuando hd décadas fortemente em
guestdes relacionadas & qualidade e
seguranca de alimentos. Acreditamos
que os programas de aceleracdo de

starfups sdo mais uma perspectiva
de inovacdo aberta”, afrmou Claire
Sarantopoulos, atual diretora de Ciéncia
e Tecnologia do ltal.




Naqguele mesmo ano, uma nova e enriquecedora
oportunidade de expandir o olhar do Ital para
novas experiéncias surgiu com o acordo de
cooperacdo com a sfarfup BioinFood. Fundada
em 2018 com o propdsito de fornecer a indUstria
fermentos personalizados, contribuindo para o
desenvolvimento de produtos e processos de maior
valoragregado e maisecondmicos, potencializados
pela biotecnologia, em seu primeiro ano de
existéncia, a starfup j& havia realizado projeto de
pesquisa na drea de pdes e biscoitos junto ao
Cenfro de Tecnologia de Cereais e Chocolate
(Cereal Chocotec), do Ital. Posteriormente, a
empresa procurou o Instituto novamente para
uma parceria envolvendo também o Tecnolat,
uma oportunidade de expandirem juntos projetos
ligados ao mercado de fermentos.

Alimentando o futuro com

ciéncia e tecnologia

Apds quatro meses construindo um plano de
trabalho conjunto, Ital e BioinFood firmaram o
acordo de cooperacdo. Fruto de uma nova
realidade em que os instrumentos legais para
a construcdo de parcerias junto das instituicoes
de ciéncia e tecnologia do estado de Sdo
Paulo avancaram e conferiram maior fluidez e
celeridade, o acordo foi aprovado em 15 dias e
possibilifou a instalacdo da sfarfup no Ital, por um
periodo inicial de dois anos, j& renovados. Com a
participacdo das pesquisadoras Adriana Torres e
Elizabeth Nabeshima, do Ital, conjuntamente com
a BioinFood - representada pelo engenheiro de
alimentos Gabriel Galembeck, o bidlogo Gleidson
Teixeira e o cientista de alimentos Osmar Netto -
a parceria proporcionou o desenvolvimento de
vdrios projetos.
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Neste processo, j& estdo em andamento trabalhos
como o desenvolvimento de probidticos para
aplicacdo em bebidas a base de frutas e leite (em
fase de ativacdo, purificacdo e caracterizacdo

complementar de culturas selecionadas em projetos Celebracio de
anteriores do Tecnolat). Outra pesquisa é voltada & W

andlise reolégica do comportamento fermentativo ' . 1
das massas de produtos de panificacdo para a - 3 ; ‘ '
B10=-000 | BIDEIND L s

criacdo de fermentos naturais estéveis e de ativacdo
mais rdpida (na etapa seguinte, o trabalho serd de
aplicagcdo em formulacdes de torradas e biscoitos a
fim de obter sabor, textura e aromas diferenciados).
Também estd em desenvolvimento um trabalho
sobre leveduras para fermentacdo de améndoas de
cacau. A parceria j& resultou em reconhecimentos,
como o projeto premiado CoronaYeast, um biossensor

|

Gleidson Teixeira

baseado em levedura para detecgdo da Covid-19. Celebracdo de
Resultado de uma parceriac com a Unicamp e acordo PD&l entre
investimentos da Financiadora de Estudos e Projetos
(FINEP), o projeto pode ser desenvolvido, pois o Ital

80 possui Certificado de Qualidade em Biosseguranca
(CQB) da CTNBio.

[tal, BioinFood e
Fundepag.

Instalacdo da
BioinFood no Ital,
promovendo
colaboracdo

em pesquisa e
desenvolvimento. Na
foto, Osmar Netto
utiliza fermentador
com biorreatores
automdaticos no
Laboratdrio de
Fermentacdes do
Tecnolat, inaugurado
em 2021.
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Novas
instalacoes

Em 2021, por meio do PDIP, o Ital avangou na
modernizacdo de sua infraestrutura, cendrio que
viabilizou novas oportunidades de pesquisa e
desenvolvimento, como a otimizacdo do design
estrutural e dimensional de sistemas de embalagem.
Gracas a aquisicdo de uma mesa de corte modular
para o Laboratério de Embalagens Celuldsicas, do
Centro de Tecnologia de Embalagem (Ceteq), foi
possivel a producdo de protdtipos de embalagens
secunddrias de cartdo, papeld@o ondulado ou de
chapas pldsticas, dentre outros materiais, devido
ao potencial da mesa para ulilizar facas para
corte do tipo arraste, serrihado ou rotativo, fresas e
roletes para vincos.

Aproximadamente 2,7 milhdes conquistados
com o Plano foram investidos na aquisicdo de
equipamentos e adaptacdo de laboratérios
que possibilitaram um verdadeiro upgrade na
infraestrutura do Instituto, viabilizando a aplicagcdo
de técnicas inéditas até entdo. A partir deste
momento, novos projetos de pesquisas nasceram e
foram ampliadas as possibilidades de parcerias e a
oferta de novos servicos tecnoldgicos especializados.
Vinculadas ao PDIP, as aquisicoes passaram d
contribuir no desenvolvimento de projetos de
PD&I na drea de alimentos, bebidas, ingredientes
e embalagem ligados ou ndo a instituicdo, j& que
0s equipamentos multiusudrios financiados por esse
projeto Fapesp podem ser, mediante solicitfacdo
e aprovacdo, disponibilizados a profissionais
de pesquisa, docentes e alunos de iniciagcdo
cientifica, graduacdo, mestrado, doutorado e pds-
doutorado. Os investimentos também possibilitaram
a abertura de quatro novos laboratdrios: Estudos
de Voldteis, Destilacdo Molecular, Biotecnologia e
Cultura Celular e Biologia Molecular.

Aquisicdo de mesa de corte para o Laboratério de
Embalagens Celulésicas, do Cetea, contribuiu para

o desenvolvimento de embalagens com menor
quantidade de matéria-prima, garantindo prote¢cdo ao
produto, melhor arranjo na distribuicdo e estabilidade da
carga no fransporte.

Coordenado pela pesquisadora Aline Garcia, o
novo Laboratério de Estudos de Voldateis foiinstalado
no Lafise/CCQA e passou a abrigar o Cromatégrafo
a gds acoplado a espectrometro de massas triplo
quadrupolo (CG-MS/MS) com Olfatdbmetro, um
poderoso ferramental de alta sensibilidade capaz
de identificar as substancias volateis presentes no
produto, que caracterizam o aroma de alimentos
e bebidas. A partir de sua utilizacdo, é possivel
detectar e identificar indicadores voldateis que
sinalizam a degradacdo de um produto aolongo de
sua vida Util, bem como contaminantes formados
durante o processamento, residuos de pesticidas
e subst@ncias desconhecidas ou indesejadas
provenientes daembalagem. Seu grande potencial
analitico propicia o desenvolvimento de estudos
sobre vida Util dos alimentos, desenvolvimento de
produtos e € um excelente aliado para o estudo da
seguranca dos alimentos.

Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia
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Atualmente, o novo equipamento estd sendo usado em pesquisa sobre a estimativa da
qualidade global do café, com aidentificacdo de substancias que tém o poder de impactar
no aroma e na qualidade da bebida de café”, afirma Roseli Ferrari, diretora do CCQA.

Com investimento de aproximadamente R$ 913 mil, Laboratério de Estudos de Voldteis conta com o CG-
MS/MS acoplado a olfatémetro. Equipamento possibilitou a ampliacdo de pesquisas sobre degradagdo
de alimentos e identificacdo de contaminantes, residuos e substdncias desconhecidas ou indesejadas.

O Laboratério de Destilacdo Molecular, liderado pelo pesquisador Paulo Carvalho,
veio renovar e potencializar uma expertise j& desenvolvida pelo Ital: a separacdo e
fracionamento de produtos e subprodutos da industria de alimentos. Em comparacdo
com o equipamento anterior de separacdo, o novo instrumento incorpora as etapas de
destilacdo e condensacdo, o que possibilita que o processo de separacdo seja feito em
menores temperaturas, resulfando em maior eficiéncia na separacdo e fracionamento de
substéncias como vitaminas e pigmentos presentes em residuos industriais. Segundo Roseli
Ferrari, o equipamento j& possibilitou, por exemplo, a obtencdo da fracdo azul do dleo de
urucum, estudo desenvolvido em parceria com a Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas
da Unicamp, que estd investigando as atividades antiproliferativas, anti-inflamatdrias e
analgésicas dessa fracdo.




Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia

} Novo Laboratério

de Destilacdo
Molecular contou
com investimentos de
aproximadamente
R$ 550 mil da Fapesp
e R$ 10 mil via
Fundepag. o que
potencializou os
estudos voltados,
por exemplo, &
purificagcdo de dleos
especiais.

O Laboratdrio de Biotecnologia e Cultura Celular, liderado pelos pesquisadores Maria 83
Teresa Bertoldo Pacheco e Marcelo Morgano, estd diretamente vinculado aos avancos

de pesquisa e desenvolvimento ligados d saudabilidade, possibilitando a obtencdo

e a avaliacdo de componentes dos alimentos com efeitos favordveis a saude, a

exemplo de substéncias anti-inflamatdrias, antitumorais, hipotensoras e antioxidantes,

por meio do uso de diferentes modelos de células animais ou humanas cultivadas em

laboratdrio.

Atuamos agora na pesquisa de novos compostos bioativos
provenientes ndo sé dos alimentos como dos subprodutos da
agroindustria e, com isso, podemos contribuir para a reducdo do
impacto ambiental e dos investimentos para descarte de residuos

industriais, como soro de leite, casca de amendoim e subprodutos
daextragdo do dleo de girassol, agregando valor ao agronegécio”,
explica Roseli Ferrari.
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Por meio do novo Laboratério de Biotecnologia e Cultura Celular, que contou com investimentos
da ordem de R$ 609,2 mil, ampliaram-se as possibilidades de pesquisa de novos compostos

bioativos provenientes de alimentos.

A nova infraestrutura do Laboratério de Biologia
Molecular passou a oferecer um servico de
identificacdo de microrganismos a nivel de
espécie, para bactérias, bolores e leveduras.

Sob a responsabilidade da pesquisadora Beatriz
Thie lamanaka, o Laboratério de Biologia Molecular
avancou consideravelmente para a deteccdo e
identificacdo de microrganismos responsdveis pela
deterioracdo de alimentos ou que sejam causadores
de doencas de origem alimentar. Com a nova
infraestrutura, os estudos passaram a confar com
equipamentos de ponta, como o PCR end-point,
Real-time PCR (gPCR) e sequenciamento genético,
possibilitando a identificacdo mais precisa e agil dos
microrganismos a nivel de espécie, o que garante
tomadas de decisdo mais rdpidas pela industria de
adlimentos. Uma das potencialidades deste laboratério
é o desenvolvimento e implementacdo de ensaios
rdpidos de gPCR paraidentificacdo de microrganismos
patogénicos e para deteccdo de fraudes alimentares.




Uma das contribuicoes fundamentais que vieram com a aprovacdo do PDIP
para a seguranca microbioldgica dos alimentos foi a construcdo de infraestrutura
adequada para realizacdo de testes desafio com microrganismos patogénicos,
o Laboratdrio de Teste Desafio do Centro de Tecnologia de Carnes (CTC). Por
meio desse investimento, o Ital passou a ser a primeira instituicdo puUblica no pais
a possuir um laboratério desse tipo.

Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia

Laboratério de Teste {
Desafio, do CTC,
ajudou a consolidar os
estudos em seguranga
microbioldgica no Ital.

Em 2021, o potencial andlitico do Ital foi reconhecido pela Geréncia de
Laboratdérios de Saude Publica - GELAS/DIRE4/ANVISA que, apds uma Inspecdo
Sanitdria, com base nos requisitos da RDC n° 512/2021 e da RDC n° 390/2020,
credenciou o Ital como laboratdrio oficial para realizacdo de andlises fiscais e de
monitoramento de alimentos e embalagens, tornando-se o segundo laboratério
externo credenciado pela agéncia reguladora. A partir desse credenciamento,
os laboratérios do CCQA e das unidades especializadas em carnes e produtos
cdrneos (CTC), em laticinios (Tecnolat), em cereais, chocolates, produtos de
panificacdo, balas e confeitos (Cereal Chocotec) e em embalagem (Ceteal)
passaram a contribuir, por meio de andlises, na fiscalizacdo e monitoramento de
alimentos e embalagens.
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A Anvisa nos procurou em 2020, durante a pandemia, para informar que nds teriamos a
possibilidade de ser um laboratério credenciado junto ao érgdo para andlises fiscais e de
monitoramento. Entdo, preparamos a documentacdo necessdria e recebemos a inspecdo

da Anvisa em 2021. Como jd tinhamos o Sistema de Gestdo da Qualidade bem estruturado,
j&d na nova versdo da NBR 9001, ndo precisamos fazer muitas adequacdes”, recorda Cinthia
Ronchesel Leite, coordenadora do Sistema de Gestdo da Qualidade do Ital.

Em meio aos bons ventos daquele periodo, mais
uma boa noticia bateu & porta: a chegada de
novosinvestimentos do governo do estado de Sdo
Paulo. “O governo do estado fezum investimento
gue hd muito tempo ndo viamos na pesquisa.
Entdo, além dos recursos do PDIP, passamos a ter
recursos também do Estado nesses dois Ultimos
anos para compra de equipamentos e melhoria
de infraestrutura, o que foi um grande alento
para ainstituicdo”, ressalta Eloisa Garcia. Em 2021
foram R$ 52 milhdées aplicados na modernizacdo
dos seis institutos e 18 polos regionais de pesquisa
ligados & Apta, da Secretaria de Agricultura e
Abastecimento do Estado de Sdo Paulo, que
propiciaram atualizacdo da estrutura fisica dos
espacos, expansdo de linhas de pesquisa e
projetos ligados d inovacdo aberta.

Treinamento 4
da Brigada de
Incéndio no ltal.

Outro investimento do governo do estado
possibilitfou adequacdes do Ital para obtencdo
do Auto de Vistoria do Corpo de Bombeiros
(AVCB). Fundamental para seguranca de
seus colaboradores e para a integridade da
infraestrutura andalitica e edificacdes, o Instituto
passou por reformas, com obras de melhoria do
sistema de prevencdo e combate a incéndio,
com a construcdo de caixas d'dgua, sistemas
de pressurizacdo e tubulacdo para alimentacdo
dos hidrantes, bem como implantacdo de saidas
e luzes de emergéncia, alarmes, instalacdo de
guarda-corpos em escadas etc.



Adequacoes
realizadas no ltal para
obtencdo do AVCB.
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Saldos positivos

Mais moderno e promissor na infraestrutura e mais
atual com a oxigenacdo de novas ideias, em 2021, o
Ital celebrou o sucesso do primeiro ciclo do TechStart
Food Innovation. Neste ciclo, sete pesquisadores
do Ital participaram do projefo compartilhando
conhecimentos por meio de mentorias. Foram
eles: Gisele Camargo, direfora de Programacdo
de Pesquisa e vice-diretora do Instituto; Claire
Sarantépoulos, assessora  técnica da direcdo
dedicada ds acdes de inovacdo em produtos e
processos; Fiorella Dantas, vice-diretora do Centro de
Tecnologia de Embalagem (Ceteaq); Rita de Cdssia
Ormenese, do Centro de Ciéncia e Qualidade de
Alimentos (CCQA); Patricia Blumer, do Centro de
Tecnologia de Laticinios (Tecnolat); e Ana Lucia

A despeito da nossa vasta experiéncia
de atender o setor produtivo com
servicos, consultorias e treinamentos,
confesso que o ambiente do programa
TechStart foi totalmente outro. Ndo foi
uma relacdo cliente/fornecedor, mas
um ambiente de parceria, totalmente
colaborativo, onde cada um somou
e todos saimos diferentes. Ndo foi
s6 uma parceria enfre empresas
e insfituicoes, mas principalmente
parceria enitre pessoas”, destacou
Claire Sarantépoulos a época.

TechStart 2021

Fadini e Izabela Alvim, do Centro de Tecnologia de
Cereais e Chocolate (Cereal Chocotec).

O ltalcompartilnou suas multiplas expertises em muitas
horas de mentorias e sessdes, contribuindo com a
apreciacdo e desenvolvimento das novas propostas
de negdcio, ao mesmo tempo em que aprendeu
muito no processo; também ajudou na construcdo
de novas conexdes entre as sfarfups, empresas e
centros de pesquisa. Com um saldo muito positivo
de nove sfarfups aceleradas e quatro propostas reaqis
de investimentos, o programa ndo apenas frouxe
vitalidade das novas solucdes que impulsionavam
a cadeia de alimentos para frente, mas produziu
enriguecedoras experiéncias para o Ital.
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Demo Day TechStart Food Innovation 2021.




Além da renovacdo da parceria para um novo
ciclo do TechStart Food Innovation, agora como
corredlizador, outros saldos positivos merecem
destaque em 2021, como o inicio da parceria
com o The Good Food Institute (GFl), organizacdo
infernacional sem fins lucrativos dedicada a promover
a inovacdo do setor de proteinas alternativas, com a
qual, no ano seguinte, o Ital deu contribuicdo para
a evolucdo do marco regulatério sobre proteinas
alternativas no Brasil, publicando frés estudos
envolvendo: proteinas plant based, carne cultivada
e ingredientes obtidos por processos de fermentacdo.
“Ndo acreditamos que o consumo de proteina
animal vai desacelerar, mas detectamos que hd
uma necessidade de pesquisa para consolidar e
fortalecer esse segmento de proteina vegetal. Muitos
ingredientes hoje sdo importados, € o Brasil tfem
condicdes de liderar essa drea no mundo”, destacou
Eloisa Garcia no workshop on-line Percepcoes sobre
o Segmento de Planf-based Products no Brasil,
organizado pelo Ministério da Agricultura, com apoio
da Embrapa.

Merece destagque também o envolvimento do Cetea/
ltal no projeto de pesquisa e desenvolvimento de
embalagem auténoma inteligente para cadeia fria,
com o propdsito de dar mais seguranca ao transporte
de érgdos, tecidos humanos, células para transplantes
e outros insumos de saude sensiveis d temperatura
ambiente; uma iniciativa desenvolvida em conjunto
com as escolas paulistas de Enfermagem e Medicing,
da Universidade Federal de Sdo Paulo (Unifesp) e o
Instituto Maud de Tecnologia (IMT).

O Ital obteve uma conquista importante com o
deposito de trés patentes na Alemanha relacionadas
a novos ingredientes obtidos a partir da macaulba,
fruto da parceria com Instituto Fraunhofer de
Engenharia de Processos e Embalagem (Fraunhofer
IVV). Palmeira nativa no continente americano e
considerada autossustentdvel, a macalba pode
ser utilizada do tfronco a polpa. Diante disso, foi
desenvolvido um ingrediente proteico a partir de

sementes dos frutos da palmeira, um ingrediente de
filora de macaulba e corpo moldado ou revestimento
feito de fracdo de fibra da polpa de macaulba. “Para
o aproveitamento integral da macaulba, extraimos
dois tipos de dleo (da polpa e da semente), fracdo
proteica e fibras, sendo que a fracdo lipidica pode ser
aproveitada tanto para biocombustiveis quanto para
alimentos e cosméticos. Do farelo origindrio da torta
da ‘améndoa’, produto remanescente da exiracdo
do dleo da semente, obfivemos o concenfrado/
isolado proteico. Do farelo obtido da torta da polpa,
obtivemos os ingredientes ricos em fibras, importantes
na dieta dos seres humanos para facilitar o frato
intestinal”, explica a pesquisadora do ltal envolvida
nas patentes, Roseli Ferrari.

Em 2021, aproveitando os instrumentos do decreto
de inovacdo do governo do estado de SGo Paulo,
o capital intelectual e infraestrutura de pesquisa, o
Instituto publicou edital que tinha como propdsito
receber propostas de pessoas fisicas e juridicas que
estivessem interessadas em compartilhar instalacoes
do ltal para a implantacdo de ambiente promotor
de inovacdo na drea de alimentos, bebidas e
ingredientes, um ecossistema alimentar que foi
chamado de Innovation Lab.

O edital também previa a implantacdo de planta-
piloto multiusudrio de pesquisa, desenvolvimento e
inovacdo na drea de alimentos. Segundo a proposta
publica, o compartinamento do conhecimento
cientifico-tecnolégico e da infraestrutura do ltal
entre empresas, investidores, instituicoes de pesquisa,
organizacoes da sociedade civil, sfarfups e agéncias
de fomento poderia durar até 10 anos, desde que
fossem pagos custos de instalacdo, contrapartida
financeira pela utilizacdo do espaco e asseguradas
normas de governanca para o uso compartiihado.
Pouco tempo depois da divulgacdo da proposta de
compartihamento de um espaco de 1,3 mil m? dentro
do ltal, foi selecionada uma proposta: era o comeco
da jornada do Tropical Food Innovation Lab.

Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia
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O ambiente de inovacdo aberta no Ital floresceu
muito rapidamente em 2020 a partir da aprovacdo
do NPOP-PBIS, apresentado no capitulo 3 desse
livro, e se tornou um importante recurso capaz de
potencializar a contribuicdo da instituicdo para
o desenvolvimento do estado de Sdo Paulo em
beneficio da sociedade. No ano seguinte, uma nova
oportunidade surgiu com a aberfura de submissdo
de propostas para os Centros de Ciéncia para o
Desenvolvimento (CCD-SP), pela Fapesp.

Estava mais do que claro que a unido de forcas a
partir de conhecimentos multidisciplinares, por um
objetivo comum, era a ténica da pesquisa dos novos
tempos, com a aplicacdo do conceito de ftriplice
hélice e o envolvimento do governo nas solucdes de
problemas que exigem ciéncia e tecnologia para
o bem social. Neste ambiente, o Ital apresentou
sua proposta para um Centro de Ciéncia para o
Desenvolvimento: Solucdes para os Residuos Pds-
Consumo - Embalagens e Produtos (CCD Circula).
Reduzir os impactos negativos dos residuos sélidos
urbanos representava um grande e ousado desafio
que reqguereria, no minimo, uma grande rede de
atores empenhados nesse propdsito. E foi o que o
Ital conseguiu.

Pautado nos principios da economia circular e nos
Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel (ODS),
o CCD Circula reuniu uma vasta equipe de 90
integrantes, entre pesquisadores e pessoal técnico,
de nove instituicbes de ensino e pesquisa. Além
do Cetea, do ltal, também estavam: a Escola de

Administracdo de Empresas de Sdo Paulo (Eaesp),
da Fundacdo Getllio Vargas (FGV); o Instituto
de Pesquisas Tecnoldgicas (IPT), a Faculdade de
lootecnia e Engenharia de Alimentos (FZEA), da
USP; a Faculdade de Medicina da USP; o Instituto de
Quimica (IQ), da Universidade Estadual de Campinas
(Unicamp); o Laboratério de Nanotecnologia
(LNNBR), do Centro Nacional de Pesquisa em Energia
e Materiais (CNPEM); e a Escola Senai Prof. Euryclides
de Jesus Zerbini.

Em 2022, a proposta foi aprovada pela Fapesp e o
CCD Circula recebeu aporte de R$ 16 milhdes ao
longo de cinco anos. Metade dos recursos foram
destinados pela propria agéncia de fomento e a
outra parte dos parceiros que abracaram o potencial
do projeto. Foram eles: Ambev, Braskem, Grupo
Boticdrio, Klabin, Natura, Sonoco e TetraPak, além
da Secretaria de Agricultura e Abastecimento do
Gesp. Os problemas séo muitos na drea de residuos
sélidos urbanos e somente de mdos dadas com os
diversos atores envolvidos no processo chegaremos a
solucdes efetivas”, ressaltou Eloisa Garcia, em artigo
a Embanews.




A atuacdo do Circula promoverd a
infegracdo dos sistemas produtivos
de alimentos e outros produtos de
consumo e de embalagens com a
pesquisa realizada pelas principais
instituicoes do estado de Sdo Paulo
com foco em solucdes para os residuos
solidos urbanos pds-consumo, por meio
do desenvolvimento de materiais e
embalagens inovadoras, de fecnologia
de aproveitamento de residuo sdlido
orgdnico para a producdo de biogds,
de processos inovadores para a
reciclagem de pldsticos e outras acoes
paraagestdoepromocdodaeconomia
circular, pela ofimizacdo de materiais e
sistemas de embalagem para reducdo
de desperdicio de alimentos, reducdo
de perdas pela mitigacdo de residuos
e atuacdo em educacdo ambiental”,

e cultura para economia circular. Diante de uma
problemdtica tdo abrangente e complexa, criou-se
um grande ambiente de trabalho com as diferentes
dimensodes tocadas pelo tema, com plataformas
interligadas matricialmente a atividades transversais,
ao mesmo fempo que, em cada uma delas, novas
linhas de pesquisa podem surgir, promovendo o
desenvolvimento de novos projetos.

Além de ser uma excelente iniciativa
de ESG - Environmenftal, Social and
Governance (tfraducdo: Ambiental,
Social e Governanca), o CCD Circula
diferencia-se das parcerias normais
com o sefor privado por um aspecto
principal:  vdrias empresas  estdo
envolvidas ao mesmo tempo, em um
objetivo de interesse comum, onde o
risco & compartilhado, assim como o
éxito”, explica Silvia Dantas.

Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia

explica a engenheira de alimentos
Silvia Dantas, diretora do Cetea.

Para realizar a desafiadora missdo de “ser um Centro
de Ciéncia para o Desenvolvimento de solucoes
inovadoras voltadas ao problema dos residuos pds-
consumo”, o CCD Circula foi dividido em cinco
plataformas de pesquisa: P1 - Gestdo e inovacdo para
a economia circular nas organizacdes e cadeias;
P2 - Mitigacdo do impacto de residuos orgdnicos;
P3 - Design, materiais e tecnologias inovadoras; P4 -
Tecnologias de reuso e reciclagem; e P5 - Educacdo

Equipe do CCD Circula no ltal.
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Uma nova edicdo da Série Alimenftos InQustrializados
2030, produzida pela PITec do Ital, chegou ao publico

em 2022: Bolos Industrializados - Socializacdo, Prazer e Série "“' 2 Bom
ALIMENTOS W
C .

Nutricgo, produzida em parceria com Abimapi, e que INDUSTRIALIZADOS INDUSTRIALIZADOS
2030 =

avaliou a rofulagem nutricional de 210 produfos do
mercado. A cada nova publicacdo, o Ital reafirmava
ao publico seu compromisso de demonstrar,
por meio de dados técnicos e cientificos, a real
condicdo nutricional dos alimentos industrializados,
enderecando ao consumidor a responsabilidade de
avaliaro grau de fragilidade dos que defendiam o mito
dos ultraprocessados. “Em todos esses documentos,
nds tratamos da importéncia de questdes nutricionais
em termos de teores de acucar, de sddio, de gordura
saturada e apresentamos comparacoes. Nos referimos
também a mitos e fatos, porque se fala que todos esses
produtos contém uma quantidade muito grande de
acucar e ndo € verdade”, reforca Luis Madi.

Publicacdo Bolos
Industrializados,
lancada em 2022.

¥ cbimapl “SOCIALIZACAO,
Ou imRApl _'PEAZER E NUTRI(;AO

Ao mesmo fempo em que abastecia a sociedade com novos documentos e dados
técnicos e cientificos, sempre com acesso aberto e gratuito, o Ital também em 2022
deu um passo adiante com a criacdo do hub de conteddo Industria de Alimentos
2030 (http://industriadealimentos2030.com.br/). Com a participacdo de 33 empresas
de pequeno, médio e grande portes da drea de alimentos, o hub nasceu da
necessidade de se construir um canal dgil e interativo entre o publico consumidor e
as empresas produtoras de alimentos e bebidas no pais. Cada vez mais engajadas
no desenvolvimento de acdes de promocdo da saudabilidade dos alimentos e da
sustentabilidade do sistema alimentar, as empresas tinham muitas iniciativas positivas
em curso que precisavam ser compartilhadas com o puUblico, e a ideia foi justamente
reunir, em um Unico espaco digital, as principais informacdes institucionais e de
relatérios de sustentabilidade, normalmente espalhadas entre diferentes enderecos de
internet, colaborando para facilitar o acesso do publico a esses dados.
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Lancamento do hub de conteldo
IndUstria de Alimentos 2030, em 2022.

O site  Alimentos Industrializados 2030
distribuiu o contelUdo em 15 tdpicos,
organizados em 1rés blocos: 1. Valor
Nutricional e Seguranca de Produtos,
ll. Sustentabilidade da Producdo e Il
Responsabilidade Social das Empresas.
Em relacdo ao primeiro bloco, o espaco
reuniu a frajetéria histérica de agdes
implementadas pelas empresas para a
melhoria do perfil nutricional dos produtos,
reducdo de gorduras, reducdo de sédio,
reducdo de valor energético e utilizacdo
de sistemas de food safety. As informacdes
organizadas nesse hub de conteudo
demonstravam o compromisso da indUstria
em estabelecer critérios de saudabilidade
na composicdo de seus produtos.

No segundo bloco, o consumidor passou
a ter a oportunidade de conhecer o
engajamento das diferentes marcas com
a sustentabilidade, por meio de acodes
ligadas a eficiéncia energética e no uso de
dgua, reciclagem e reuso de embalagem,
reducdo da pegada de carbono, reducdo
de perdas e desperdicios e sustentabilidade
dos ingredientes. “Nos Ultimos anos, as
indUstrias tém alinhado suas estratégias
corporativastambém com politicas publicas
e partficipado de acgdes para reducdo de
desperdicios nos fornecedores de matérias-
primas, varejistas e consumidores. Além de
diminuir os custos de producdo na indUstria
de alimentos, a reducdo de perdas sempre
foi um tema relacionado & engenharia que
visa a eficiéncia dos processos orientada
pelos sistemas de qualidade”, reforca
frecho publicado no site.
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O fterceiro bloco reuniu iniciativas que reafrmam o compromisso das empresas em serem
verdadeiros agentes transformadores em beneficio da sociedade, com acdes em apoio 4
comunidade, a partir de prdticas voltadas & melhoria das condicdes de trabalho e vida das
comunidades de seus fornecedores de matérias-primas alimenticias, dentre outras acdes de
investimento em infraestrutura, educacdo, preservacdo, protecdo; politicas de qualidade
e seguranca do trabalho, com o reforco continuo ao desenvolvimento de colaboradores,
com equidade de género, qualidade de vida, transparéncia na comunicacdo e respeito ds
diferencas; publicidade e propaganda responsdveis, listando acdes direcionadas aos diferentes
publicos; e transparéncia na comunicacdo com o consumidor e a sociedade, com projetos que
ampliam o acesso do publico a dados como composicdo dos alimentos, formas de producdo,
comportamento ético dos fabricantes, dentre outras acdes voltadas a uma experiéncia de
compra completa.

Em 2023, foi a vez da PlTec publicar o estudo Chocolates Industrializados - Alimentos para
Socializacdo e Nutricdo, trabalho desenvolvido junto & Associacdo Brasileira da Industria de
Chocolates, Amendoim e Balas (Abicab); Bebidas Plant-Based Industrializadas - Alimentos
Alternativos para Alimentacdo e Nufricdo, com colaboracdo do The Good Food Institute Brasil; e,
por fim, Amendoim Industrializado - Nuftritivo, Seguro e Presente na Cultura Brasileira, que também
conftou com o apoio da Abicab, reunindo dados relevantes sobre a composicdo nutricional dos
diferentes produtos de amendoim comercializados no pais.
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No ano de 2023, o Ital lancou mais edicoes

da Série Alimentos Industrializados 2030:
Chocolates Industrializados, Bebidas Plant-Based
Industrializadas e Amendoim Industrializado.
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produtos inovadores

Aos 60 anos de histéria, o Ital segue ainda mais
vibrante e engajado com o futuro e tem muito a
celebrar. “Celebrando os 60 anos do Ital e tfendo
a oportunidade de acompanhar a sua trajetdria,
ressaltamos o seu papel fundamental como voz
afiva frente ao setor, reunindo periodicamente
lideres da indUstria de alimentos em eventos
estratégicos, construindo a visdo de futuro e de
desenvolvimento desta cadeia de valor para
melhor afendimento da sociedade”, ressaltam
Marcos Barros e Luciana Pellegrino, presidente e
diretora da Associacdo Brasileira de Embalagens
(Abre), respectivamente.

Nos Ultimos anos, os grandes investimentos em
infraestrutura da Fapesp e do governo do estado de
Sdo Paulo contribuiram para atualizar e dinamizar
as operacoes e servicos do Instituto. Novas linhas
de pesquisa e desenvolvimento surgiram mais
potentes e atuais, colaborando para o surgimento
de produtos cada vez mais alinhados & seguranca,
sustentabilidade e & saudabiidade. Com a
inauguracdo do Laboratério de Fermentacdes
na drea de Biotecnologia do Tecnolat, por
exemplo, ampliou-se a capacidade de pesquisa
e desenvolvimento de novos produtos e processos
relacionados a bactérias Idticas e probidticas.

~
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Novo Laboratdrio de
Fermentacdes, no
Tecnolat, contribuiu
para a abertura

de novas linhas de
pesquisas ligadas a
drea de fermentos.

Novos ingredientes foram criados no Ital, como foi o caso do financiamento da Fapesp
para o desenvolvimento de um ingrediente funcional obfido a partir da casca de manga.
Com aplicacdo em diferentes formulacdes de produtos alimenticios, o produto possui alta
aceitacdo sensorial e beneficios tecnoldgicos e nutricionais j& comprovados em panetone de
massa dcida e chocolate ao leite. Além de garantir a producdo de alimentos mais sauddveis, a
solucdo contribuiu para o aproveitamento de subprodutos da indUstria de alimentos e bebidas,
fazendo sua parte no combate a perdas e desperdicios na cadeia produtiva de alimentos.

Novos avancos na identificacdo de fatores envolvidos na formacdo de ésteres (3-MCPD,
2-MCPD e glicidol, dentre outros) foram feitos dentro do Ital, pesquisa financiada pela Fapesp,
e finalizada em 2019. Considerado pela Organizacdo para a Alimentacdo e Agricultura das
Nagdes Unidas (FAO) o segundo dleo mais utilizado na alimentacdo mundial em quantidade
por pessod por ano, o dleo de palma é um substituto da gordura hidrogenada e muito comum
em diversas preparagdes. Ainda em 2007, foi encontrada no dleo de palma refinado uma
quantidade significativa de ésteres de 3-MCPD, que possuem acdo carcinogénica e se
tornaram uma grande preocupacdo para a saude publica mundial. Com a pesquisa realizada
no ltal passou a ser possivel elaborar estratégias de reducdo desses compostos durante
a desodorizacdo, a partir da simulacdo de processos em escala laboratorial. Além disso,
possibilitou que fosse implementada no CCQA a andlise desses contaminantes na prestacdo
de servicos tecnoldgicos a instituicdes pUblicas e privadas.




Um hub
em casa

Gracas ao trabalho interno e de parceiros, o Ital
estd mais dindmico, mais dgil em sua gestdo, mais
conectado das novas demandas e, sem duivida
alguma, preparado para confribuir, agora em
casa, com novos formatos de colaboragdo que
chegaram com o Tropical Food Innovation Lab.
Em uma drea de aproximadamente 1,3 mil m?
totalmente reformada dentro do ltal, o novo hub
nasceu de uma unido de forcas entre o Instituto, o
FoodTechHUB Latam e um consércio de trés grandes
empresas: Givaudan, BUhler e Cargil. E o que
motivou a todos: a oportunidade de desenvolver
alimentos e bebidas sustentdveis. Juntos, esses
atores combinaram suas expertises para que ndo
apenas nascam criagoes alinhadas aos novos
parémetros da alimentacdo dos proéximos anos,
mas também para que o espaco de inovacdo
se transforme em um nascedouro de ideias e
empresas capazes de produzir alimentos seguros
sob a égide do uso sustentdvel da biodiversidade
brasileira, extraindo solugcdes de seus seis biomas
pautadas no equilibrio com o meio ambiente.

Claro que sua estruturacdo ndo foi simples. Para
Paulo Eduardo da Silveira, CEO Founder da
FoodTech HUB Latam, foi preciso unir esforcos em
meio ds particularidades dos atores envolvidos.
“Imagine o desafio de cinco entidades escreverem
um capitulo da histéria a partir de uma pdgina
em branco. Cada um tem o seu modelo, mas nds
temos que apagar tudo isso, pois ndo é disso que
precisamos. Estamos falando de um ecossistema.
Entdo, devemos escrever do zero tudo o que nds
queremos, respeitando, é claro, cada um dos
envolvidos, mas imaginando uma coisa nova. D&
trabalho, gera discussdes, mas também muito
aprendizado e crescimento. Ao final, consolidamos
a governanca do projeto”.

Por meio do Tropical, starfups, empresas,
investidores, universidades e instituicoes de pesquisa
também terGo a oportunidade de desenvolver
solucdes para o amanhd por meio de tecnologias
de ponta como a prototipagem répida, ferramenta
moderna capaz de agilizar a andlise e testagem
para a criacdo de produtos adequados as novas
exigéncias do mercado consumidor; € conexdo ao
ecossistema global de tecnologia de alimentos e
bebidas, possibilitando um verdadeiro upgrade do
cendrio de inovacdo em alimentos no pais. Além
disso, o espaco também passa a disponibilizar a
Ultima geracdo de sistemas de extrusdo Umida e
seca para proteinas a base de plantas, unidades de
processamento de bebidas, novos laboratérios de
aplicacdo e uma cozinha experimental de ponta
para que engenheiros de alimentos, nufricionistas,
chefs, mixologistas, profissionais de marketing e
de outras dreas ligadas a alimentacdo possam
combinar seus conhecimentos na construcdo de
um sistema alimentar regeneratfivo e equitativo,
com a criacdo de alimentos sauddveis, seguros,
nutritivos e para todos.

Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia
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Assinatura do contrato para formalizacdo do Tropical
Food innovation Lab pela diretora Eloisa Garcia e demais
representantes do Ital, FoodTech HUB Latam e consércio.

Em meio ao grande potencial de fransformacdo que nasce
com este ecossistema, a indUstria cabe dar o proximo passo:
engajamento. Segundo Paulo Silveira, a criagdo do Tropical é
uma grande oportunidade para que a industria de alimentos
passe a colocar ainovacdo cada vez mais como prioridade
em seus investimentos. “Claro que é uma transformacdo de
varias frentes. E uma transformacdo de modelo de negdcio,
de digitalizacdo, de novos recursos humanos, inteligéncia
artificial. Mas, na minha percepcdo, a indUstria de alimentos
s6 tem um caminho: ou ela inova ou morre”.

Além do promissor ambiente de novos horizontes do Tropical,
o Instituto também se tornard sede de uma das unidades do
AptaHub, ecossistema de inovacdo da Apta, concebido
com o propdsito de integrar ainda mais os conhecimentos
produzidos dentro dos seis institutos de pesquisa da agéncia -
Ital, Instituto Agronémico (IAC), Instituto Bioldgico (IB), Instituto
de Economia Agricola (IEA), Instituto de Pesca (IP) e Instituto
de Zootecnia (IZ) - e das 18 unidades da Apta Regional. Apds
chamamento publico, redlizado em 2022, e a chegada
do Cenfro de Inovacdo, Empreendedorismo e Tecnologia
(Cietec) para assumir a execucdo do projeto, deu-se inicio ao
frabalho de governanca dainovacdo na AptaHub, que prevé
a criacdo de seis ambientes promotores de inovagdo, com
frés deles em Campinas, um em S&o Paulo, um em Santos, um
em Ribeirdo Preto e a criacdo de um Escritério de Negdcios
Tecnoldgicos, também em Campinas. Com o propédsito de
potencializar o desenvolvimento e a implementacdo de
novas tecnologias, por meio do grande potencial de pesquisa,
desenvolvimento e inovacdo dos institutos de pesquisa da
agéncia, ainiciativa também trabalha para ser um celeiro de
novos negdcios voltados ao agro, contribuindo para o suporte
e aceleracdo de stfarfups.

Neste processo, ocorrerd a construcdo do planejamento
do ecossistema, com diagndstico das solucdes a serem
impulsionadas, bem como a implantacdo de uma cultura
de inovacdo dentfro dos institutos. A partir deste trabalho,
ocorrerd a implantagcdo dos ambientes de inovacdo, com a
abertura de infraestrutura para o trabalho dos institutos junto
a empresas e startups. Foram disponibilizados R$ 13 milhdes
e 500 mil em recursos do Gesp para as atividades, a serem
executadas em frés anos.




Além da revolucdo vivenciada dentro de casa, o ltall
chegou ds suas bodas de diamante mais preparado
ainda para contribuir com um fema fundamental
para a producdo de alimentos: seguranca dos
alimentos. Numerosos e complexos desdobramentos
da atudlidade como a pandemia da Covid-19,
mudancas climdticas, finitude dos recursos naturais,
aumento e envelhecimento populacional, novas
escolhas de consumo de alimentos, complexidade
da cadeia de suprimentos e exigéncias em relacdo
ao meio ambiente tornaram o tema um dos grandes
desafios dos proximos anos na drea de alimentos.
Por isso, valendo-se de seu grande know-how sobre
o tema e na construcdo de solucdes ligadas
seguranca dos alimentos, o Ital lancou o estudo Brasil
Food Safety Trends 2030, a fim de promover a discussdio
sobre o futuro do tema frente as inovacdes na drea
da alimentacdo, que pode ser acessado pelo link:
https://ital.agricultura.sp.gov.br/documento/foodsafety.

“Cerca de 20 pesquisadores do Ital atuantes em
diferentes segmentos - microbiologia, quimica de
alimentos, embalagens, tecnologia e processamento
de dalimentos e oufros - reuniram informacoes
fundamentais sobre os desafios da seguranca dos
alimentos para a préoxima década. Este é o item mais
importante, mais estratégico e positivo da indUstria de
alimentos e ndo é explorado, ninguém fala. E, porque
ndo se fala? Porque a sociedade e o consumidor
ndo sdo abastecidos com informacdes sobre o tfema.
Por isso, estamos lancando este documento e, deste
trabalho, haverd um desdobramento em que iremos
discutir a importédncia da seguranca do alimento
industrializado. Ele nunca foi tGo seguro como é
atualmente e as pessoas precisam saber disso”,
explica Luis Madi.

Com acesso gratuito para o publico, o estudo
apresenta o panorama do food safety, com
informacodes sobre gestdo, tfransformacdes e desafios,
drivers (condutores) e macrotendéncias. O documento
contextualiza os novos desafios com dados sobre
0os mercados emergentes de dlimentos (orgdnicos,
plant-based, food waste, dlimentos upcycled, clean
label, novel foods e outros), sistemas de producdo
e tecnologias ndo convencionais, tecnologia da
informacdo, sistemas de embalagens e distribuicdo
ndo convencionais (materiais reciclados, biomateriais,
e-commerce, aplicativos, dark kifchens, comidas de
rua), mudancas no perfil populacional e estresses do
meio ambiente e do sistema de salde (mudancas
climdticas, contaminacdo de recursos naturais, novos
patdégenos etc.). Em relacdo das macrotendéncias,
destaca a ampliacdo do escopo de perigos e riscos,
o0 aumento da complexidade na gestdo food safety,
a interdisciplinaridade na governanca da seguranca
dos alimentos, a evolucdo do sistema regulatério e
educacdo sobre seguranca dos alimentos. Ao final,
apresenta desafios e direfrizes para 2030 e Food Safety
2030: Roadmap Ifal, com os planos do Ital para o
proxima década.



“Contribuir para a seguranca dos
alimentos sempre fez parte da missao do
Ital. Essa acao tem sido executada por

meio do desenvolvimento de processos

de conservacao e sistemas de embalagem,
daimplantacao e otimiza¢do de métodos
analiticos, de estudos para diagndstico

de contaminagdes, da colabora¢do com
autoridades reguladoras e de disseminacgéao
de conhecimento em eventos, treinamentos,
assessorias e publicacdo de livros e manuais

100 técnicos”, destaca trecho de documento.

Além de um "alimento” informativo e seguro para o publico,
o estudo desenvolvido pelo Instituto simboliza uma parte da
longa jornada friihada pelo Ital para chegar neste momento
como uma das principais forcas que promovem o valor da
tecnologia de alimentos. Em meio a transformagdes sociais,
culturais, tecnoldgicas, regulatdérias e econdmicas no Brasil e no
mundo, o Instituto evoluiu, escreveu novos capitulos da histéria
da alimentacdo, e chegou ao hoje, com a experiéncia de
seus 60 anos e um entusiasmo genuino. A inovacdo sempre foi
o grande motor que impulsionou o Ifal, subvertendo padroes
antigos; modernizando seu sistema de gestdo e impulsionando
novas ideias; contribuindo para a atualizacdo de produtos e
processos; propiciando alternativas que geram economia,
qualidade e funcionalidade; fransformando ou mesmo
revolucionando a compreensdo de produtos e ingredientes.
O ltal sempre foi (e serd) a casa da inovacdo no setor de
alimentos industrializados.



Durante o Semindrio
Brasil Food Safety Trends
2030, o Ital apresentou
novo estudo sobre
tendéncias da drea

de seguranca dos
alimentos, em 2023.

Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia
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Capitulo 5



Detentor de uma frajetdria impar no cendrio da pesquisa e
desenvolvimento no setor de ingredientes, alimentos, bebidas e
embalagens do pais, o Ital chega aos seus 60 anos com uma tradicdo
consolidada de didlogo com a cadeia produtiva de alimentos. Ao
mesmo tempo, o Instituto segue cada dia mais preparado para
os desafios do futuro por meio do aprimoramento continuo de
sua infraestrutura, o potencial sempre atualizado de seu capital
infelectual e pela vocacdo em antecipar as demandas do setor.
Para os proximos anos, o ltal tem muito a conftribuir, expandindo
e atfualizando o trabalho em curso e ajudando a semear Novos
ambientes produtivos do futuro.



104

1\
L=

Uma das marcas do Ital e que seguird cada vez mais forte nos proximos anos € o seu papel na
formacdo de profissionais na drea de alimentos, bebidas e embalagens. Ndo é de hoje que o
Instituto contribui com a capacitacdo profissional no setor. Na verdade, j& foram formadas
geracoes de profissionais que, ao longo dessas seis décadas, tiveram no Ital um grande aliado.
Buscando sempre o desenvolvimento tecnoldgico da drea de alimentos, o Instituto colaborou com
a criagdo de cursos superiores, como a Faculdade de Tecnologia de Alimentos, hoje Faculdade
de Engenharia de Alimentos da Unicamp; estabeleceu convénios com cursos de pods-graduacdo;
criou o seu proprio curso de mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; possibilitou a
evolucdo do conhecimento cientifico por meio da ofertas de bolsas de pesquisa e de iniciacdo
cientifica; e abriu suas portas cotidianamente para atualizar e capacitar uma gama diversificada
de profissionais envolvidos com a producdo de alimentos, bebidas e embalagens no pais.

O que vird a seguire Mais contribuicdes. Em 2023, por exemplo, o Ital e a Pontificia Universidade
Catdlica de Campinas (PUC-Campinas) assinaram um protocolo de intencdes para a construcdo
de uma parceria no novo curso de graduacdo em Engenharia de Alimentos que deverd iniciar
atividade a partir de 2024. Com duracdo de 10 semestres, o curso nasce sob as bases que alicercam
o futuro da alimentacdo: sustentabilidade, inovacdo e diversificacdo de produtos.

A parceria que temos com as universidades continuard passando pela pesquisa
conjunta, mas também pela formacdo de mdo de obra. Temos uma linha de atuacdo
para qualificacdo muito sélida em cursos de especializacdo - normalmente, sdo mais

de 1.500 a 2.000 profissionais que passam pela instituicdo a cada ano -, e esse braco
de capacitacdo, sobretudo com os ambientes virtuais e novas parcerias, tende a se
expandir significativamente nos proximos anos”, reforca Claire Sarantépoulos, diretora
de Ciéncia e Tecnologia do Ital.

Outra acdo que tende a ganhar novas oportunidades para sua expansdo Nos proximos anos dentro
do Ital estd ligada & comunicacdo com a sociedade. Desde 2010, a instituicdo vem realizando um
trabalho continuo de difusdo de conhecimentos técnico-cientificos sobre alimentos industrializados
para a populacdo. Com o trabalho desenvolvido pela PiTec, a instituicdo produziu, por meio da Série
Ital Brasil Trendls 2020, um importante acervo com estudos de tendéncias para as dreas de embalagens;
ingredientes; panificacdo, chocolates, balas, confeitos e derivados; bebidas ndio alcodlicas; e produtos
I&cteos. E, durante o Projefo Alimentos Industrializados 2030, criou a Série Alimentos Industrializados
2030, lancando continuamente publicacdes sobre os diferentes alimentos industrializados, sua histéria
no mundo e no Brasil e suas informacdes nutricionais.
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Nos Ultimos anos, o ltal avancou na comunicacdo com o publico ao
criar plataformas mais din@micas, como o site Aimentos Industrializados
(http://www.dlimentosindustrializados.com.br/), dedicado a informar
a populacdo sobre a importéncia dos alimentos processados e
industrializados, seus beneficios, ingredientes, mitos e fatos etc.; e o site
IndUstria de Alimentos 2030 (http://industriadealimentos2030.com.br/),
um hub de conteldo que reuniu os trabalhos da indUstria de alimentos
em atendimento a algumas demandas da atualidade ligadas ao valor
nutricional e seguranca dos produtos, sustentabilidade da producdo e
responsabilidade social das empresas. Nos proximos anos, esse trabalho
deverd ganhar novos contornos a partir da utilizacdo das redes sociais.

O cendrio dos proximos anos j& estd desenhado e
algumas das palavras-chaves que norfeiom esse
futuro sGo ecossistemas e trabalho colaborativo. Nos
Ultimos anos, os desafios da industria de alimentos,
bebidas e embalagens ganharam novos confornos e
passaram a demandar de todos um olhar sistémico.
Por isso, na esfera publica, a implementacdo do
conceito ftriplice hélice (modelo de inovacdo que
abrange potencialidades das instituicoes de ciéncia e
tecnologia, da industria e do governo) se intensificou.
Como mostrado nos capitulos anteriores, esse
processo j&@ comecou no ltal e tende a alcancar
novos patamares nos anos subsequentes. O Ital
j& abracou a inovacdo, ao incorporar a cultura
colaborativa dentro de casa com a implantacdo
do Tropical Food Innovation Lab. Gerenciado pelo
FoodTech HUB Latam, o Tropical nasce dindmico,
infegrando diferentes competéncias e infraestrutura,
pronto a dar respostas inovadoras aos diferentes
desafios da alimentacdo nos proximos anos. “Um
destague importante a respeito do Tropical € a sua
integracdo com hubs internacionais, resulfando no
didlogo com modelos de hubs da Europa, em Israel, na
Inglaterra e outros paises para trocas de informacdes
e capacitagoes”, reforca Luis Madi.
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Fachada do prédio do Tropical Food Innovation Lab.
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Da mesma forma, o ltal também passa a

participar do AptaHub, rede de ambientes Iniciamos efetivamente a gestdo desses
de inovacdo criado pela Agéncia Paulista ambientes a partir de janeiro de 2023
de Tecnologia dos Agronegdcios (Apta), e evoluimos bem. Nés inauguramos o
que, por meio de chamamento publico, escritério central do AptaHub, que fica
passou a ser gerido pelo Centro de Inovacdo, em Campinas. Temos a previsdo de fazer
Empreendedorismo e Tecnologia (Cietec). Por a inauguracdo dos demais ambientes
meio da iniciativa, foram dados os primeiros de inovacdo, onde o ltal ird sediar um

passos para a realizacdo de um importante deles”, afirma Paula Helena Ortiz Lima,
trabalho deincentivo & criacdo de ecossistemas diretora-presidente do CIETEC.

de inovacdo no d&mbito do agronegdcio,
apoiando asICTs no estabelecimento de pontes
enfreinstitutos, pesquisadores, empreendedores
e grandes empresas, buscando sempre a
geracdo de valor para o setor.

Esses ambientes de inovacdo que serdo inaugurados a partir do AptaHub
tendem a abrigar diversas atividades, tais como: preparacdo de espaco
fisico destinado  ocupacdo por starfups, redlizacdo de capacitacdes de
empreendedorismo e inovacdo junfo aos pesquisadores vinculados aos
institutos de pesquisa; e também acdes que possibilitem maior interacdo
com o setor produtivo. “Nés j& temos um edital aberto para que as starfups
possam se submeter a um processo seletivo, mas, ao mesmo tempo, tamlbém
iremos desenhar outros programas, principalmente de inovacdo aberta que
serdo criados justamente para podermos conectar ndo sé as stfarfups que
sdo vinculadas aos ambientes, mas também os proprios pesquisadores das
ICTs e as grandes empresas”, ressalta Paula Lima. O AptaHub conta com
diversas parcerias, denfre elas, o Impact Hub Brasil e a Wylinka.
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Dentro desses espacos ou por meio de novas parcerias, o ltal dos proximos
anos estard engajado em acdes de fomento ao empreendedorismo. “A
inovacdo tem esse braco de empreendedorismo de produtos no mercado.
Entdo, o impacto econdmico e social que ela gera é mais imediato que a
geracdo de conhecimento, pois, muitas vezes, na pesquisa, ferminamos
na geracdo de conhecimento, em um paper, eventualmente em um
método analitico implantado. Acredito que iremos caminhar para uma
fransferéncia de conhecimento mais assertiva em termos de impacto
econdmico na sociedade. Para mim, isso constitui inovacdo. Inovacdo é
o conhecimento transformado em produto no mercado, sendo usado e
comercializado”, afirma Claire Sarantdpoulos.
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Fachada projetada pelo arquiteto Franco Ferraz para o prédio que passard a
abrigar o AptaHub Taquaral a partir de 2024.
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Em meio aos novos arranjos produtivos, o Ital também
i@ deu inicio ao desenvolvimento de projetos de
inovacdo aberta j& citados em capitulos anteriores,
como o Centro de Ciéncia para o Desenvolvimento:
Solucdes para os Residuos Pés-Consumo - Embalagens
e Produtos (CCD Circula) e a Plataforma Biotecnoldgica
Integrada de Ingredientes Sauddveis (PBIS). Aprovados
em chamadas da Fapesp, estes projetos seguem
como importantes projetos que perpetuam o trabalho
colaborativo entre o Ital, instituicoes académicas e
empresas, investigando solucdes para problemdticas
fundamentais para a sociedade hoje e nos proximos
anos. “Temos esses projetos maiores, mais colaborativos
com diferentes empresas e que vao buscar solucdes
de problemas da indUstria de alimentos, bebidas
e embalagens. A ideia é sempre trabalharmos em
ecossistemas deinovacdo ou em projetos colaborativos
e que tragam esse conceito de inovacdo aberta, que
criem solucdes para o setor de forma mais eficiente,
ofimizando recursos e competéncias”, afirma Gisele
Camargo, atual vice-diretora do Ital.

Com o CCD Circula, por exemplo, o problema dos
residuos sdlidos urbanos ganhou uma importante
rede de aliados entre pesquisadores e profissionais
de diversas instituicoes de ensino, pesquisa e da
iniciativa privada empenhados em investigar,
por meio da convergéncia de conhecimentos e
competéncias, solucdes para este tema. Em se
tfratando do PBIS, a contribuicdo se apresenta por
meio do desenvolvimento de ingredientesinovadores,
pautados em uma das grandes preocupacdes da
sociedade: a saudabilidade. Concomitantfemente
a esse trabalho, a Plataforma também se propde
a buscar essas solucdes por meio da utilizacdo
de matérias-primas nacionais, o que fortalece a
competitividade da indUstria de alimentos do pais.

A producdo de novos ingredientes pelo PBIS estd
diretamente associada a oufro tema fundamental e
que jd estd no radar do ltal para os préximos anos: a
questdoregulatéria, afinal, asnovassolucdes precisam
estar alinhadas aos parmetros legais vigentes. No
ltal, o tema da regulacdo sempre esteve em pauta e,
ao longo desses 60 anos, o Instituto acompanhou de
perto as fransformacodes na legislacdo, contribuindo
com proposicdes e participando dos espacos de
discussdo junto cos érgdos reguladores no decorrer
de sua histéria. Naturalmente, nos préximos anos,
ela ndo ird prescindir dessa atuacdo e tende, até
mesmo, a ampliar suas contribuicdes sobre o assunto.

Em parceria com a Conexdo.f, da Fundepag, o Ital
estd trabalhando no desenvolvimento de uma nova
ferramenta que pretende auxiliar as empresas a se
adequarem neste tema que segue como um dos
grandes desafios para a industria. “Comecamos
a trabalhar nessa plataforma, pois, em nossa
experiéncia, sempre verificamos que a legislacdo é
uma dor da empresa, que normalmente encontra
dificuldades na compreensdo sobre a legislacdo,
suas afualizacdes, aonde ela se encontra e de que
forma poderd atender aos novos parémetros. Essa
ferramenta tem como proposta de valor resolver
problemas e questionamentos relacionados d
legislacdo brasileira e do Mercado Comum do Sul
(Mercosul) sobre a cadeia de alimentos, bebidas,
ingredientes e embalagens”, explica Marisa Padula,
pesquisadora cientifica do Ital, que atua no Centro
de Tecnologia de Embalagem (Cetea).
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Diante de um tema fundamental para o dia a dia das empresas, a nova
plataforma pretende reunir informacoes sobre regulacdo, garantindo
sua continua atualizacdo, linguagem mais acessivel e uso facilitado.
Da mesma forma, frabalha na fraducdo para o inglés das legislacoes
brasileiras. “Estamos empenhados na construcdo de uma plataforma
amigdvel. Além das empresas poderem acessar a legislacdo,
pretendemos incluir a legislacdo comentada, j& que nem sempre €
claro para quem estd lendo o que quer dizer alguns de seus textos.
Pretendemos incluir também videos curtos explicativos esclarecendo
algum ponto da legislacdo”, detalha Marisa Padula. Outro facilitador
proposto pela plataforma serd o acesso a servicos especializados. Ao
acessar a ferramenta, caso a empresa ndo encontre o que busca, ela
poderd, por meio da plataforma, solicitar uma consultoria junto co Ital,
com técnicos a postos para este atendimento.

Neste primeiro momento, o Ital lancard um protétipo de plataforma
regulatdria para a drea de embalagens para realizacdo de um teste
em gue um publico restrito poderd compartilhar suas impressdes
sobre a ferramenta, a fim de se identificar quais ajustes e melhorias
ainda podem ser feitos. Ao colher os resultados, deverd iniciar sua
adaptacdo também as dreas de alimentos, bebidas e ingredientes.

11

Outro enfoque fundamental e que segue como importante vetor de
atuacdo do ltal da proxima década € a seguranca dos alimentos.
Envolvendo uma gama de conhecimentos técnicos e cientificos, com
a participacdo de laboratdrios especializados, andlise de risco, gestdo
de fornecimento, atuacdo regulatdéria e de vigildncia sanitdria, o food
safefy tem sido um dos temas determinantes para o desenvolvimento
da producdo de alimentos no mundo e sua gestdo terd muitos desafios
nos proximos anos, com a necessidade de dialogar com problemdticas
como as mudancas climdticas, finitude dos recursos naturais, novas
din@micas populacionais, fransformacdes no comportamento de
consumo, desigualdades sociais e fatores geopoliticos de risco.
Inovacdo e avancos tecnolégicos também se apresentam como
desafios para a gestdo da seguranca dos alimentos nos préoximos anos.
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Para o Ital, a seguranca dos alimentos ndo é um tema novo. Ao longo de sua trajetéria, a
instituicGdo acumulou um importante know-how de estudos e conhecimentos acerca do tema. A
cada desenvolvimento de processos de conservacdo e sistemas de embalagens, implantagdo
e aperfeicoamento de processos andliticos, estudo voltado ao diagnéstico de contaminacdes,
didlogo com autoridades e difusdo de conhecimentos em diferentes plataformas, o Ital contribuiu
para a construcdo de novos olhares e estd se preparando para cooperar ainda mais com a
proposicdo de uma agenda positiva para os préoximos anos, a fim de fomentar o estabelecimento
de uma cultura de food safety, que tem como principais diretrizes: orientacdo e articulacdo, cultura
de segurang¢a dos alimentos, financiamento orientado, cooperacdo, ciéncia aberta, prospecgdo
continua, recursos humanos, ferramentas de Tl aplicadas a gestdo de food safety, regulamentos
e sistemas de inspecdo, comunicacdo com a sociedade. Tais diretrizes foram apresentadas de
forma defalhada no documento Brasil Food Safety Trends 2030, publicado em 2023, e que pode ser
acessado por meio do link: https://ital.agricultura.sp.gov.br/documento/foodsafety.

Como visto nos capitulos anteriores, o Ital j& estd
O Ital nasceu de um projeto infernacional vivenciando muitas transformacdes, consolidadas
por meio da FAO (Organizacdo das em cinco frentes fundamentais: infraestrutura,
Nagdes Unidas para Alimenfagdo e sistema  de gest@o, estudos estratégicos e
Agricultura). O Cetea também, por informacdo, atfividades de PD& e parcerias
meio do Projeto BRA/82/030, e, ao longo nacionais e infernacionais. Atualmente, por
de sua trajetdria, desenvolveu diversos exemplo, o Ital estd focado em ampliar a
projetos internacionais de capacitacdo. integracdo internacional, com a consolidacdo
E. na formagdo do ltal, esses projetos de parcerias estratégicas com érgéos como o
sempre foram estratégicos. Passamos European Hygienic Engineering & Design Group
um periodo com alguns desafios para (EHEDG) e também por meio da nova Plataforma
implementar novos projetos, contudo, de Inovacdo Fraunhofer para novos sistemas
atualmente  oportunidades  surgiram alimentares  (FIP-NFS@ITAL). Na verdade, esse
e estamos focados em ampliar essa didlogo estd no DNA do Instituto.

infegracdo”, explica Luis Madi, diretor

de Assuntos Institucionais do Ital.

No que se refere ao EHEDG, ainda em 2015, o Ital se fornou membro e sede regional do grupo
europeu no Brasil, com o objetivo de promover e melhorar a seguranga e higiene no processamento
de embalagens de bebidas e alimentos. Tal premissa possibilitou que o Ital passasse a oferecer
capacitacdo a profissionais e empresas por meio de cursos, semindrios e outras acdées em uma
drea pouca explorada no pais: a engenharia de seguranca e higiene para a indistria de alimentos
e bebidas. "Juntamos com o EHEDG, trazemos profissionais de fora e capacitamos as empresas
brasileiras na drea de engenharia de sanidade, cuidados e, principalmente, de equipamentos”,
ressalfa Madi.




Outra integracdo internacional exitosa do Ital estd
se desenvolvendo com um parceiro de longa data.
Desde 2013, o Instituto desenvolve uma cooperacdo
com o instituto alemdo Fraunhofer IVV, que resultou
na formatacdo do Centro de Projetos Fraunhofer para
Inovagdes em Alimentos e Biorecursos no Ital (FPC@
ITAL), com diversos projetos conjuntos realizados. A
parceria se estreitou ainda mais nos Ultimos anos com
a criacdo da Plataforma de Inovacdo Fraunhofer
para novos sistemas alimentares (FIP-NFS@ITAL). “O
Fraunhofer realizou uma mudanca infernacional,
substituindo a estrutura do Fraunhofer Project Center
em vdrios lugares do mundo pela criacdo do FIP-
NFS”, explica Madi. O objetivo da nova plataforma,
que terd seu contrato assinado com o ltal até o final
de 2023, é o fornecimento de solucdes inovadoras &
indUstria de alimentos, agricola e de embalagens em
cinco dreas de pesquisa: proteinas alternativas, uso de
coprodutos do processamento de alimentos, sistemas
integrados de producdo e novos materiais d base de
plantas para embalagem.

Um destagque importante em relacdo a nova
plataforma é a governanca, que serd compartihada.
Na lideranca do projeto estd Eoisa Garcia,
diretora geral do Ital, e Peter Eisner, vice-diretor do
Fraunhofer IVV (diretora e vice-diretor da plataforma,
respectivamente). Apoiando os frabalhos, estdo
nomes como o diretor do Instituto Agronémico (IAC),
Marcos Landell; a chefe de Planejamento de Pesquisa
do IAC, Alessandra Souza; a diretora de Ciéncia e
Tecnologia do ltal, Claire Sarantdpoulos; e a atual
vice-diretora do Ital, Gisele Camargo.

A equipe da FIP-NFS@ITAL é assessorada pelo diretor de
Assuntos Institucionais do Ital, Luis Madli; o coordenador
da Apta, Carlos Nabil Ghobril; a responsdvel pelo
desenvolvimento regional de negdcios na América
Latina na Fraunhofer-Gesellschaft, Andrea Mandalka;
e a representante do Departamento de projetos
e redes internacionais de pesquisa da Fraunhofer-
Gesellschaft, Petra Beer. A plataforma também possui
um conselho consultivo multidisciplinar composto por
empresas, associacoes industriais e érgdios publicos.

Alimentando o futuro com

ciéncia e tecnologia

O investimento na infraestrutura analitica do Ital o
fez progredir consideravelmente nos Ultimos anos,
estabelecendo um ambiente mais dindmico e
producente com abertura de portas para novas
linhas de pesquisa, bem como para a ampliacdo
do potencial j& existente. “Atualmente, alcancamos
o escopo de demandas que o mercado estd
precisando. Hoje temos outras ideias de crescimento,
porgue tudo estd em constante mudanca e a
pesquisa precisa ser mais rdpida do que o mercado”,
afirma Eloisa Garcia.

A nova estrutura vem acompanhada de grandes
realizacdes, ao mesmo tempo instiga a necessidade
de esforcos da instituicdo para a renovacdo de seu
capital intelectual. "Um dos nossos maiores desafios
atualmente estd em relacdo ao corpo técnico
especializado. Na medida em que os profissionais
vao se aposentando, temos o desafio de garantir
a continuidade das dreas. Hoje temos um grande
potencial a ser explorado, mas fallam pessoas”,
ressalta a profissional.

Em seus mais de 31 mil m? 29 plantas-piloto,
74 laboratérios e 2,6 mil servicos tecnologicos
especializados, o Ital estd preparado para o futuro ao
contribuir para a construcdo de solucdes inovadoras
para temas considerados grandes desafios daindustria
de alimentos, bebidas, ingredientes e embalagens.

Por meio de programas prioritdrios, tais como:
inovagdo em produtos e processos; seguranca,
qualidade e saudabilidade dos alimentos; e estudos
estratégicos e de tendéncias, o Ital desenvolve novos
olhares sobre seguranca dos alimentos, inovacdo
em produtos, sustentabilidade na cadeia produtiva,
dlimentos para salde e bem-estar, desenvolvimento
de ingredientes e produtos, biotecnologia aplicada
a alimentos, processamentos de alimentos e sistemas
de embalagens. O Instituto também colabora para
a atualizacdo da indUstria de alimentos ao promover
pesquisas € novos conhecimentos que agregam
valor aos diferentes produtos alimenticios, e oferece
assisténcia tecnoldgica, capacitacdo e acesso d sua
estrutura e recursos humanos.

13






Governador Carvalho Pinto inaugurou o Centro Tropical
de Pesquisas e Tecnologia de Alimentos (CTPTA) e o
engenheiro agronomo pela Esalg/USP, André Tosello, foi
designado para ser o primeiro diretor da nova instituicdo.

CTPTA inaugurou primeira usina-piloto de alimentos,
destinada ao processamento de frutas e hortalicas, com
a finalidade de desenvolver estudos de armazenamento
e processamento de frutas e vegetais, com a producdo
de enlatados, concentrados, cremes, néctares e geleias.

Criacdo da Associacdo Brasileira das IndUstrias da
Alimentacdo (ABIA) para congregar empresas industriais
do setor de alimentos e incrementar a producdo
alimentar nacional.

Secdo de Cereais, Farinhas e Panificacdo, do CTPTA,
desenvolveu estudos na busca por ingredientes
alternativos a panificacdo e similares com alto valor
nutricional, testando técnica e comercialmente a
adicdo de outras farinhas na composicdo de receitas de
pdo, macarrdo e outras massas. Dentre as alternativas,
estiveram: milho, sorgo, mandioca e soja.



116

Primeira planta de operacdo
unitdria foi criada, com a instalacdo
de equipamentos destinados ao
processamento de suco de laranja
concenfrado, estudos que ajudaram
ainstituicdo a se fornar um dos mais
importantes centros de pesquisa
sobre o fruto.

Inicio da parceria do CTPTA com a Tetra Pak.
Dessa parceria, foram realizados formulacoes,
pesquisas, andllises e testes de desempenho
de novos produtos.

Criada, em Campinas, a Sociedade Brasileira
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(sbCTA) para congregar profissionais da drea
atuantes no meio académico, nas instituicoes
de pesquisa, nos 6rgdos governamentais,

nas empresas e nas industrias. A iniciativa de
André Tosello partiu da experiéncia como
primeiro presidente da Associacdo Latino-
Americana de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, criada em agosto de 1966.
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» CTPTA tornou-se Instituto de Tecnologia de Alimentos ]g - - 5
(Ital) com a publicac@o do Decreto n° 52.167, em 14 e @) IC) o
i USIA PLGTO OE PROCESSAVENT N

» Ital inaugurou segunda usina-piloto de
processamento de vegetais. Para a nova planta,
foram adquiridos diversos equipamentos modernos
que auxiliaram no desenvolvimento de pesquisas
em desidratacdo de produtos, principalmente
frutas.

» Ital criou a Secdo de Manuseio e Preparo de
Matéria-Prima (SEPM), com o propdsito de adaptar
tecnologias visando a manutencdo da qualidade e
reducdo de perdas de frutas e hortalicas in natura.

1969

A
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Déecada de 1970

) Ital, por meio de sua equipe especializada em
engenharia de processos, desenvolveu um prototipo
gue permitia o aproveitamento de residuos do
processamento do fomate em suco, preservando
um antioxidante presente na casca e que era
descartado.

» Ital desenvolveu primeiras amostras de suco de
laranja processado, com a instituicdo adaptando a
tecnologia norte-americana de producdo de suco
concenfrado para o contexto brasileiro.

P Secdo de Armazenamento e Beneficiamento do Ital
4 iniciou pesquisa para a criacdo de uma solucdo de
vt armazenamento de grdos para pequenos produtores.
Neste trabalho, criou o sistema de silos subterdneos.




) O engenheiro agrénomo pela Esalg/USP, Agide
Gorgatti Netto, assumiu a direcdo do Ital,
desenvolvendo seus trabalhos até 1979.

b Criada a Fundagdo Centro Tropical de
Pesquisas e Tecnologia de Alimentos (FCTPTA),
entidade juridica de direito privado, duracdo
ilimitada e sem fins econémicos, que tinha o
propdsito de trabalhar junto & Faculdade de
Engenharia de Alimentos da Unicamp e ao lItal.

1971

N
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1972

» Entrou em vigor a federalizacdo da inspecdo
sanitdria, que produziu avancos técnicos No
setor de camnes, incluindo o uso do frio para
conservacdo (resfriamento e congelamento) e
a padronizacdo das linhas de abate.

» Inauguracdo das primeiras instalagdes da
Faculdade de Tecnologia de Alimentos na
Universidade Estadual de Campinas (FTA/
Unicamp) em 28 de julho.
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» Por meio de acdo conjunta do Ital com Ministério da
Agricultura, deu-se inicio ao Plano Nacional Integrado de
Tecnologia de Alimentos (Planita), planejamento nacional
de afividades de pesquisa no setor de alimentos.

» Comeco da construcdo da Usina-Piloto de Carnes e
Derivados, reproduzindo a estrutura industrial em escala
piloto desde o abate até a obtencdo do produto final.

» Com 48 unidades distribuidas por diversas regides brasileiras,
a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (Embrapal),
vinculada ao Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
nasceu em abril, a partir da Lei n° 5.851, publicada em 7 de
dezembro de 1972, para coordenar, financiar e executar
projetos do Sistema Nacional de Pesquisa Agropecudria
(SNPA), constituido também por organizagcdes estaduais,
universidades e entidades do setor privado.

1973

A
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1974

» Governador Laudo Natel inaugurou a Usina-Piloto de Leite
e Derivados no ltal, que possuia 200 m? de drea construida,
equipamentos necessdrios ao processamento de leite e derivados e
dois laboratérios para andlises quimicas, fisicas e microbioldgicas.

lr USINA-PILOTO DE LEITE E DERIVADOS

INAUGURADA EM 10/5/74
» Ital firmou parcerias intfernacionais como o programa de cooperacdo
técnica com a Overseas Development Agency (ODA), da Inglaterra,

" e com o Deutsche Gesellschaft fUr Technische Zusammenarbeit (GTZ),
%@E da Alemanha, para a realizagcdo de consultorias e importacdo de
reagentes para diversos laboratdérios, além de pecas de reposicdo
dos equipamentos cientificos.

sovervaoor LAUDO NATEL
SECRETARD DA AcricuLTURA RUBENS ARAUJO DIAS

» Diante do avanco das linhas de cdrneos, Ital e Embrapa firmaram
parceria para a criacdo, no Ital, do Centro Nacional de Pesquisa
e Treinamento de Pessoal em Tecnologia de Carne - que foi
renomeado para Centro de Tecnologia de Carnes (CTC) e recebeu
recursos para a criacdo da Usina-Piloto de Carnes e Derivados.
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Criada a carreira de pesquisador cientifico por
meio da Lei Complementar n® 125, de 18 de
novembro, precedida pelo Regime de Tempo
Integral (RTl), a fim de estimular a investigacdo
cientifica nos institutos de pesquisa do estado de
Séo Paulo.

Convénio entre o Ital e o Bundesforschungsanstalt
fur Ernahrung — BFE (Instituto Federal de Pesquisa
em Alimentacdo) de Karlsruhe, na Alemanha,
através do GTZ, resultou em treinamento de
pesquisadores do Instituto e a vinda de consultores
alemaes ao Brasil, com o compartihamento

dos avancos germanicos em conservacao de
alimentos in natura por meio de refrigeracdo e
atmosfera controlada.

GOVERNO DO ESTA
SEGRETAR

Diario OﬁClal
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Inaugurada pelo presidente Eresto Geisel a
Usina-Piloto de Carnes e Derivados, do Ital, com
infraestrutura de alto padrdo e equipe com
grande qudlificacdo técnica.




» Convénio do Ital com o Banco Nacional de
Desenvolvimento Econémico (BNDE) - atual
BNDES - para a realizacdo de estudos de
fisiologia e conservacdo pods-colheita para
vdrios cultivares (abacate, abacaxi, limdo,
mamdado, cebola etc.).

P Convénio entre a drea de pds-colheita
do Ital e a Companhia Brasileira de
Armazenamento (Cibrazem) para a
redlizacdo de estudos de colheita,
tratamentos fitossanitdrios, embalagens,
determinacdo de caracteristicas fisicas,
perda de peso e respiracdo para uma
grande variedade de frutas e hortalicas.

1977

A
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1978

» Inauguracdo da Usina-Piloto de Pescado e Recursos Marinhos do ltal, pelo secretdrio de
Agricultura, Paulo da Rocha Camargo, no Guarujd, a partir do Programa de Tecnologia de

Alimentos (Protal) desenvolvido junto ao Projeto Ciéncia e Tecnologia (Procet), que avaliou
seu potencial e as condicdes da indUstria pesqueira através de consultoria internacional. Até
entdo, a Secdo de Pescados e Recursos Marinhos ficava no Museu da Pesca, em Santos.

P I[tal realizou seu primeiro curso internacional sobre tecnologia de carnes, direcionado a
técnicos brasileiros, da América Latina e de paises africanos de lingua portuguesa, com o
apoio da FAO - ministrado novamente em 1981.

P Ital desenvolveu projeto de estimulacdo elétrica no abate de animais, a fim de solucionar a
questdo da maciez na cadeia de comercializacdo da carne - convénio com a Secretaria
de Agricultura e Abastecimento do Estado de Sdo Paulo e a Embrapa.

P Criada a Fundacdo de Desenvolvimento da Pesquisa Agropecudria (Fundepag), atual
Fundacdo de Desenvolvimento da Pesquisa do Agronegdcio, para viabilizar a contribuicdo
do setor privado para o desenvolvimento e a promocdo da ciéncia e tecnologia visando a
solucdo de problemas dos setores agropecudrio e alimentar. A principio, assessora todos os
institutos ligados & Secretaria de Agricultura e Abastecimento de SP.
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O engenheiro agrébnomo pela Esalg/USP,
Renato Sérgio Papini, assumiu a diretoria do Ital,

ficando no cargo até 1983.

.

5,

Pesquisadores do Ital fizeram visitas a fabricas de leite de coco na regido
Nordeste e identificaram a necessidade de se estabelecerem padroes
de fabricacdo para garantir qualidade e seguranca do leite de coco
comercializado no pais.

Area de Pés-Colheita do Ital desenvolveu estudos utilizando radiacdo
gama em mamaoes e mangas em colaboragcdo com a Comissao
Nacional de Energia Nuclear (CNEN), a fim de verificar o efeito das doses
de radiagcdo gama - letais aos insetos - na fisiologia, amadurecimento e
resisténcia das frutas ao fransporte.

ltal realizou o projeto Avaliacdo da contaminacdo de alimenfos
processados de origem animal e vegetal por residuos metdiicos e de
pesticidas, desenvolvido com o apoio da Financiadora de Estudos e
Projetos (Finep), que frouxe resultados importantes para a padronizacdo
e controle do emprego de defensivos agricolas.
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P Ital, com a Associacdo Nacional do
Fabricantes e Exportadores de Palmito
(Anfap), realizou, para a Codex
Alimentarius, levantamento sobre a
validade dos dados relacionados &
qualidade do palmito em conserva, com
avaliacdo das principais marcas de palmito
produzidas no pais durante trés anos.
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1981

» Firmado acordo de cooperacdo técnica com a
Franca, por meio da Embrapa e do Institut Nationale
de Recherche Agronomique (INRA), que resultou
em projetos ligados a drea de leite e embalagem -
parceria durou seis anos.




Criada a Associacdo dos Servidores do Ital (Assital), com a
finalidade de infegracdo entre os associados, defesa de direitos
como as reposicoes salariais € melhores condicdes de frabalho.
No ano seguinte, deu-se inicio & publicacdo do Assigarra, jornal
interno dos funciondrios do Ital.

Oficializado convénio entre Ital, Secretaria de Agriculturag,
Embrapa, Financiadora de Estudos e Projetos (Finep) e Onudi para
criacdo do Cetea, com o objetivo de encontrar solucoes para

0s problemas da perda de alimentos e o desenvolvimento de
sistemas de acondicionamento adequado.

Ital, por meio de pesquisa, apresentou dissertacdo que abordou
o uso do bagaco de cana em substituicdo ao dleo combustivel
nas caldeiras das indUstrias de suco de laranja, em resposta a
empresas que buscavam uma alternativa ao consumo de dleo
derivado de petrdleo.
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O engenheiro de alimentos pela FEA/Unicamp, Rodrigo
Teixeira Neto, assumiu a diretoria do Ital, atuando no cargo
até 1989.

Inaugurado o Cetea pelo presidente Jodo Figueiredo em
23 de fevereiro.

Ital, em parceria com Prefeitura Municipal de Campinas,
ajudou a desenvolver sopas para a merenda escolar da
rede de escolas e creches da cidade. Durante o fempo
em que funcionou, o projeto chegou a distribuir 20 mil
pratfos por dia.

Iniciadas acoes pontuais do Ital junto ao Fraunhofer IVV,
na Alemanha, através da participacdo do pesquisador
Jochen Hollaender.



Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia

» CTC desenvolveu projeto de cooperacdo
com governo canadense para pesquisar a
separacdo mecdénica da carne de aves e
melhor aproveitamento do alimento e inicia
linha de estudos dedicados a cortes de
frangos desossados.

» Desenvolvido, dentro do Ital, adocante
natural ndo-caldrico - Esteviosideo. O
primeiro edulcorante do pais foi liberado
pelo Ministério da Saude.

1986

o
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1987

» Cetea iniciou estudo destinado a preservacdo de carne bovina
fresca, aves refrigeradas, queijos, massas frescas, produtos de
panificacdo, frios fatiados, frutas inteiras e frutas e hortalicas, por meio
de embalagens com atmosfera modificada, tecnologia desenvolvida
no inicio do século XX na Austrdlia. Pesquisa foi realizada em parceria
com empresas de gases.




Cetea criou modelo associativo e o conselho consultivo, este Ultimo
funcionando como interface entre o Ital e érgdos publicos de nivel estaduall
e federal, associacdes e sindicatos setoriais nas dreas de embalagem,
equipamentos, alimentos e bebidas. As iniciativas contribuiram para
estreitar as relacdes com a iniciativa privada, conferindo maior agilidade
de atuacdo e menor dependéncia em relacdo aos recursos do governo.
Mdrio Pugliese da Fiesp foi o primeiro presidente do Conselho Consultivo.

Cetea criou Area de Documentacédo e Informacdo (ADI), com o propdsito
de cenftrdlizar informacdes bibliogrdficas referentes a embalagens e
oferecer servicos necessdrios ao desenvolvimento de pesquisadores do
Centro e usudrios externos.
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O engenheiro de alimentos pela FEA/Unicamp, Rogério Perujo Tocchini,
assumiu a diretoria do Ital, ocupando a posicdo até 1991.

Rodrigo Otdvio Teixeira Neto assumiu a coordenacdo da
Coordenadoria da Pesquisa Agropecudria (CPA).

Inauguracdo do Centro de Convivéncia Infantil, Creche, antiga
reivindicacdo dos funciondrios do Ital.

Aprovada a Portaria Interministerial MS/MA 224, que permitiu a
utilizacdo de farinhas mistas, com adicdo de outras matérias-primas,
além do trigo, na fabricacdo de biscoitos, pdes e massas alimenticias.
Além da utilizacdo, o uso de farinhas mistas também foi instituido como
condicdo para o fornecimento de alimentos como macarrdo e pdo
para a merenda escolar.
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) Ital, através de estudo, melhorou o processo de esterilizacdo do leite de
coco para impedir a formagdo de flocos, por meio da adicdo de gomas
que evitavam a floculacdo durante o aguecimento. Pesquisa foi premiada
no Simpdsio da Federacdo Internacional dos Produtores de Suco de Frutas,
realizado em Paris, Franca.

» Pesquisadores do Grupo de Engenharia e P6s-Colheita do Ital prestaram
consultoria a empresas sobre a correta esterilizagcdo e acondicionamento
da dgua de coco, que, a partir daquela década, comegou a ser mais
consumida devido a uma tendéncia por alimentos sauddveis e praticos.

» Ital desenvolveu estudos para avaliagdo de risco de micotoxinas (incluindo
Ocratoxina A e Aflatoxinas, dentre outras) em diversos produtos brasileiros.

» Criada, pelo Cetea, embalagem de uso exclusivo para cerveja, com design
e funcionalidade, visando solucionar problemas de quebra nas linhas de
acondicionamento, transporte e distribuicdo, a partir de solicitacdo da
Associacdo Técnica Brasileira das IndUstrias Automdticas de Vidro (Abividro)
junto as principais cervejarias do pais.

Déecada de 1990

V'
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1990

» Cetea iniciou convénio com a Finep para avaliar
o desempenho da lata soldada eletricamente no
acondicionamento de alimentos. Para o estudo, foram
utilizados trés produtos: péssego em calda, ervilha e
extrato de tomate, que resultou na criacdo de métodos
de avaliacdo e controle de qualidade especificas para
esse fipo de lata.




O engenheiro agrénomo pela Esalg/USP,
Mauro Faber de Freitas Leitdo, assumiu a
diretoria do Ital, ficando no cargo até 1994.

Durante o centendrio da Secretaria de
Agricultura e Abastecimento de SP, &€
elaborado e publicado o primeiro registro
unificado de toda a histéria do Ital, parte de
uma série de livros de todos os institutos de
pesquisa da pasta.

=
Institute #o Tacaslogla de Alimesios
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Cetea passou a colaborar, informalmente, com o Grupo de
L Embalagens da Secretaria de Vigilé@ncia Sanitdria, hoje Agéncia
° A N V I S A Nacional de Vigiléincia Sanitdria (Anvisa), com a participagcdo em
I Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria  processos de aprovacdo de embalagem dos alimentos brasileiros
no dmbito do Mercosul.

|
_I

O ltal, por meio de sua Divisdo de Processamento de Alimentos, foi
procurado por uma empresa de laticinios, que buscava diversificar
sua linha de produtos, para o desenvolvimento de um produto
similar & farinha lactea, até aquele momento fabricado por uma
Unica grande empresa.

Cetea firmou parceria com o Compromisso Empresarial para
Reciclagem (Cempre), resulfando na criagdo do EcoData — Banco
de Dados na Area de Embalagem e Meio Ambiente, primeiro
banco de dados do pais que reuniu informacdes sobre esse tema.
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Governo d0 32 stado de 8o aulo
.$ﬂrtf.ﬁ'i’;h€ir'r|th,$unak$h « Beseqvelvimeno Eeconmico

» Area de engenharia do Ital recebeu
reconhecimento com o Prémio Governador
do Estado pela criagcdo do pasteurizador
de leite de cabra para pequenos e médios

| apresenfabors XXI €oneturso Hacional o Brasileiro - Ao be 1993,
produtores, que tinha como diferencial a reaizabe pls Sl lobuatbe sl s Jopeces- SEH A
. - . L oo, bl o
pasteurizacdo feita em leite jG embalado | '
em sacos plasticos, o que automatizou | A e e =

ao mdximo a operacdo e garantiu um
processo seguro.

1994

A

129

v

1995

» O engenheiro de alimentos pela FEA/Unicamp, Nelson
José Beraquet, assumiu a diretoria do Ital e seguiu no
cargo até 1999.

» A Usina-Piloto de Leite e Derivados do Ital foi renomeada
para Centro de Tecnologia de Laticinios (Tecnolat).

» Criado o Centro de Tecnologia de Chocolates, Balas e
Confeitos (Chocotec).

» Chocotec atendeu a Cacau Show, que buscava o
desenvolvimento de produtos com maior vida de
prateleira, sobretudo trufas, sem prejuizo do sabor ou
qualidade dos produtos. O trabalho desenvolvido
proporcionou o fornecimento dos produtos para locais
mais distantes, reducdo de custos e maior qualidade e
seguranca ao produto.
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[tal iniciou o Programa de Qualidade Total, com orientacdo do Servico
Brasileiro de Apoio ds Micro e Pequenas Empresas (Sebrae); uma
parceria que capacitou 28 colaboradores para integrarem o Nucleo
Central de Qualidade, responsdvel pela multiplicacdo das informacdes
sobre qualidade na gestdo aos demais funciondrios.

ltal, através do Centro de Quimica, atualmente integrado ao CCQA,
foi uma das instituicoes que mais realizaram andilises para o programa
“Andlise de Produtos”, conduzido pelo Instituto Nacional de Metrologia,

Programa de
Qualidade e Tecnologia (Inmetro), com resultados divulgados no Qualidade Tb[al

Fantdstico, da Rede Globo de Televisdo.

Fundado o Centro de Tecnologia de Cereais e Chocolate (Cereal
Chocotec) a partir da jungcdo do Centro de Pesquisa e Tecnologia
de Cereais (Cepec) com o Chocotec.

O Programa de Qualidade Total, do Ital, passou por reformulacdes,
com a transformacdo do Nucleo Central em Férum de Qualidade,
érgdio responsdvel por disseminar as propostas nascidas na
Comissdo de Qualidade; e outras adequacdes destinadas &
conquista da certificacdo pela norma ABNT NBR ISO 2001:1998.

Cetea iniciou uma série de estudos e consultorias ligados &
Avdliacdo do Ciclo de Vida (ACV), que permite medir e avaliar o
impacto ambiental potencial associado a um produto ou servico
durante todo seu ciclo de vida, destacando-se o projeto Avaliacdo
do ciclo de vida de embalagens para o mercado brasileiro,
apoiado pela Fapesp e por trés associacoes de embalagem.



Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia

» Ital, em parceria com a Cooperativa dos
Produtores de Cana, AcUcar e Alcool do Estado
de Sao Paulo (Copersucar), iniciou estudo para o
desenvolvimento de produtos alimentares a partir
de residuos da producdo de dlcool. Este projeto
foi financiado pela Fapesp denfro do Programa
Parceria para Inovacdo Tecnoldgica (Pite).

» Coordenadoria da Pesquisa Agropecudria (CPA)
foi extinta, criando o Conselho Superior da Pesquisa
Agropecudria (CSPA), promovendo a integracdo
técnica entre os institutos. Administrativamente, eles
ficaram subordinados  SAA.
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1999

» O engenheiro de alimentos pela FEA/Unicamp, Luis Fernando Ceribelli
Madi, assumiu a diretoria do Ital, ficando no cargo até 2004.

P Decreto n° 44.226 criou a Coordenadoria da Pesquisa dos
Agronegdcios a partir da reorganizacdo do CSPA.

» Conferéncia Internacional de Embalagens Flexiveis Tappi/Cetea foi
realizada pelo Cetea, em parceria com a Technical Associatfion of
Paper and Pulp Industry (Tappi). Com o objetivo de levar informacoes
sobre pesquisa e desenvolvimento da indUstria de embalagens
flexiveis do Brasil e do exterior aos profissionais do setor, o evento
passou a acontecer a cada dois anos.

» CCQA e Tecnolat iniciaram andlises nutricional e de seguranca no
programa de alimentagcdo popular Vivaleite. Inicialmente vinculado
ao SAA, em 2011, o programa foi fransferido para a Secretaria de
Desenvolvimento Social distribuindo anualmente 75 milhdes de litros
de leite enriquecido para mais de 420 mil familias.



Grupo Especial de Seguranca Alimentar (Gesa) do Ital, por meio do Laboratdrio de
Microbiologia do CCQA, contribui para a criacdo do Programa de Restaurantes
Populares Bom Prato, maior programa social de alimentacdo popular no pais, e
garante controle higiénico-sanitdrio as refeicoes servidas.

Criado o Curso de Especializacdo em Tecnologia de Cames que atendeu por 15 anos a
demanda da indUstria por mdo de obra especidlizada, tendo entre os alunos formados
profissionais que ocupam atualmente cargos de lideranca nas principais empresas do setor
de carnes. A especializacdo se destacou por ser a Unica do Brasil a oferecer aulas tedricas
e prdticas abrangendo toda a cadeia produtiva de bovinos, suinos, aves e pescado.

Grupo Especial de Apoio d Exportacdo do Ital foi criado e passou a oferecer assisténcia
tecnoldgica ds micro e pequenas empresas interessadas em exportar seus produtos.
Também deu suporte as j& atuantes no mercado internacional. O trabalho oferecia
diagndstico técnico e adequacdo tecnoldgica.

Inicio da colaboracdo do Cetea com o Centro Universitdrio do Instituto Maud de
Tecnologia (IMT) no Programa de Pés-Graduacdo em Engenharia de Processos Industriais,
com énfase em engenharia de embalagem no campus de SGo Caetano do Sul.
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ltal estabeleceu, a partir de solicitacdo da SAA, uma norma
técnica para fixacdo de identidade e qualidade do café paulista
e brasileiro, resultando na criacdo de um novo sistema de
classificacdo da bebida no pais, que facilitou a comunicacdo com
o mercado.

Estudos de Avaliacdo do Ciclo de Vida (ACV), realizados pelo
Cetea ao longo de dois anos, atualizaram modelo de geracdo
de energia elétrica por meio do projeto Ampliacdo do banco de
dados do Cetea para andiise de ciclo de vida de produtos e de
embalagens, financiado pelo CNPq.

O CTC passou a realizar o Congresso Brasileiro de Ciéncia e
Tecnologia de Carnes, pioneiro no pais e na América Latina,
reunindo profissionais e estudantes para compartiliharem novas
informacdes acerca das inovacdes tecnoldgicas e principais elos
da cadeia de carne.



Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia

» Por meio do Decreto n° 46.488, é criada a Agéncia Paulista
de Tecnologia dos Agronegdcios (Apta), substituindo a
Coordenadoria da Pesquisa dos Agronegdcios. Para coordenar
a agéncia, foi designado o pesquisador cientifico José Sidnei
Goncgalves.

» Grupo Especial de Meio Ambiente, do Ital, elaborou documento
voltado para o setor intitulado A indUstria de alimentos e o meio
ambiente.

» O Centro de Tecnologia de Frutas e Hortalicas (Fruthotec), através
do projeto Desenvolvimento de sucos e néctares de frutas em
vdrios sabores e versoes, demandado pela Suco Mais e financiado
pela Fundepag, desenvolveu 13 produtos a base de frutas em dois
tipos de embalagens: garrafas de vidro e tetra brik.

2002

A

133

v

2003

) Ital recebeu titulo de Parceiro Soliddrio do Banco Municipal
de Alimentos de Santo André pelo estudo Lafas amassadas:
dimensionamento do indice de rejeicdo e avaliacdo da
possibilidade de consurmo em programas de suprimento
de alimentos para populacoes carentes. O trabalho foi
desenvolvido pelo Cetea com apoio financeiro da Fapesp.

» Ampliado estudo do ACV do Cetea para a andlise de
produtos agricolas, a exemplo do café em grdo verde e suco
de laranja concentrado congelado, por meio do projeto
Avaliagdo do ciclo de vida como insfrumento de gestdo de
processos e produtos, financiado pela Finep e Ministério de
Ciéncia e Tecnologia (MCT).



O bidlogo e doutor em genética pela Unicamp, Airton Vialta, assumiu a diretoria do Ital, ficando no
cargo até 2007.

Luis Madi assumiu a coordenacdo da Apta.

O Laboratdrio de Referéncia em Quimica do CCQA, do Ital, Unico apto a realizar ensaios em todos
os tipos de produto, foi responsdvel pela producdo de mais de 90% dos dados organizados para a
Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (Projeto Taco), lancada neste ano, e que contfinuou
em desenvolvimento até 2011 pelo Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacdo (Nepa) da
Unicamp, financiado pela Finep, Anvisa, Ministério da Saude e Ministério do Desenvolvimento Social
e Combate a Fome.

O Ital, em atendimento & Norma ABNT NBR ISO/IEC 17025 e habilitacdo dos ensaios junto & Rede
Brasileira de Laboratdérios Analiticos em Saude (Reblas)/Anvisa, inaugurou novas instalacdes dos
Laboratdrios de Microbiologia, que centralizou em seus 400 m? pesquisas, andlises e treinamentos sobre
seguranca alimentar.

Para ampliar a atuacdo do Cetea nas dreas de ensaio e avaliacdo de conformidade de embalagens,
foi lancado projeto Finep TIB Acdo Transversal com orcamento de R$ 722 mil, atendendo d demanda
das empresas por metodologias na composicdo de materiais pldsticos e vernizes, em observéncia a
requisitos legais e exigéncias dos consumidores.
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Formalizada participacdo do Cetea na Camara Técnica
de Alimentos (CTA), da Anvisa, com a criagcdo do Grupo de
Trabalho sobre Embalagens em Contato com Alimentos. Com
reunioes bimestrais, neste espaco sdo discutidos temas como
aditivos para materiais pldsticos ou celuldsicos, boas praticas
de fabricacdo, pigmentacdo de materiais de embalagens,

i legislacdo, metodologias etc.




Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia

» O Tecnolat, com apoio da Fapesp € do CNPq, inicia o emprego
da fecnologia da microfiliracdo (MF) com a finalidade de
estender a vida Util de leite fluido, resultando no desenvolvimento
de quatro tipos de produtos: leite cru microfiltrado, leite
pasteurizado microfiltrado, leite pasteurizado lactose hidrolisado
microfilfrado e leite pasteurizado lactose hidrolisado microfilirado
adicionado de probidticos.

Cenario XXI

Ital éda._pta. técnica para
aumentar a vida util do leite

» Cereal Chocotec concluiu projeto Chocolafe ao leite light em
gorauras e calorias, que investigou a viabilidade técnica do uso de
coldgeno na fabricacdo do primeiro chocolate ao leite light em
gorduras e calorias do Brasil, com caracteristicas fisicas e similares
aos chocolates convencionais.

» Cetea iniciou processo de acreditacdo de ensaios com base
na norma ABNT NBR ISO/IEC 17025:2005 — Requisitos gerais para
competéncia de laboratdérios de ensaio e calibracdo.
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» O engenheiro de alimentos pela FEA/Unicamp, Luis Madi, retornou & diretoria do
Ital e ficou no cargo até 2018.

» Ital inaugurou novas instalacdes da Planta-Piloto e Laboratério do Cereal
Chocotec, atingido dois anos antes por um forte vendaval ocorrido na cidade
de Campinas e que causou danos as instalacdes do Centro. No mesmo ano,
foi instaurado o Conselho Consultivo do Cereal Chocotec, reunindo diversas
entidades setoriais, 6rgdos governamentais e ligados & indUstria.

P Ital iniciou projeto dedicado a provar a equivaléncia quimica da soja
convencional d da soja geneticamente modificada com toler@ncia a herbicidas,
demonstrando a seguranca na comercializacdo da espécie transgénica e a
producdo de herbicidas com tecnologia adequada. A iniciativa contou com
financiamento da Fundepag e demanda da Basf.

» Por meio do Decreto n° 6.259 foi instituido o Sistema Brasileiro de Tecnologia
(Sibratec), com a finalidade de potencializar o desenvolvimento das empresas
nacionais, contribuindo para o crescimento da competitividade. O Ital passou a
infegrar este sistema.



Centro de Ciéncia e Qualidade de Alimentos (CCQA) foi inaugurado,
reunindo o Centro de Tecnologia de Quimica e Nutricdo e as unidades
laboratoriais de andlises fisicas, sensoriais € microbiologia.

Criacdo do Conselho Consulfivo do Tecnolat, com a participacdo de
diversas entidades do setor de laticinios e tendo como objetivo ser um férum
de discussdo de assuntos estratégicos da cadeia do leite e derivados.

Lancamento do Projeto Cetea 2015, criado para preparar o Centro para o
futuro, com a modernizacdo da infraestrutura laboratorial e plantas-piloto
pertencentes ao Cenfro.

CCQA criou uma linha de pesquisa com foco em contaminantes formados
durante o processamento de alimentos, a fim de gerar conhecimento ds
indUstrias para a melhoria dos processos e producdo de alimentos mais
sauddveis aos consumidores.
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CTC iniciou o projeto Pesquisa e sistematizacdo tecnologica de produtos e processos
voltados para a pequena e média indUstria de abate e processamento de suinos,
financiado pela Finep, por meio da Associacdo Brasileira de Criadores de Suinos
(ABCS). A iniciatfiva teve como objetivo a melhoria da qualidade na producdo de
carne suina por micro e pequenos empreendedores.

Cereal Chocotec iniciou o projeto Incremenfo da competitividade exportadora de
. 14 pequenas e médias empresas de chocolates, balas e confeitos, financiado pela
Finep, com o objetivo de ampliar a participacdo das micro, pequenas e médias
empresas no mercado internacional.

Cereal Chocotec auxiliou a IndUstria e Comércio de Doces Flormel Ltda a aumentar
seu mix de produtos, com o desenvolvimento de barras de cereais light em calorias
(acucares e gorduras), diferenciando-as do que havia no mercado, que eram
apenas light em gorduras. O projeto foi financiado pelo Sebrae.

Cetea desenvolveu, junto com a rede de hipermercados Walmart Brasil, o projeto
Sustentabilidade de Ponta a Ponta (End fo End), a fim de reduzir os impactos
ambientais de diversos produtos comercializados pela rede como carnes,
amaciantes, achocolatados, fraldas descartdveis etc.



Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia

P Com coordenacdo do Cereal Chocotec e desenvolvido por uma
equipe multidisciplinar do Ital, foi iniciado o projeto estratégico
Insercdo de frutas fropicais em balas e confeifos, desenvolvido
por quatro anos. A iniciativa reuniu pesquisadores também do
Fruthotec, CCQA e Cetea com a finalidade de fazer com que
amora, framboesa e morango, sem uso de corante, aroma ou
dcido, disputassem lugar nas prateleiras, oferecendo guloseimas
qgue davam beneficios a saude.

» Ital criou Grupo Especial de Bio e Nanotecnologia, reunindo

a biotecnologia e a nanotecnologia em um mesmo espaco
para promo¢do de pesquisa e desenvolvimento nessas que sdo
dreas do futuro, incluindo busca por fontes de financiamento,
estabelecimento de parcerias, planos de capacitacdo,
promocdo de eventos e difusdo do conhecimento.
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» Fruto do trabalho do Grupo Técnico de Contaminantes em Alimentos, criado em
2006 com participacdo do ltal, € promulgada pela Anvisa a RDC n° 07, resolucdo
que dispde sobre limites méximos tolerados para micotoxinas em alimentos no
Brasil, baseada em anos de avaliacdo das condicdes de produtos do mercado
inferno e produtos importados — posteriormente a legislacdo foi atualizada pela
RDC N° 722/2022.

» Com contribuicdo do Ital na andlise de produtos, foi lancada a terceira versdo da
Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos, com 597 alimentos registrados.

» Semindrio Tecnologia e Inovacdo para Produtos & Base de Frutas e Bebidas,
realizado pelo Fruthotec, apresentou avancos tecnoldgicos e inovacdes na
aplicacdo de ingredientes em produtos a base de frutas.




PITec, do Ital, lancou a publicacdo Brasi Pack Trends 2020, reunindo
informacdes sobre o cendrio do setor de embalagens naquele
periodo, bem como tendéncias de novos produtos e solucoes.

Extensdo de escopo de ensaios do Cetea acreditados pela
Anvisa infroduziu novas dreas como a avaliacdo de materiais
e embalagens. Além disso, foram incluidos ensaios quimicos,
chegando no ano seguinte a 57 ensaios acreditados. . G

Fruthotec e Cereal Chocotec desenvolvem, com financiamento
da Fundepag, uma barra de frutas sem adicdo de acucar,
atendendo & solicitacdo da empresa Doces Fazendinha. Com o
uso de frutas como banana, abacaxi, maca e pera, o produto se
tornou um grande apelo d saudabilidade.
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Criado primeiro caldo de cana embalado no Brasil, 100%
natural e sem conservante, fruto do projeto Producdo de
bebida de caldo de cana pasteurizada, financiado pelo
Sebrae e desenvolvido pelo Fruthotec.

Com desenvolvimento na planta-piloto do CCQA, o
CNPq aprovou o projeto Viabilidade da oliviculfura como
agronegaocio: avaliacdo da matéria-prima produzida por
culfivares de oliveiras submeftidas a manejo apropriado

e estudo climatico no estado de Sdo Paulo, por meio da
extracdo e caracterizacdo quimica e sensorial dos azeifes.

Projeto de Formacdo e Inclusdo no Mercado de Trabalho,
promovido pela Fundacdo Sindrome de Down, contou com a
contribuicdo do Ital na parte de Vivéncia Prética Profissional,
em que o jovem afua por 3 meses no CCQA.



Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia

» Lancado livro Ciéncia, tecnologia e inovacdo a servico da
socledade e da industria brasileira de alimentos: Ital 50 anos.

» Desativada Area de Pés-Colheita de Frutas e Hortalicas apds
50 anos em atividade, concentrando somente no Laboratdrio
de Pdés-colheita do IAC as atividades de pesquisas, andlises e
ensaios da drea.

) Simpdsio sobre Inovacdo na Area de Lacteos, realizado pelo
Tecnolat, passa a reunir a cada dois anos profissionais da drea
para a discussdo de tendéncias de mercado, legislacdo e
planejamento de marketing para novos produtos do sefor.

2013
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ltal inaugurou prédio de laboratdrios do Cetea, com a instalacdo
de equipamentos mais modernos. Com investimento de R$ 3,5
milhdes, a obra fazia parte do Projeto Cetea, destinado a atender
as expectativas dos clientes do Centro.

Ital lancou publicacao Brasil Ingredients Trends 2020, durante
semindrio na 18% Food Ingredients South America, no Expo Center
Norte, em SGo Paulo. Estudo desenvolvido reuniu fatores de
influéncia de mercado no pais a luz de temas como mercado
consumidor, comunicacdo e informacdo, ciéncia e tecnologia,
governo e industria.

Ital abriu inscricoes para o primeiro processo seletivo para o

curso de mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, apds
aprovacdo da Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de
Nivel Superior (Capes).
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Tecnolat, juntfamente com pesquisadores da Fraunhofer Institute
for Process Engineering and Packaging IVV, da Alemanha, realizou
0s primeiros testes no Brasil com sorvete tipo “soft”, produto livre

de lactose, com o isolado proteico de fremoco fabricado na
Alemanha pela empresa Pro Lupin como seu principal ingrediente.

PlTec, do Ital, lancou estudo Brasil Bakery & Confecflionery Trends
2020, inaugurando os estudos setoriais e abordando fatores de
tendéncias, oportunidades e os desafios para os segmentos de
panificacdo, chocolates, balas, confeitos e derivados.

ltal, juntamente com a Faculdade de Ciéncias Aplicadas da
Unicamp, desenvolveu leite pasteurizado mais nutritivo e que dura
até 50 dics, diferentemente do tradicional, que apresenta validade
de 3 a 5dias.



Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia

b Ital, em parceria com a Associacdo Brasileira dos Criadores de Suinos
(ABCS), lancou o primeiro Manual de Industrializagcdo dos Suinos,
reunindo informacades técnicas e dados econdmicos, servindo de
atualizacdo para micro, pequenos € médios processadores.

» Ital langou Projeto Brasil Processed Food 2020 durante o 3° Férum
Brasileiro da IndUstria de Alimentos, realizado em Goidnia, € na Reunido
Anual ILSI Brasil 2015, que ocorreu em Campos do Jorddo.

) Ital iniciou agdes e treinamentos para adequacdo a Norma NBR ISO
9001, atualizada naguele periodo.

p CTC conduziu estudo inédito para avaliacdo da seguranca
microbioldgica de mortadelas comercializadas no pais sob temperatura
ambiente, destinado co estabelecimento de protocolo para evidenciar
seguranca microbiolégica de mortadelas no mercado; uma solicitacdo
da Associacdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA).

2015
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» Por meio do Laboratério de Microbiologia do Tecnolat, o Ital se
especializou na quantificacdo seletiva de diferentes grupos de bactérias
I&cticas e microrganismos probidticos utilizados para fabricacdo de
alimentos funcionais e produtos farmacéuticos.

» Cereal Chocotec realizou projeto para a producdo de chocolate ao
leite com baixo teor de gordura a partir da substituicdo parcial de
manteiga de cacau por coldgeno hidrolisado “Instant Gel Schoko™.
Comparado com os produtos convencionais, © chocolate apresentou
25% mais de proteinas.

) Ital recebeu a visita de Alan Bojanic, representante da Organizacdo das
Nacoes Unidas para a Alimentacdo e Agricultura (FAO) no Brasil, que
apresentou interesse em desenvolver parcerias com o Instituto.



[tal lancou site www.alimentosprocessados.com.br, reunindo
informacodes sobre ciéncia e tecnologia de alimentos processados,
desmistificando informacdes que classificavam os alimentos como
bons ou maus.

ltal foi certificado na Norma NBR ISO 9001:2015, auditoria realizada
pela DQS Management Systems Solutions, chancelando a
conformidade de seus servicos de pesquisa, desenvolvimento,
assisténcia tecnoldgica e difusdo do conhecimento técnico-
cientifico para o agronegdcio.

Cetea desenvolveu capitulo sobre a importéncia da embalagem
no contexto da sustentabilidade, e que foi incluido no documento
Embalagem e Sustentabilidade: Desafios e orientacoes no
contexto da FEconomia Circular, produzido pela Associacdo
Brasileira de Embalagem (Abre) e pela Companhia Ambiental do
Estado de SGo Paulo (Cetesb).
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PlTec lancou Brasil Beverage Trends 2020, em parceria com a
Associacdo Brasileira de Refrigerantes e de Bebidas ndo Alcodlicas
(ABIR). Estudo reuniu tendéncias de mercado e solugdes tecnoldgicas.

ltal passou a integrar o Programa de Inclusdo Tecnoldgica para Micro
e Pequenas IndUstrias e AgroindUstrias de Alimentos e Bebidas da
Regido de Campinas (PIT Alimentos), criado no dmbito do Agropolo
Campinas - Brasil. A iniciativa nasceu com o propdsito de aumentar
a competitividade das empresas, agregar valor & producdo rural de
forma sustentavel, incentivar uma cultura de inovacdo, dentre outros
objetivos.

Ital desenvolveu requeijdo enriquecido com farinha da casca do
maracujd, resultando em um produto com 50% menos gordura,
baixo teor de lactose e rico em fibras. Esse frabalho integra

a Rede Passitec, coordenada pela Embrapa, destinada ao
desenvolvimento de produtos com a farinha para geracdo de
renda aos agricultores do Cerrado.



Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia

» Ital criou seu NUcleo de Inovacdo Tecnoldgica (NIT), com
base no Decreto Estadual n® 56.569/2010, a Resolucdo
SAA 12 e as portarias da Apta, de 11 de marco de 2017
(sem nUmero) e de 28 de junho de 2016 (Portaria 270), que
definiam as regras e finalidades dos NITs da Apta, em 20 de
marco de 2017, por meio da Portaria Ital 12.

P Luis Madi, diretor geral do Ital & época, foi nomeado como
novo integrante do Conselho Superior do Agronegdcio
(COSAG), da Federacdo das IndUstrias do Estado de Sdo
Paulo (Fiesp), oficializando o importante e longevo trabalho
do Ital como colaborador dos trabalhos daquele conselho
ao longo dos anos.

2017
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) Ital sediou curso interinstitucional, que contou com a participacdo de
sete alunos dos cursos de Nutricdo, Biotecnologia e Ciéncias Ambientais
da Universidade de Nottingham, Reino Unido, além dos alunos de pds-
graduacdo do ltal e da FEA/Unicamp.

» Ital, por meio do Grupo de Embalagens Pldsticas do Cetea, langou 2°
edicdo do livro Embalagens pldsticas fiexiveis: principais polimeros e
avaliacdo de propriedades.

» PlTec lancou estudo Brasil Dairy Trends 2020, reunindo informacdoes de
interesse do publico e da indUstria a respeito da producdo ldctea e do
desenvolvimento de embalagens diferenciadas.



) Ital teve aprovacdo da Fapesp para investimentos de R$ 13,134
milhdes através de Plano de Desenvolvimento Institucional em
Pesquisa (PDIP), para melhoria de equipamentos e infraestrutura,
oferta de bolsas e custeio, recursos que albriram as portas para
a modernizacdo do Instituto, bem como o desenvolvimento e
aperfeicoamento de pesquisas e inovacdo.

b Ital lancou no site www.alimentosprocessados.com.or o mddulo
Rotulagem Nutricional, contendo dados relacionados a nutrientes
existentes nos produtos e recomendacdes sobre ingestdo didria
como carboidratos, calorias, sédio ou gorduras saturadas.

b Grupo de Engenharia de Processos (GEPC), do Ital, promoveu
curso Food Safety Preventive Confrols (FSPCA) (traducdo: Alianca
de Controle Preventiva de Seguranca Alimentar).
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) Ital conquistou recertificacdo na versdo 2015 da NBR ISO 9001, que
assegura a qualidade do servico de gestdo do érgdo. A certificadora
destacou como pontos fortes: organizacdo, coddigo de ética, sistema
informatizado de informacdo, infraestrutura, descricdo de funcdo,
proatividade e capacidade da equipe.

» Ital lancou a publicacdo Alimentos Industrializados: A importancia para
a sociedade brasileira e anunciou o Projefo Alimentos Industrialzados
2030, dedicado a orientar e informar o consumidor com dados técnicos e
cientificos acerca dos alimentos industrializados.

» Ital auxiliou o Tribunal de Contas do Municipio de S&o Paulo na
avaliacdo de compras de alimentos para merenda escolar.




Alimentando o futuro com
ciéncia e tecnologia

» Engenheira de alimentos e mestre em Tecnologia de Alimentos pela
Unicamp, Eloisa Garcia tornou-se a nova diretora geral do Ital, a primeira
mulher a ocupar este cargo na histéria do Instituto.

» [tal lancou gratuitamente, junto ao Laboratdrio de Aprendizagem em
Logistica e Transportes (LALT), o livito Embalagem na Logistica Urbana:
Conceitos, Métodos e Praticas, abordando a logistica como atividade
organizadora e integradora de fluxos.

) Ital langou o livro Microbiological Examination Methods of Food and Water,
com o objetivo de oferecer a profissionais com formacdo académica,
técnicos de laboratdrio e estudantes sem formacdo de nivel superior um
material ilustrado de técnicas de laboratdrio.

2019
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» Ital lancou oficialmente o Projefo Alimenios Industrializados 2030, destinado ao
fornecimento de informacdes técnicas e cientificas ao publico e & apresentacdo do
trabalho da industria de alimentos frente aos novos paradigmas alimentares, nutricionais
e de comunicacdo. Também foi lancado o mddulo /niciativas Empresariais no site
www.alimentosprocessados.com.br, reunindo acdes das empresas em inovacado,
sustentabilidade e responsabilidade social na comunicacado.

» Ital, em parceria com o FoodTech HUB Latam, desenvolveu hub com objetivo de atrair
starfups do setor de alimentos para acdes de capitalizacdo, modelagem e mentoria de
novas propostas de producdo da cadeia alimenticia.

) Ital tornou-se parceiro do AgroHulb Campinas, hub criado com o propésito de facilitar o
acesso dos produtores rurais da regido a solucoes inovadoras para problemas reais do dia
a dia do campo.

) Ital fez confribuicdes a Geréncia-Geral de Alimentos da Anvisa no estabelecimento de requisitos
para uso de gorduras fransindusirial em alimentos, cuja regulamentacdo foi aprovada.
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pUblico-privado de aproximadamente R$ 15 milhdes ao longo
de cinco anos. O projeto tem o objetivo de integrar sistemas
produtivos e aplicar processos biotecnoldgicos sustentdveis para

producdo de alimentos utilizando matérias-primas nacionais e com PLATAFORMA

o aproveitamento de subprodutos da agroindustria. z
BIOTECNOLOGICA

Diretoria Geral do Ital passou a contar com as pesquisadoras Gisele | NTEG RADA DE
Camargo como vice-diretora e Claire Sarantdpoulos como diretora

de Ciéncia e Tecnologia. IN G REDIE NTES
SAUDAVEIS

[
Liderada pelo Ital, a Plataforma Biotecnoldgica de Ingredientes ' S
Sauddveis (PBIS) foi aprovada pela Fapesp, com investimento

ltal publicou documento A Industria de Alimentos 2030 - Acoes
Transformadoras em Valor Nutricional dos Produtos, Sustenfabilidade
da Producao e Comunicacdo com a Sociedade, lancado com
apoio da Associacdo Brasileira da IndUstria de Alimentos (ABIA) e
Anufood Brazil, feira organizada pela Koelnmesse Brasil.

[tal lancou primeiro volume da Série Alimentos industrializados 2030
Paes Industrializados - Nutricdo e Praficidade com Seguranca

e Sustentabilidade, em parceria com a Associacdo Brasileira

das IndUstrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e Pdes & Bolos
Industrializados (Abimapi).

Por conta da pandemia da Covid-19, o Programa de Pés-Graduacdo
(PPG) em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, do Ital, realizou primeira
defesa totalmente on-line. De autoria de Caetano Troiani, o frabalho
tratou do aproveitamento de residuos do processamento de manga
para elaboracdo de ingrediente de alto valor nutricional voltado ¢
adlimentacdo humana.
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» Ital colaborou para o desenvolvimento do e-book Embalagem
para carne - Tendéncias e inovagcoes que facilifam o dia a dia
do consumidor, com informagdes sobre requisitos, exigéncias,
atualidade e tendéncias do setor. Material foi disponibilizado
gratuitamente pelo Tecnocarne Digital.

) Ital tornou-se parceiro estratégico do TechStart Food Innovation,
Programa de Aceleracdo para a Cadeia de Ingredientes, Alimentos,
Bebidas e Embalagens, realizado pela Venture Hub junto &
FoodVentures e & Conexdo.f, da Fundepag.

2020 i
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P Ital realizou, em parceria com a FEA/Unicamp e a Escola de Engenharia de Lorena
da Universidade de Sdo Paulo (EEL-USP), quatro webinars com debates sobre
conhecimentos, tecnologia e novos ingredientes para alimentos e bebidas mais
sauddveis.

» Ital firmou inédito acordo de cooperacdo com a starfup BioinFood, especializada
em fermentos e processos fermentativos, possibilitando sua instalacdo por dois anos
no Instituto para o desenvolvimento de projetos de PD&I em parceria. O acordo de
cooperacdo contou com a interveniéncia da Fundepag.

) Ital publicou estudos sobre biscoitos, iogurtes e sucos industrializados, que integram
a Série Alimentos Industrializados 2030, apresentando dados histéricos sobre esses
produtos, andlise comparativa de diversas marcas, bem como o perfil nutricional
desses alimentos.



Eloisa Garcia, diretora do Ital, integrou lista da Forbes das 100 e —

. = Rs  [—]a]
mulheres mais poderosas do campo. prore

Lista Forbes das 100 Mulheres Poderosas do Agro

Ital lancou publicacdo digital Embalagens: Guia bdsico para o

Canda v s, o 1 &

profissional da Industria Farmacéutica, destacando temas como E"::’ e s o ‘"”’
a funcdo da embalagem, classificacdo, tipos de materiais, e "

requerimentos, estudos de estabilidade e metodologias de ensaio S e o s
para avdliacdo dos efeitos ligados ao transporte. b st e o s e Bl

acadernia, ria pesquisa, , o foedtechs, e it f 8
its o el " Feden soelais

Eloiaa flarck ITAL (imstinatn de T o4 4 #m

A Geréncia de Laboratérios de Saude Publica - GELAS/DIRE4/

ANVISA redlizou Inspecdo Sanitdria, com base nos requisitos e W A o S,
da RDC n°® 512/2021 e da RDC n° 390/2020, e credenciou o Ifal o

como laboratério oficial para redlizacdo de andlises fiscais e

monitoramento de alimentos e embalagens.
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Por meio de investimentos do PDIP, Ital inaugurou quatiro novos
laboratérios: Estudos de Voldteis, Destilacdo Molecular, Biotecnologia

e Cultura Celular e Biologia Molecular, consolidando espacos e
equipamentos mais modemos para novas linhas de pesquisa no Instituto.

ltal divulgou novos estudos sobre sorvetes, pizzas, hambuUrgueres e
massas industrializados denfro do Projefo Alimenfios Industrialzados
2030, enriquecendo ainda mais o conjunto de informagdes fornecidas
ao publico e & indUstria sobre a histéria desses alimentos, ingredientes
e nutrientes, além do compartihamento de fatos sobre esses
produtos, em confraposicdo aos mitos veiculados a respeito dos
alimentos industrializados.
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» Ital, por meio de sua colaboracdo no primeiro ciclo do TechStart
Food Innovation, contribuiu para a aceleracdo de nove sfarfups,
dentre as mais de 150 inscritas no projeto, reforcando seu papel na
construcdo e evolucdo de um ecossistema de inovacdo no setor de
alimentos e embalagens no Brasil.

P Ital lancou chamamento publico para o recebimento de propostas
de pessoas fisicas e juridicas, de direito publico ou privado,
interessadas no compartihamento das instalacdes do Instituto.
Chamada concretizada por meio do Tropical Food Innovation Lab,
a iniciativa nasceu com o propdsito de criar uma plataforma de
solucdes diversas e compartilihadas para a promocdo de inovacdo
aberta com empresas de diferentes portfes.
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» Fruthotec desenvolveu ingrediente funcional obtido a partir de
cascas de manga, com potencial para ser aplicado em diversas
formulacoes de produtos alimenticios. Financiado pela Fapesp, o
ingrediente possui alta aceitacdo sensorial e beneficios tecnoldgicos
e nutricionais em panetone de massa dcida e chocolate ao leite.

) Ital publicou novo estudo da Série Alimentios Industrializados 2030,
com o desenvolvimento de documento sobre bolos industrializados,
que destacou a evolucdo do produto ao longo da histéria,
tendéncias e comportamentos de consumo, ingredientes,
informacdes nutricionais € mitos e fatos referentes a este alimento.



O CCD Solucdes para os residuos pds-consumo: Embalagens e

Produtos (CCD Circula), coordenado pelo Ital, foi aprovado pela

Fapesp, recebendo aporte de R$ 16 milhdes ao longo de cinco

anos. Com a missdo de promover avancos no tema dos residuos C C D

pds-consumo, pautados na multidisciplinaridade e em novas

fronteiras de conhecimento, o CCD Circula é composto por uma

equipe de 90 pesquisadores e profissionais de diferentes dreas. .

Ital inaugurou Laboratdrio de Teste de Desafio, o primeiro do setor
publico no Brasil. Com investimento de R$ 271,3 mil do governo

de Sdo Paulo, o laboratdrio possibilitou avancos nos estudos sobre
controle de microrganismos presentes em alimentos causadores de
doencas ou deteriorantes.
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[fal passou a desenvolver metodologias para obtencdo de ingredientes
sauddveis a partir de dleos com dmegas. Quando adicionados em
produtos alimenticios, os dmegas apresentam sabor desagraddvel. Com
a microencapsulacdo, eles ficam protegidos durante o processamento
de alimentos e conservam seus beneficios nutricionais.

[tal, em parceria com a Unicamp, descobriu um novo processo

que retarda, por quase o triplo do tempo, o processo de
esbranquicamento do chocolate, resultado da fusdo e recristalizacdo
da gordura na superficie (fat bloom), por conta da mudanca de
temperatura. Utilizando lecitina hidroxilada de soja, o novo processo
foi patenteado pelo Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI).
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» Cetea colocou em operacdo novo sistema de vibracdo
que aumenta a capacidade de realizacdo de ensaios
de desempenho de embalagens e produtos durante o
fransporte e distribuicdo. A nova tecnologia foi implantada
gracas aos investimentos de aproximadamente R$ 303 mil,
de diferentes projetos de fomento.
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) Ital lancou hub de conteldo IndUstria de Alimentos 2030,
acdo que integra o Projefo Alimentos Industrializados
2030, coordenado pela PlTec, e organizado em trés
blocos: Valor Nutricional e Seguranca de Produtos,
Sustentabilidade da Producdo e Responsabilidade Social
das Empresas.

) Programa de Pés-Graduacdo do Ital teve sua nota
elevada para 4 pelo Conselho Nacional de Educacdo do
Ministério da Educacdo (MEC) com base em avaliacdo
referente ao periodo 2017-2020.
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Ital lancou o documento Brasil Food Safety Trend’s
2030, publicacdo realizada por 23 pesquisadores
do Instituto e que reuniu as macrotendéncias

em food safety e seus desafios para os proximos
10 anos, além de diretrizes destinadas a orientar
setores publicos e privados envolvidos com a
gestdo da seguranca de alimentos.

Referéncia de mercado em suporte tecnoldgico,
inovacdo, pesquisa, desenvolvimento e na
difus@o de conhecimento sobre alimentacdo
para as industrias e para a sociedade, o Ital
comemora 60 anos de histéria.

Apta lancou seu proprio ecossistema de inovacdo, o AptaHub, com
execucdo do Centro de Inovacdo, Empreendedorismo e Tecnologia
(Cietec) e coexecucdo da Wylinka e do Impact Hub Brasil. Iniciativa
conta com seis ambientes promotores de inovacdo, sendo trés em
Campinas, um em Sao Paulo, um em Santos e um em Ribeirdo Preto,
além de um Escritdério de Negdcios Tecnoldgicos, em Campinas.

Ital firmou parceria com a Secretaria da Ciéncia, Tecnologia e Ensino
Superior do Parand (Seti), buscando estruturar linhas de pesquisa
focadas na alimentacdo sauddvel. Acordo envolve também
trabalhos junto ao Parque Cientifico e Tecnoldgico de Biociéncias
(Biopark) e a Fundacdo Araucdria.

ltal divulgou novos estudos da Série Alimentos Industrializadios 2030, com
a publicacdo sobre chocolates, bebidas d base de plantas e amendoins
industrializados, a fim de disponibilizar gratuitamente ao publico
informacdes técnicas e cientificas sobre os alimentos industrializados.
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» Ital sediou o IV International FoodTech Forum, evento
promovido pelo FoodTech HUB Latam e que estd entre os
maiores eventos da América Latina voltados a inovacdo
na drea de alimentos.

) Ifal desenvolve pesquisa, em parceria com a Unicamp,
que identificou a possibilidade de reducdo da pegada
de carbono em 81% na producdo de cacau nas regioes
fransamazénica e Xingu do Pard, principal estado
produtor do fruto no Brasil. O estudo tem como foco
a sustentabilidade na cadeia produtiva, substituindo
fertilizantes nitrogenados pelo método de compostagem.

2023 s
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» Ital lanca o site
www.alimentosindustrializados.com.br

b Ital é a sede do novo Tropical Food
Innovation Lab, um ecossistema de
inovacdo publico-privado, em parceria
com a Buhler, Cargill e Givaudan,
tendo o FoodTech HUB Latam como
gestor. Localizado em uma drea de
aproximadamente 1,3 mil m? totalmente
reformada, o novo /nnovation Lab
tem como objetivo potencializar o .
desenvolvimento de produtos sustentdveis - :'. X\ f
em alimentos e bebidas de forma -w,w;

colaborativa, possibilitando que sfarfups,
empresas, investidores, universidades e
instituicoes de pesquisa tfenham acesso
a tecnologias de ponta que prometem
acelerar a inovacdo no setor.
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APOSENTADOS DO GOVERNO DO
ESTADO DE SAO PAULO - 2014 A 2023

Ademir Faguerstron — in memorian
Airton Vialta

Alba Lucia Andrade Coelho

Ana Candida Krasilchik

Angela Aparecida Camargo de Souza
Anna Lucia Mourad

Antonio Alvaro Duarte de Oliveira
Aparecido Donizete Borge
Aparecido Neves Dias

Ariene Gimenes F. Van Dender
Carlos Ernesto de Arruda

Carlos Roberto Colucci

Célia Maria Coletto Carmona
Claudio Aparecido Spulverato
Cristina Helena R. C. Goncalves
Denise Calil Pereira Jardim
Domingos Mucinhato Filho

Eliana Soares Marinelli

Eliete Vaz de Faria

Elza Teresinha Grael Marasca
Eunice Akemi Yamada

Gabiriel de Oliveira

Izildinha Moreno

Jodo Carlos Torelli

Jorge Benedito de Jesus Rhowedder
José Araujo Vieira Filho

José Carlos Barbosa da Cruz — in memorian

José Carlos Emidio

José Garbellini

José Gasparino Filho

José Lasmar Barbosa

José Leonardo Etore do Valle
José Maria Monteiro Sigrist
José Mauricio de Aguirre
José Roberto Cavichiolo
Jozeti Aparecida Barbutti

Lea Mariza de Oliveira

Liria Akemi Tavares Oliveira

Luis Carlos Giacon

Luiz Carlos dos Santos

Manuel Carmo Vieira

Marcia Paisano Soler

Mairia Elisabeth Bisinoto

Maria Luciara Guimardes Morais
Marilia Neto — in memorian
Mario Pacheco Junior

Marly Veronez

Marta Cuervo da Silva

Nazira Carvalho Domingos
Neliane Ferraz de Arruda Silveira
Nelson José Beraquet

Newton Bresil

Regina Prado Zanes Furlani

Rita de Cdssia Vilela

Rogério Perujo Tochini

Roseli Aparecida Monfinati
Sandra Maria Benedito dos Santos Reis
Sandra Coury Steinschorn
Sergio Luis Dias

Silvia P. M. Germer

Silvia Helena Savéia Biondi

Sissi Marie Kleinke Alves

Tania Mara Juca Lopes
Valdivina de F&tima de Souza
Valéria Christina Amstalden Junqueira
Valéria Delgado de Almeida Anjos
Vera LUcia Albino Goncalves
Yone Coutinho Costa



FUNCIONARIOS DO GOVERNO DO

ESTADO DE SAO PAULO

Adriana Aparecida Mauri

Adriana Barbosa A. Pereira

Adriana Torres Silva e Alves

Aline de Oliveira Garcia

Ana Celia L. F. Carnielli

Ana Claudia dos Santos Rocha

Ana Lucia da Silva Correa Lemos
Ana Lucia de Matheus e Silva

Ana Lucia Fadini

Ana Maria Godoy

Ana Maria Rauen de Oliveira Miguel
Ana Paula Reis Nolétto

Andréa Gomes de Araujo

Andrea Regina D"Anna

Antfonio Carriero

Aparecida Pinto de Oliveira Siqueira
Assis Euzébio Garcia

Beatriz Thie lamanaka

Carla Léa de Camargo Vianna Cruz
Carlos Roberto Bortolotto

Christiane Ap. Ruiz Mendes
Christiane Quartaroli Moreira

Cinthia Cristina Ronchesel Leite
Claire Isabel Grigoli de Luca Sarantépoulos
Claudia Aparecida Silva Almeida
Cledson Rogerio Goulart

Cristiane Rodrigues Gomes Ruffi
Dalmo César de Paula

Daniela Mary Yamashita

Daniela Menegueli Moreira de Paula e Silva
Danielle Ito

Darlila Aparecida Gallina

Diego Barreto Novaes

Edson Caetano Monteiro

Eduardo Vicente

Elaine de Cdssia Guerreiro Souza

Elisa Cimitan Mendes

Elisabete Segantini Saron
Elisabeth Lima Di Capua
Elizabeth Harumi Nabeshima
Eloisa Elena Corréa Garcia
Enieluce dos Santos Brito

Ercilia Aparecida Henriques
Fabiana de Souza Trento
Fabiana Sabadini Rezende
Fabiana T. Imazaki

Fabiola Guirau Parra Toti
Fernanda Moralez Leme Gomes
Fernanda Zaratini Vissotto
Fiorella Balardin Hellmeister Dantas
Fldvio Martins Montenegro
Gabriela C. Moita Vieira

Gina Maria B. Q. Cardozo

Gisele Anne Camargo

Glducia Bodelon Francelin
Glaucia Teresa Stigliano
Guilherme de Castilho Queiroz
Ingrid Scaturchio Dias

Isaias Souza Moraes

Ivonete Domingos do Nascimento Santos
Jaqgueline Harumi Ishikawa

Jodo Batista de Santana Filho — in memorian
José Ricardo Goncalves

José Rivaldo Evangelista da Silva
Karina Marques Rigo de Thomaz
Kdtia M. V. A. B. Cipolli

Leandro Silverio Bravi

Leda Coltro

Leila Maria Spadoti

Lucineia Cristina Binotto

Luis Fernando Ceribelli Madi

Luiz Carlos dos Santos
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Manuel Pinto Neto

Marcelo Antonio Morgano

Marcia Mayumi Harada Haguiwara
Mdarcia Regina Cucatti Alves
Margarete Midori Okazaki

Maria Adelaide dos Santos

Maria Angélica Razzé de Carvalho
Maria Celeste Teixeira Diniz

Maria do Patrocinio Silvestre Villas Boas
Maria Eugenia Marques de Almeida
Maria Isabel Berto

Maria Lucia Cordeiro

Maria Neide Rodrigues

Maria Teresa Bertoldo Pacheco
Mariana Alves Gragnani Vido
Marisa Padula

Marise Bonifdcio Queiroz

Maristela Valéria da Cunha Aoki
Marlene da Cunha Claro Ito
Marta Gomes da Silva

Marta Hiromi Taniwaki

Mary Angela Favaro Perez
Mauricio Rossi Bordin

Michelle Gomes dos Reis

Miriam Goncalves Marquezini
Mitie Sonia Sadahira

Nelson Rodrigues Vilarinho Junior
Neusely da Silva

Newton Cldudio de Souza Junior
Nilze Aparecida Chaparim

Nivio Marcondes Zingra

Ozair Barbosa

Patricia Blumer Zacarchenco Rodrigues de S&

Paftricia Brds

Paulo Eduardo da Rocha Tavares
Paulo Roberto Nogueira Carvalho
Raquel Fernanda Milani

Raquel Massulo Souza

Regina Espinazo

Renata Bromberg

Renato Abeilar Romeiro Gomes
Renato Alves Pereira

Rita de Cdssia Gregol

Rita de Cdssia S. C. Ormenese
Rosa Maria Vercelino Alves
Rosana Andrade de Paula Pereira
Roseli Ap. Ferrari

Sandra Balan Mendoza Jaime
Sebastido Assis dos Sanfos

Shirley Aparecida Garcia Berbari
Silvia Amélia Verdiani Tfouni

Silvia Andrea Morelli

Silvia Cristina Sobottka Rolim de Moura
Silvia Tondella Dantas

Sueli Regina Baggio

Thais Marini

Tiago Bassani Hellmeister Dantas
Valdecir Julio Oliveira

Valdecir Luccas

Walter Wanderlei de Souza

Xénia Fernanda Ferreira — in memorian



FUNCIONARIOS DA FUNDACAO DE
DESENVOLVIMENTO DA PESQUISA

DO AGRONEGOCIO

Adair Carvalho Clerici

Adilson Batista de Souza

Adriana Helena Pires Moraes Seabra
Alessandro da Silva Rocha

Alex Razze de Carvalho

Alexandre de Oliveira Santos
Amanda Guidorizzi Ricci

Ana Carolina dos Santos Diniz

Ana Clara Marion Cleto

Andressa Sandriny de Jesus Pereira
Angela Maria Rosa Corozola
Bruna Carolina Caetano Gazato
Bruna Cristina Almeida

Bruno Furgeri Gasparino

Carlos Eduardo da Silva Domingues
Carolina Rocha Tanese

Caroline Thais Carvalho Santos
Célia de Paula Rodrigues da Silva
Chrissiane Regina Constantino
Clarice Fedosse Zornio

Clarice Pereira Azevedo

Claudia Aparecida Galusni Pagoto
Cleomara Souza da Silva
Conceicdo de Maria de Souza
Daiana Guimardes de Sousa

Daisy Moitinho

Daniela Cassiano de Aguiar
Daniele Fidelis Borges

Danilo de Oliveira

Denise Pinheiro

Dilva Aparecida Dias

Dilvana Ferreira dos Santos

Eder de Souza

Edmar Pereira Defaveri

Elaine Regina Cassarini

Elza Maria Nania Caumo

Fabiana Ramos Souza Felipe

Fdabio Gomes Teixeira

Felipe Barbosa Assuncado Pereira
Fldvia Lopes Moreira

Fldvio Augusto de Toledo Piza
Galbriel Pereira Smanhoto
Gabriela Cestari

Galbriela Soares Noronha

Geane Santos de Oliveira

Gustavo Henrique Moraes
Gustavo Lopes Hidalgo

llce Aparecida Felipe Pereira Barbosa
Isabel Ap. Silva Pereira Vaz

Izabela Dutra Alvim

Jaqgueline de Lima Sampaio Cavalcante
Jeniffer da Silva Pereira

Jéssica Castro Lima Chinen
Jéssica Daiana Craiba Arruda
Jhony José Oliveira Nascimento
Jose Marcos de Oliveira

Josimara Aparecida Lopes Nicolusi
Josué José da Silva

Joyce Borghetti Pitta

Jucidria Maria Souto

Julia Cristina Alves

Juliana Lustosa Ferini

Karina Arissa Shiwaku

Karina Santos Soares

Kauan Bonamim de Melo

Kleber Rodrigues

Laricia O. C. Domingues

Leandro Hiroyuki Moriyama Konatu
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Liliane Rodrigues Barbosa

Linaldo Alves da Silva

Lucia Helena Soares

Luciana dos Santos Machado
Lucilene Cruz Souza

Lucilene Paulina da Silva

Magali dos Santos Navarro

Maira Cristina Alves da Costa
Marcela Cristina Costa Alves Santos
Maria Aparecida de Souza

Maria da Penha Machado

Maria de Fatima Mendes Ferreira
Maria de Lourdes Rodrigues Pansani
Maria Eunice Craiba da Silva

Maria Solenir Soares da Silva
Mariana Julinda de Macedo
Mariana Pizzolatto

Mariany Cristina Bonani Viana
Marlon dos Santos Souza

Marlucia Natalia dos Santos
Matheus Morandi de Almeida
Milena Ferreira Taccola

Mirela Martins Fernandes

Nadir Aparecida do Prado Cardoso
Natdlia Cristina Scalon Custddio
Noemia da Silva Santos

Pamela Cristina Rodrigues Mariano
Patricia Rejane CitrGngulo

Paula Fernanda Janetti Bocoli
Paulo Henrique Massaharu Kiyataka
Priscila Francisca Corréa Marcolino

Priscilla Marques Viana Antunes da Silva

Rafael Takahashi Goncalves
Raqguel Monteiro Soares

Renata Sanchez

Renato Abreu da Silva

Rita de Cassia Altemari Fonseca
Rosana Aparecida da Silva
Rosana da Silva Alves Lima
Rosana Maria Manzo

Ruth Nascimento Oliva

Sarah Cristina Geremias Dias
Silvana Ap. Vaz de Souza

Sénia Regina Vitorino

Taiane Bonfante de Faria

Taind Vieira Marinho

Tamara Santos de Oliveira
Tatiele Zenilda Pessoa de Souza
Thais Lury Tamashiro

Thamires Caroline de Queiroz Aragdo
Vera Lucia dos Santos

Vera Sénia Nunes da Silva
Vinicius Barbosa Alves
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Tradicao
Vo LS em inovar

(2
ol Ha quase 90 anos, a inovacao faz parte do dia a dia da BRF,

do campo a mesa de milhares de familias ao redor do mundo.

Conectados com as necessidades dos Nnossos consumidores em
todos os momentos, dos mais simples aos mais especiais,

inovamos para deixar a vida das pessoas cada vez mais saborosa.



BRF: 90 ANOS NOS LARES BRASILEIROS

A BRF é uma das maiores companhias de alimentos
do mundo, movida pelo propésito de oferecer
produtos de qualidade, saborosos e préticos para
consumidores de 127 paises. A Sadia, a marca mais
valiosa do setor de alimentos do Brasil, juntamente
com a Perdigdo, a marca mais escolhida pelos
brasileiros, e Qualy, presente em sete em cada 10
lares brasileiros, sao lideres de mercado no Brasil.

Sdo quase 100 mil colaboradores norteados
pelos compromissos de Seguranca, Qualidade
e Integridade em fébricas, granjas, centros de
distribuicdo e escritdrios. Sdo mais de 300 mil
clientes atendidos ao redor do mundo, h& quase 90
anos levando alimentos saborosos para o mundo
todo, com agilidade, simplicidade e eficiéncia.

A cadeia produtiva da BRF conta com 10 mil
produtores parceiros, desde o abate e a producéo
industrial, logistica até a entrega nos pontos de venda.
A estratégia de negécio tem por foco os mercados

sac@brf.com
Instagram @brf_global
Facebook /wearebrf
LinkedIn /brf

domésticos, no Brasil, Halal e Internacional, a

exemplo do Oriente Médio e Asia.

Com sede administrativa no Brasil, s3o mantidas 38
unidades industriais no pais e 6 outras unidades em
outros paises, além de 60 centros de distribuicdo. A
cadeia de fornecedores inclui cerca de 30 mil parceiros
(matrizes e filiais) responséveis por insumos, tecnologia
e servicos essenciais para a operacdo do negdcio.

A partir de 2022, a estrutura acionaria foi revitalizada
e a Companhia passou a ser controlada por um
acionista de referéncia. Do campo a mesa, a cadeia
integrada da BRF é norteada pela gestdo sustentavel
do negdcio. Sdo 22 compromissos publicos, que
incluem frentes energética, de descarbonizacdo,
bem-estar animal. A Companhia também tem
um olhar atento a cultura plural, em que 89
nacionalidades fazem parte do time, com bases
sélidas de governanca, gestéo e processos em todas
as areas da BRF.

www.brf-global.com



INOVACAO EM NOSSO DNA

H& quase 90 anos, a BRF leva alimentos para
o mundo fodo, com agilidade, simplicidade
e eficiéncia. Do campo d mesa, sua cadeia
integrada é norteada pela gestdo sustentdvel
do negdcio e pela paixdo em produzir
alimentos de qualidade. Empresa de origem
brasileira, com marcas fortes — Sadia, Perdigdo
e Qualy -, oferece produtos para as mais
diversas ocasioes.

A BRF tem avancado em sua agenda de
inovacao e transformacado digital, que apoiam
o crescimento sustentdvel e a eficiéncia do
negdcio. Inovacdo e digitalizacdo permeiam
toda a cadeia integrada, passando por
produtores, granjas, unidades industriais,
comeércios, centros de distribuicdo e processos
corporativos, até chegar ao consumidor final.
As iniciativas incluem, ainda, o cuidado com
o bem-estar animal, a rastreabilidade dos
grdos e a qualidade dos alimentos, além do
desenvolvimento de novas linhas de produtos
e negocios.
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No BRF Innovation Center, localizado em Jundiai, a BRF conduz
estudos para aprimoramento sensorial e nutricional dos produtos e
desenvolvimento de novos produtos que atendam ds necessidades
dos clientes e consumidores. O Hub BRF, por sua vez, € um canal
de conexdo da Companhia com o ecossistema de inovacdo
aberta do Brasil e do mundo, e abriga iniciativas como o Programa
de Desafios, que uma vez por ano capta solucdes inovadoras
desenvolvidas por startups e pesquisadores académicos para
solucionar desafios estratégicos. Com apenas trés anos de histéria,
o Hub BRF j& acumula cerca de 600 conexdes com startups.

A BRF acredita no poder da inovacdo do fipo boftom-up, que
sdo as ideias e propostas vindas de seus préprios colaboradores.
A Garagem BRF é a acdo responsdvel por incentivar o
infraempreendedorismo na Companhia. O destaque é o
programa Olheiros de Inovacdo, por meio do qual é fomentada a
proposicdo de novos modelos de negdcio entre o publico interno.
Com quatro anos de existéncia, essa iniciativa j& serviu como
plataforma para duas mil ideias, que podem se tornar propostas
apds uma andlise prévia que considera tanto a aderéncia aos
objetivos da Companhia quanto a viabilidade de execucdo.
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A agenda de inovacdo da BRF é também
pautada por estudos, pesquisas de tendéncias
e acompanhamento de mudancas de hdbitos.
A Companhia reestruturou 0s processos
de inovacdo, a fim de aproximar as dreas
responsdveis por marcas e categorias e os
fimes atuantes no desenvolvimento e pesquisq,
estruturando-os sob o conceito Growth Office.

Tém sido frutiferas a cooperacdo e a sinergia
entre a BRF e o meio académico — que vém
ocorrendo sob a forma de frabalhos de
pesquisa de mestrado e doutorado para gerar
e testar novas tecnologias. A Companhia j&
soma mais de 20 apresentacdes em congressos
e cooperacoes com universidades brasileiras
em estados como Santa Catarina, Rio Grande
do Sul, Parand e S&o Paulo, bem como algumas
instituicoes estrangeiras.

Quando a BRF agrega fecnologia e
conhecimento as suas atividades, os beneficios
ndo sdo colhidos apenas pela Companhia, mas
por toda a sociedade.




L]



Essa estrutura nos

permite oferecer um portfolio de
mais de 200,000 testes e ensaios,
incluindo a entrega de mais de 450 milhdes
de testes por ano.

Dados atualizados até Out/2023.

eurofins.com.br

m Eurofins Global - Eurofins Brasil
Eurofins do Brasil Indaiatuba (SP) Eurofins | ALAC
N\ Telefone: 19 2107 5500 Telefone: 54 3388 3232
Eurofins do Brasil Recife (PE) Eurofins | Special Tests
Telefone: 81 3038 4508 Telefone: 11 4942 7802
\__/ E-mail: comercialalimentos@eurofinslatam.com




&% eurofins

A Eurofins é o grupo lider mundial de laboratérios de
testes de alimentos e ragdes, implementando uma
gama abrangente de técnicas analiticas de dltima
geracdo, a fim de apoiar os padrées de qualidade e
seguranca cada vez mais rigorosos dos seus clientes.

O Grupo construiu uma rede global de laboratérios
de testes de alimentos e Centros de Competéncia
que realizam mais de 450 milhdes de testes por
ano para estabelecer a seguranca, composicao,
autenticidade, origem, rastreabilidade e pureza dos
alimentos.

A Eurofins oferece assim o portfélio mais amplo
de qualquer laboratério de testes de alimentos e
disponibiliza esta oferta Unica globalmente a partir
de qualguer um dos nossos laboratérios, utilizando
processos, logistica e Tl otimizados.

+55 19 2107-5500
comercialalimentos@eurofinslatam.com
LinkedIn /eurofinsbrasil/

YouTube /UC9EdSfRovoR5gPLWGpxL3HA

Qualidade do servico Eurofins em testes de alimentos

e Centros de Competéncia com equipamentos de
Ultima geracdo, como sistemas de GC-MS, HPLC,
LC-MS/MS, ICP-MS de alta resolucdo, PCR em
tempo real e NMR

® Tempo de resposta rapido (TAT)

e Contato local com uma rede global

e Servicos online - pedidos e resultados analiticos
on-line (EOL)

e Participagdo em associagdes industriais e érgéos
reguladores, permitindo aconselhamento precoce
sobre potenciais sustos alimentares e obrigagdes
legais

e Aconselhamento especializado - esquemas de
testes, verificacdo no local de higiene e alérgenos,
aconselhamento sobre rotulagem e rastreabilidade
e Resultados nos quais vocé pode confiar

® Presenca internacional

www.eurofins.com.br/labalimentos



EUROFINS DO BRASIL

Testes para a Vida

A Eurofins € o grupo lider mundial de
laboratdérios de testes de alimentos e racoes,
implementando uma gama abrangente

de técnicas analiticas de Ultima geracdo,

a fim de apoiar os padroes de qualidade e
seguranca cada vez mais rigorosos dos seus
clientes.

O Grupo construiu uma rede global de
laboratdérios de testes de alimentos e Centros
de Competéncia que realizam mais de 450
milhoes de testes por ano para estabelecer
a seguranca, composicdo, autenticidade,
origem, rastreabilidade e pureza dos
alimentos.

A Eurofins oferece assim o portfélio mais
amplo de qualquer laboratério de testes de
alimentos e disponibiliza esta oferta Unica
globalmente a partir de qualguer um dos
nossos laboratdérios, utilizando processos,
logistica e Tl otimizados.
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Qualidade do servico Eurofins em testes de
alimentos:

e Centros de Competéncia com
equipamentos de Ultima geracdo, como
sistemas de GC-MS, HPLC, LC-MS/MS, ICP-MS
de altaresolucdo, PCR em tempo real e NMR
e Tempo de resposta rdpido (TAT)

e Contato local com uma rede global

e Servicos online - pedidos e resultados
analiticos on-line (EOL)

¢ Participacdo em associacoes industriais

e orgdos reguladores, permitindo
aconselhamento precoce sobre potenciais
sustos alimentares e obrigacoes legais

¢ Aconselhamento especializado - esquemas
de testes, verificacdo no local de higiene e
alérgenos, aconselhamento sobre rotulagem
e rastreabilidade

¢ Resultados nos quais vocé pode confiar

¢ Presenca infernacional
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Andlises Atendidas:

e Teste de alérgenos

e Auditoria e certificacdo
e Autenticidade

e Carboidratos

e Consulforia

e Dioxinas e POPs

¢ [radiacdo de Alimentos
* Rofulagem de Alimentos
e Legislacdo alimentar

* Teste de OGM

e Teste de grdos

* Metais Pesados

e Preservacdo de Identidade
» Teste de carne

* Melamina

Segmentos:

e Alimentos para bebés

e Ovos e derivado

e Gorduras e 6leos

* Peixes e frutos do mar

e Frutas, Legumes e Verduras
* Grdos e produtos de grdos
e Carne e produtos cdrneos
* Leite e produtos ldcteos

* Nozes e frutas secas

* Alimentos para animais de estimacdo
e Semente

e Especiarias

e Doces, chocolate € mel

* Chd

e Tabaco

e Microbiologia

* Biologia Molecular (testes baseados em
proteinas ou DNA)

* Micotoxinas

* Teste de nanomateriais

e Andlises nutricionais

e Contaminantes orgénicos

* Embalagem

e Teste de pesticidas

* Radioatividade

e Teste de DNA residual

e Pesquisa Sensorial e do Consumidor

e Treinamentos

* Residuos de medicamentos veterindrios
e Vitaminas




Ingredientes para alimentos:
Muitas vezes aquilo que vocé nao vé garante a seguranga,
saudabilidade e a nutricao do que vocé come!

ABIAM

Associacdo Brasileira da Inddstria e
Comercio de Ingredientes e Aditivos
para Alimentos

A Associacdo Brasileira da Industria e Comércio de
Ingredientes e Aditivos para Alimentos (ABIAM)
presta servicos as empresas e ao consumidor
desde 1979. Trabalhando para a construgdo de uma
cadeia de alimentos segura, saudével e nutritiva, a
associacao incentiva as empresas estabelecidas em
todo o Brasil a adotarem tecnologias e produtos
assegurados pela legislaggo.

Além do estreito didlogo com o setor, a ABIAM
estabelece continuamente seu papel de interlocutor
do segmento junto a ministérios, érgéos de saude
publica, representacdes da industria e do comércio,
entidades de pesquisa oficiais ou particulares,
compartilhando conhecimento especializado por
meio de estudos e da experiéncia das empresas, bem
como fornece solugdes para assuntos que impactam
a producgdo de ingrediente para alimentos.

De forma democratica e participativa, a entidade
colabora com a real evolucédo do setor, baseada na
ciéncia e pela seguranca e respeito ao consumidor.
Como lider, facilitadora, apoiadora, reivindicadora

+55 11 3816-2928
abiam@abiam.com

e colaboradora em todas as agdes que envolvem
a producgdo e comercializagdo de ingredientes e
aditivos para a cadeia de alimentos, a ABIAM dialoga
com a sociedade e incentiva o espirito associativo, a
concorréncia leal e a cooperagdo entre as empresas
para o futuro do setor.

Junte-se a ABIAM. A uni&o possibilita que os desafios
vivenciados pelo setor sejam compartilhados,
debatidos e solucionados em um ambiente
colaborativo e em beneficio de todos, inclusive do
consumidor que, cada vez mais, busca por alimentos
seguros e saudaveis.

A ABIAM conta sempre com vocés!
Ingredientes para alimentos: Muitas vezes aquilo
que vocé ndo vé garante a seguranca, saudabilidade

e a nutricdo do que vocé come!

Helvio T. Collino
Presidente

www.abiam.com.br



Seja qual for
o desafio, vocé pode
contar com a ABIAM!

Seja qual for o desafio, a ABIAM estara sempre liderando e
trabalhando em favor de todo o setor. Para isso, atuamos
com algumas premissas de base:

* Atuacao democratica, licita e transparente, baseada 100%
em ciéncia.

* O integral respeito a satide, a natureza e a plena seguranca de
nossos consumidores.

* Incentivo ao desenvolvimento técnico, economico e financeiro
de todo o setor.

e Atuacao ativa no aperfeicoamento e na evolucao da legislacao
sanitaria e fiscal de nossos negocios no pais e fora dele.

* Trabalho em conjunto com 6rgaos publicos, empresas,
associacoes de classe, comunidade cientifica e profissionais,
visando obter continuadamente o maior valor agregado a toda a
sociedade.

Junte-se a nos! Torne-se um associado.
% Rua Hungria, 664 - 5° and. - conj. 51- SGo Paulo - SP

ABI AM 55 11 3816-2928 - abiam@abiam.com.br

www.ABIAM.com.br [{}

. Acesse 0 QR Code
* qgo/ado e saiba mais!

Associagao Brasileira da Industria e
Comercio de Ingredientes e Aditivos
para Alimentos




& BIOPARK

EDUCACAO

O Biopark Educacéo integra o ecossistema do Par-
que Tecnolégico Biopark, oferecendo solu¢Bes
abrangentes nas éareas de Educacdo, Capacitacdo,
Treinamento, Desenvolvimento de Pessoas e Con-
sultoria. Além de atender as necessidades organiza-
cionais, ampliamos negédcios e resultados através do
potencial das pessoas.

Uma histdria que comecou a ser escrita ha mais de
40 anos pelos empreendedores Carmen e Luiz Do-
naduzzi - fundadores de um grupo empresarial li-
derado pela industria farmacéutica Prati-Donaduzzi
— uma das maiores produtoras de doses de medica-
mentos genéricos do Brasil.

A paixdo pela inovagdo tornou possivel a concreti-
zacdo de um sonho: a fundacdo de um parque tec-
nolégico que reline educagédo, pesquisa e negocios.
Localizado em uma area de mais de 5 milhdes de m2,
o Biopark contempla, além de uma robusta estrutura

+55 45 2036-3607
comercial@bpkedu.com.br
Instagram /biopark_edu
Facebook /biopark.edu
LinkedIn /bioparkedu

‘,.\ BIOPARK"

de Pesquisa e Ensino, um Parque Tecnolégico, seto-
res planejados para éreas residenciais, comerciais e
industriais. O know-how e a visdo de futuro do casal
Donaduzzi fazem com que o Biopark seja um am-
biente Unico, movido pelo acesso ao conhecimento
e compartilhamento de experiéncias.

Nosso objetivo é aprimorar a formacéo profissional e
proporcionar oportunidades de crescimento. Surge
da caréncia por profissionais capacitados para suprir
as demandas do mercado, especialmente nas cién-
cias da vida.

Confiamos no ensino moderno, diferenciado e no
conhecimento de especialistas apaixonados. O
Biopark Educacéo oferece ambientes propicios ao
aprendizado prético, criando uma experiéncia edu-
cacional excepcional de metodologia ativas.

www.bpkedu.com.br

- e . B
EmLuErEE




UM ECOSSISTEMA DE ENSINO

PARA TODAS AS IDADES

Clube de Ciéncias

Encantando criancas de 4 a 17

anos no contraturno escolar com
o mundo da ciéncia, tecnologia e
inovacao.

Ensino Médio (IFPR)

Estude gratuitamente em um dos

melhores cursos de Ensino
Médio da rede Estadual de
ensino.

Do Zero ao Um

Aprenda a l6gica e a linguagem
de programacao e
desenvolvimento web em um
ambiente pratico e dinamico.

Equalize

Um curso pré-vestibular com
bolsa de incentivo mensal para
quem deseja ingressar em
universidades de alto nivel.

Connect

Curso de formacao rapida em
programagao com bolsa auxilio e
alto grau de inser¢édo no mercado
de trabalho.

Graduacao

Faca sua graduagdo em uma
instituicdao com conceito maximo
pelo MEC e obtenha beneficios
exclusivos.

Pés-graduagao

Desenvolva novas habilidades e
amplie seu conhecimento com
professores renomados.

Técnico e
Profissionalizante

Cursos de curta duracdo

formulados de acordo com as
necessidades do mercado.

NONNION
URSOS

GRADUACAO

« Administracao

« Andlise e Desenvolvimento de Sistemas

» Ciéncia de Dados

- Ciéncia e Tecnologia

« Engenharia de Bioprocessos e Biotecnologia
- Engenharia de Software

« Farmacia

+ Gestao da Producao Industrial

POS-GRADUACAO

« Praticas Inovadoras na Educacao

« Industria Farmacéutica

« Engenharia de Software

« Engenharia da Qualidade 4.0  (UFPR)
+ Agronegocio 4.0  (UFPR)

- Engenharia Agil de Projetos  (UFPR)

FALE COM A NOSSA EQUIPE

Avenida Max Planck, 3797

Biopark - Toledo/PR @& bpkedu.com.br

(O (45)99147-6872

@biopark_edu

D4 comercial@bpkedu.com.br
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O papel embala avida

Empapel - Associacdo Brasileira de Embalagens
em Papel - representa o setor, considerado
calibrador da economia

H& muito tempo que o papel e o papeldo ondulado
deixaram de embalar mercadorias e tornaram-se
bens de consumo reciclaveis. A Associagdo Brasileira
do Papeldo Ondulado (ABPQO), entidade de classe
sem fins lucrativos, que desde 1974 representou a
industria de Papeldo Ondulado no Brasil, ampliou
seu escopo de atuagdo e surgiu renovada como
Associacdo Brasileira de Embalagens em Papel
(Empapel), em 2020, um ano desafiador e marcado
pela pandemia da Covid-19.

A nova associagao surge com a importante missao
de explorar todo o potencial do papel. A proposta
de representar o segmento de papel e papeldo
ondulado destinados a fabricagdo de embalagens
esté direcionada a uma atuagdo mais estratégica em
uma sociedade que cobra novos meios de produzir
de maneira mais sustentavel a cada dia.

A entidade tem como missdo ser reconhecida
como uma associacdo que transforma o diferencial
ambiental das embalagens de papel. A Empapel
quer promover uma ampliacdo de mercado e
de oportunidades de negdcios para os seus
associados, além de alcangar protagonismo em
solugdes para embalagem.

Mercado
O aumento da busca por embalagens mais
sustentaveis, produzidas a partir de fontes

renovaveis, vem crescendo a cada ano. A taxa de
recuperacdo de embalagens de papeldo ondulado
produzidas no Brasil para o mercado interno é de
87%, segundo dados da Empapel e da IndUstria
Brasileira de Arvores (Iba), de 2022.

Do ponto de vista econdmico, o setor gera 27,8 mil
empregos diretos, com receita de 28,5 bilhdes e
expedicdo de 3,9 milhdes de toneladas de papelédo
ondulado. O Brasil estd entre os principais paises
recicladores de papel do mundo. Atualmente, 70%
das embalagens brasileiras sdo produzidas com
fibras recicladas, informacées com dados do anuério
Empapel 2022.

As embalagens de papel e papeldo ondulado
permitem inimeras aplicacdes e uma multiplicidade
de uso. Além de protegdo ao produto, as embalagens
oferecem seguranca no transporte contra os choques
fisicos, na conducéo até o destino final.

Ha muito trabalho pela frente para a Empapel. Hoje a
entidade acompanha o setor de perto, com boletins
analiticos mensais, producéo de anuario com dados
do setor, organizacdo de cursos de aprimoramento
profissional do segmento e participagdo em eventos
e congressos. Com este trabalho é possivel identificar
as necessidades do mercado, além de diferentes
oportunidades de investimentos e negdcios.



Nossas escolhas ajudam
a construir o futuro.
Escolha embalagens

em papel.

Quem acredita em um mundo -
genuinamente sustentavel,
concorda que a melhor
alternativa é proteger,

cuidar e renovar.

Nas compras on-line,

no mercadinho ou nos maiores
magazines do pais, temos

~ diversas solugdes em papel,
embalando e cuidando

de todos os tipos de produtos.
Por ser renovavel, biodegradavel
ereciclavel, o papel éa
alternativa mais sustentavel
para embalar tudoo que
nos importa.

Escolha construir um futuro
sustentavel e repense

na forma mais apropriada

de fazer uso dos recursos

do nosso planeta.

Saiba mais sobre

a Empapel, Associagao :
Brasileira de Embalagens em Papel,
em www.empapel.org.br

e nas redes sociais.

nome
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Contar a histéria da Fugini Alimentos é mais que
contar sobre uma empresa. E falar da responsabili-
dade de desenvolver produtos de qualidade cada
vez mais saudaveis, modernos e praticos para todas
as pessoas.

Uma empresa 100% brasileira que estd ha mais 27
anos no mercado.

Sempre pioneira, popularizou o uso de embalagens
saché no segmento de atomatados e vegetais, sendo
a primeira do Brasil a lancar a embalagem de atoma-
tados no stand up pouch e primeira no mundo com
a embalagem de vegetais stand up pouch retortable.

A Fugini também preza pela saudabilidade e, entre
2016 e 2019, reduziu drasticamente o uso de aglcar,
sal, gorduras e conservantes. A consolida¢do da Fu-

0800 702 4337
sac@fugini.com.br
Instagram /fuginialimentos
Facebook /Fugini Alimentos
LinkedIn /Fugini Alimentos

gini no mercado é consequéncia de sua capacida-
de Unica de enxergar oportunidades, ter ousadia e
mostrar como é possivel inovar.

A Fugini sempre esté preocupada com o desenvolvi-
mento de matérias-primas cada vez melhores e mais
selecionadas, incentiva o avanco e aperfeicoamento
tecnolégico de cada parceiro e fornecedor e evolui
junto com cada colaborador fuginista. E também
compromisso da Fugini desenvolver novos concei-
tos, seja com novos produtos, seja em categorias e
ou embalagens, sempre buscando a inovag¢do, mo-
dernidade, praticidade e sustentabilidade.

Assim é a Fugini. Uma empresa que faz tudo com
amor porque acredita em tudo o que faz.

www.fugini.com.br
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A Recelta

do Sucesso! de Tomale

Ser a marca N°1 na preferéncia Tradi(ional

do cliente e do consumidor é o
que nos motiva ir cada vez mais

longe.
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Com 27 anos de historia, a v,
Fugini ndo para de inovar. Esta p
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ASSOCIACAO BRASILEIRA
DO AGRONEGOCIO

A Associacdo Brasileira do Agronegdcio (ABAG)
foi criada em 1993, com o objetivo de estabelecer,
dentro do agronegdcio brasileiro, uma organizacdo
no processo de desenvolvimento sustentavel,
aproximando o setor, e todos os seus stakeholders,
das economias nacional e internacional. E a Unica
associagdo que congrega todos os elos da cadeia
(do campo a industria, distribuicdo e servigos), sendo
fundamental para o fortalecimento do sistema
agroindustrial e das relagdes com o governo, iniciativa
privada, entidades de classe e instituicdes de ensino.
Com mais de 75 associados e uma forte presenca
no calendério de eventos do agronegdcio, a ABAG
dissemina informacdes e realiza eventos por meio de
palestras, entrevistas, debates, féruns, congressos,
workshops e feiras, iniciativas fundamentais ao avanco
do mercado e o desenvolvimento de profissionais.

+55 11 3285-3100 / 11 3149-8900
abag@abag.com.br

Instagram @abag_brasil

Facebook /abagbrasil

LinkedIn /abagbrasil

Missao

Buscar o equilibrio nas cadeias produtivas do agrone-
gdcio, de modo a valorizé-las, ressaltando sua funda-
mental importéncia para o desenvolvimento susten-
tado do Brasil. A consequéncia dos nossos esforcos
devera ser a lideranca global brasileira na oferta, de
forma competitiva, dos produtos agroindustriais.

Visao

Ser a efetiva entidade de suporte aos elos das ca-
deias produtivas do agronegdcio.

Valores

Integracdo; inovacéo; progresso; lideranca; protago-
nismo.

www.abag.com.br
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ASSOCIAGAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

O alimento industrializado é essencial para atender
as necessidades da vida contemporéanea, inclusive
as sinalizadas pela Organizacdo das Nacgdes Unidas
(ONU) em sua lista de Objetivos de Desenvolvimen-
to Sustentével (ODS), que visam, por exemplo, pro-
mover a seguranga alimentar e melhorar a nutricdo
da humanidade até 2030.

A indUstria de alimentos e bebidas é a maior do Pais
e cumpre um papel de extrema relevéncia para toda
a sociedade brasileira. Ao produzir alimentos segu-
ros, de qualidade, em escala e com diretrizes de sus-
tentabilidade, a industria é essencial para a promo-
cdo da seguranca alimentar.

Sao 250 milhdes de toneladas de alimentos por ano
e 72% dessa producdo é para o abastecimento da
populacéo brasileira. A industria de alimentos e be-
bidas processa 58% de tudo o que é produzido no
campo e reiine mais de 38 mil empresas. Representa
10,7% do PIB do Brasil e gera 1,9 milhdo de empre-
gos formais e diretos: 24,6% dos empregos da indus-
tria de transformacéo.

O alimento brasileiro também chega a 190 outras na-
¢des, o que faz do Pais o maior exportador global de
alimentos industrializados, em volume. Sdo produtos

+55 11 3030-1353

Instagram @abiaindustriadealimentos
Facebook /abiaindustriadealimentos
LinkedIn /abiaindustriadealimentos

que atendem a 190 legislacdes sanitérias diferentes
e a outros tantos padrdes privados de qualidade.

Maior representante desta industria no Brasil, a As-
sociacdo Brasileira da Industria de Alimentos come-
mora 60 anos em 2023, trabalhando pela promogéo
e desenvolvimento do setor. Congrega produtores
de alimentos, bebidas, tecnologias e ingredientes:
industrias de pequeno, médio e grande portes, pre-
sentes em todo o territdrio nacional, brasileiras e
multinacionais que, juntas, respondem por 80% do
setor, em valor de producéo.

A ABIA tem a missdo de defender os interesses da
industria brasileira de alimentos, por meio da cién-
cia, da inovagdo e do didlogo, com respeito ao con-
sumidor, a sociedade e ao planeta. Nessa trajetoria,
somos orientados por valores essenciais como res-
peito, responsabilidade socioambiental, integrida-
de, competéncia técnica, didlogo, transparéncia e
engajamento.

Trabalhamos com o objetivo de contribuir para um
ambiente de negdcios justo e competitivo, que es-
timule o crescimento sustentéavel de toda a cadeia
produtiva de alimentos do Pais.

www.abia.org.br
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ASSOCIAGAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA
DE EMBALAGENS PLASTICAS FLEXIVEIS

ABIEF: uma entidade que ajuda a construir — e co-
municar — o valor das embalagens plasticas flexiveis.
Desde sua criacdo em 1977, a ABIEF mantém firme
o propdsito de defender os interesses da industria
brasileira de embalagens plésticas flexiveis e criar
solucdes que fortalecam e comuniquem a importan-
cia destas embalagens para a sociedade.

O planejamento estratégico da ABIEF baseia-se em
compliance e transparéncia junto aos associados, ao
mercado e demais atores da cadeia de valor de em-
balagens plésticas flexiveis e bens de consumo, so-
ciedade, e 6rgdos e instituicdes publicas e privadas.
A ABIEF também participa de programas de incenti-
vo a exportagdo e programas de educagdo ambien-
tal, com foco no consumo consciente, no descarte
inteligente e na reciclagem das embalagens, dentro
de um modelo de Economia Circular.

Asociedade, o governo e demais instituicdes precisam
reconhecer o valor do pléstico e da embalagem plasti-
ca flexivel como indUstria e provedora de solucées que
garantem, entre outras coisas, alimentos perfeitos para
o consumo, sem desperdicio, com conveniéncia, fun-
cionalidade e protecdo, e com amplas possibilidades
de distribuicdo a partir de uma logistica otimizada.
Globalmente o consumo de embalagens plésticas
flexiveis cresce gragas a vantagens competitivas im-
portantes em comparacdo com os materiais suceda-
neos. Entre elas, leveza, flexibilidade de formatos e
volumes (por¢des menores, por exemplo), diversas

+55 11 3032-4092
abief@abief.org.br
Instagram @ABIEFOFICIAL
Facebook /abief _

LinkedIn /abief

possibilidades de decoracao e inclusdo de elemen-
tos que garantam conveniéncia para o consumidor
final (tampas, bicos dosadores, ziper, etc.), e agilida-
de de resposta as demandas dos brand owners. A
sustentabilidade é relevante a partir do uso de maté-
rias-primas recicladas pds-consumo (PCR) e/ou pro-
duzidas com fontes alternativas ao petréleo.

A inovacdo permeia este processo, da matéria-pri-
ma a embalagem final. Hoje cerca de 50% do vo-
lume total de embalagens flexiveis sdo destinados
ao mercado de alimentos que busca inovacdes es-
pecialmente ligadas a sustentabilidade e economia
circular. Esta demanda é atendida por embalagens
flexiveis mono material de alta barreira, embalagens
menores e novas tecnologias de reciclagem.

O grande desafio é a industria comunicar adequada-
mente o valor da embalagem pléstica flexivel para a
sociedade. Esta € uma indUstria ‘empoderada’ pela
inovacdo, mas que ainda é vista com restri¢des pela
sociedade que desconhece seus beneficios e possi-
bilidades ambientais.

A ABIEF mantém firme seu compromisso de traba-
lhar para que as dificuldades sejam transformadas
em oportunidades e para que a induUstria de em-
balagens plasticas flexiveis use sua inventividade e
criatividade para driblar as dificuldades e manter-se
na vanguarda como o segmento de embalagens que
mais cresce em todo o mundo.

www.abief.org.br



Somos uma associagdo agil e moderna, que repre-
senta os propdsitos de nossos associados. Promo-
vemos acdes para o desenvolvimento econémico e
fortalecimento das categorias de biscoitos, massas
alimenticias, paes & bolos industrializados.

Oferecemos diversos beneficios e oportunidades
para as empresas associadas que incluem:

® Representacdo e Defesa de Interesses: atuamos
como um representante das inddstrias perante or-
gdos governamentais, reguladores e legislativos.
Trabalhamos para criar um ambiente regulatério fa-
voravel e para influenciar politicas que impactam o
setor. Através da associagdo, as empresas podem ter
uma voz coletiva mais forte em questdes relaciona-
das a legislacéo, tributacdo, regulamentacdo e ou-
tras areas.

* Networking e Colaboracado: fazer parte da Abimapi
oferece oportunidades para se conectar com outras
empresas do setor, permitindo troca de conheci-
mento, compartilhamento de melhores préaticas e
colaboracédo em projetos comuns.

e Acesso a Informacdes e Estatisticas: coletamos e
fornecemos informacdes estatisticas relevantes e
exclusivas para o setor, permitindo que as empresas
acompanhem as tendéncias de mercado, compre-

+55 11 5188-6200
contato@abimapi.com.br
Instagram @abimapi
Facebook /abimapibrasil
LinkedIn /abimapibrasil

endam melhor o comportamento do consumidor e
tomem decisdes informadas.

e Capacitacdo e Desenvolvimento: oferecemos
oportunidades de capacitacdo e desenvolvimento
por meio de eventos, workshops, seminarios e trei-
namentos. Isso ajuda as empresas a se manterem
atualizadas com as Ultimas tendéncias, regulamenta-
cOes e praticas recomendadas no setor.

e Visibilidade e Promocdo: trabalhamos para pro-
mover os produtos das indUstrias associadas, o que
pode aumentar a visibilidade das marcas e dos pro-
dutos no mercado. A associagdo pode ajudar a criar
estratégias de promoc&o e marketing para aumentar
o consumo e a demanda.

* Apoio em Desafios do Setor: através da Abimapi,
as empresas podem ter acesso a orientacgbes e re-
cursos para lidar com desafios especificos do setor,
como regulamentagdes sanitérias, questdes de se-
gurancga alimentar e préticas de fabricacao.

¢ Influéncia na Industria: fazer parte de uma associa-
céo setorial forte como a Abimapi pode dar as em-
presas uma plataforma para influenciar positivamen-
te o desenvolvimento da inddstria como um todo.
Elas podem trabalhar em conjunto para promover
padrdes mais elevados de qualidade, sustentabilida-
de e responsabilidade social.

www.abimapi.com.br
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Completar 60 anos exige profissionalismo, persis-
téncia e dedicacdo. S podemos parabenizar o lItal
por suas realizagdes.

E essas qualidades nos unem. Ha 35 anos trabalhan-
do em apoio as industrias de queijo, a ABIQ - As-
sociacao Brasileira das Inddstrias de Queijo mantém
parceria de longa data com o Ital em prol do desen-
volvimento do setor lacteo no Brasil.

Em 15 de marco de 1988, numa época de controle
de precos de alimentos pelo Governo Federal, um
grupo de industriais produtores de queijo se reuniu
em S. Paulo e deu origem a ABIQ para serem repre-
sentados em suas demandas e para divulgar os be-
neficios nutricionais dos queijos. Fabricavam-se 190
milhdes de quilos de queijos/ano em fabricas com
SIF. Hoje elas produzem mais de 1 bilhdo e 100 mi-
Ihdes de quilos/ano e o Brasil esté entre os 5 maiores
produtores de queijo do mundo.

A ABIQ n3o sé seguiu de perto como contribuiu
para todo esse crescimento.

No seu trabalho continuo, a ABIQ permanece como
entidade atuante e atualizada sobre as mais diversas
demandas do setor queijeiro, presente e relevante em
todos os féruns que impactam a atividade do setor.

E membro permanente da Camara Setorial do Leite,
6rgdo de Assessoria do MAPA - Ministério da Agri-
cultura, Pecuéria e Abastecimento.

+55 11 3259-9213
Instagram @abiqqueijos
Facebook /ABIQqueijos
LinkedIn /abiqqueijos

S

E voz ativa na proposicéo e revisdo de legislages tri-
butérias e regulatdrias que se referem ao setor. Suas
agdes se concentram fortemente na representacgéo
nos pleitos institucionais dos fabricantes de queijos
frente aos érgdos fazendarios/ tributérios e também
junto as autoridades sanitérias federais e estaduais,
contribuindo com seus conhecimentos e defenden-
do as indUstrias queijeiras em todos os assuntos tri-
butérios, legislativos e regulatérios.

E atuante também na divulgacdo dos beneficios nu-
tricionais dos queijos em vérias frentes.

Gragas a participacédo engajada de seus membros, a
ABIQ é a representante legitima do setor, com tran-
sito nacional e internacional junto a FEPALE, ao Mer-
cosul, ao CODEX e a Unido Europeia.

Com mais de uma centena de Associados, a ABIQ
congrega cerca de 65% de toda a produgéo brasilei-
ra de queijos sob inspecdo federal.

Como parte de se manter atuante e representativa,
a ABIQ articula seu trabalho em vérias frentes e tem
o apoio de importantes empresas fornecedoras de
insumos, equipamentos e embalagens, e interage
com entidades como Viva Lacteos, ABLV, G100 e Sin-
dicatos de Laticinios pelo Brasil afora.

E assim, a ABIQ, tal como o ltal, sdo acéo, fonte e
referéncia no setor lacteo, em suas areas de compe-
téncia.

www.abig.com.br




ABIR

Associagdo Brasileira das
Industrias de Refrigerantes
e de Bebidas ndo Alcodlicas
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Com 73 anos de atuacdo, a Associacao Brasileira das
Industrias de Refrigerantes e de Bebidas ndo Alco-
dlicas (ABIR) se consolidou como representante do
setor, reunindo indUstrias de sucos, néctares, refres-
cos, bebidas mistas, achocolatados, chés, isoténicos,
energéticos, aguas minerais, refrigerantes, aguas
adicionadas de sais e dgua de coco, com fabricas de
norte a sul do Brasil.

Aposta na inovacdo e na tecnologia em busca de
solucdes sustentaveis que contribuam para o desen-
volvimento econdmico do setor e do pais de forma
ética, séria e transparente. Sua conduta reflete os
mais altos padroes de ética, com respeito a con-
corréncia e ao livre mercado, a autorregulacéo e a
adocdo de total integridade na relagdo com todos
os seus stakeholders.

* 71 pequenas, médias e grandes empresas
associadas

* 90% de representacao do mercado de bebidas
nao alcoélicas no pais

* 136 fabricas

* 32 bilhées de litros produzidos por ano

* + de 2 milhées de empregos diretos e indiretos

Somos parte da solucio

Autorregulamentacdo sobre marketing infantil
para criancas.

Desde 2016, foram estabelecidas diretrizes audita-
das anualmente pela KPMG para suspenséo de pu-

+55 61 3364-4544

faleconosco@abir.org.br

blicidade em midias com audiéncia de, pelo menos,
35% de criancas com idade até 12 anos.

Adaptacao do portfélio vendido nas escolas
Adaptacao do portfélio vendido as criancas menores
de 12 anos em escolas, com produtos como agua,
4gua de coco, sucos 100% de frutas ou vegetais e
bebidas a base de leite e produtos assemelhados
advindos da inovacgdo tecnoldgica.

Reducédo de acticar

Acordo voluntério e inédito com o Ministério da Sau-
de para reducgdo de actcar no portfélio.

Cédigo de Etica, Conduta e Integridade

Atuacao pautada pela integridade, bom senso, con-
fiancga, respeito, prosperidade, defesa dos interesses
legitimos do setor, inovagao, eficiéncia, coeréncia e
transparéncia na gestao organizacional, bem como
na governanca baseada em constante colaboragdo
e manutencao da conformidade ética.

Rotulagem Nutricional

Adaptacdo dos produtos a nova norma de rotula-
gem publicada pela Anvisa para garantir ainda mais
informacdo ao consumidor e garantir a sua liberdade
de escolha.

Energéticos

Diretrizes sobre a composicdo, rotulagem e comer-
cializagcdo responsavel de Bebidas Energéticas.
Residuos Sélidos

Campanhas de comunicacdo em parceria com o Mi-
nistério do Meio Ambiente, além de acordos com a
Associacdo Nacional dos Catadores (ANCAT) para
incentivar a economia circular de embalagens.

www.abir.org.br

LinkedIn /https://www.linkedin.com/company/abirbr



A ABLV Associacao Brasileira da Indiistria de Lacteos
Longa Vida foi fundada em setembro de 1994.

Originalmente era chamada de Associacdo Brasileira
de Leite Longa Vida e em 2017 devido a sua forte
atuagdo em toda cadeia de lacteos longa vida do
Brasil, onde nesse momento passou a integrar em seu
escopo leite condensado, creme de leite e bebidas
lacteas a entidade passou ser chamada de Associacdo
Brasileira da Industria de Lacteos Longa Vida.

A atuacdo consistente e efetiva ao longo de tantos
anos faz da ABLV uma das mais importantes e
representativas associacbes da cadeia lactea do
Brasil, congregando as principais industrias de
processamento de leite UHT e producdo de leite
condensado, creme de leite e bebidas lacteas.

+55 11 5102-3134
ablv@ablv.org.br

Associacao Brasileira de Leite Longa Vida

Atualmente a ABLV congrega 28 associados e mais
de 50 marcas, que respondem por aproximadamente
80% de toda produgdo dos segmentos de leite UHT,
leite condensado, creme de leite e bebidas lacteas
no pais. Juntos, nossos associados sdo responsaveis
por 85% do volume destas categorias de produtos.
Como entidade sem fins lucrativos, a ABLV defende
osinteresses legitimos e coletivos de seus associados
em todas as insténcias e promove o consumo e a boa
reputacdo do leite e dos derivados sob seu escopo.
Dentre os objetivos da ABLV, destacam-se o
desenvolvimento, a preservacdo e valorizacdo do
leite longa vida, bem como a adog¢do de normas
e procedimentos para posicionar positivamente o
produto junto ao mercado.

Nossa missdo:

Congregar, defender e coordenar os negdcios de
seus associados junto a publicos de interesse.

www.ablv.org.br
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ASSOCIACAO
BRASILEIRA
DE EMBALAGEM

A ABRE - Associagdo Brasileira de Embalagem atua
h& mais de 56 anos fortalecendo o ecossistema de
embalagens do Brasil, oferecendo diversas contri-
buicdes como: representar o setor, fomentar a ino-
vagdo, promover o conhecimento, estimular a sus-
tentabilidade e conectar profissionais e empresas de
todos os elos da fabricacdo ao uso da embalagem.
Nossa proposta de valor estd baseada em 4 frentes
estratégicas:

1. Fortalecimento Institucional:

i. Unica entidade que conecta o ecossistema da em-
balagem de ponta a ponta

ii. Representacgdo institucional da industria: a ABRE
interage com o governo, mercado e sociedade, har-
monizando a visdo de futuro do setor

iii. Presenca estratégica em feiras de maior represen-
tatividade no Brasil e no mundo, para mapear opor-
tunidades, entender as tematicas que impactam o
setor, promover o networking e os negécios das em-
presas associadas

2. Inteligéncia de Mercado:

i. Contelidos mercadolégicos e setoriais nos encon-
tros com especialistas: Estudo ABRE Macroeconé-
mico do setor ABRE-FGV, Innovation Day, Comités
de Trabalho e Treinamentos, cartilhas e ferramentas

+55 11 3060-5510
comercial@abre.org.br

Instagram @abreembalagembrasil
Facebook /abreembalagembrasil
LinkedIn /abreembalagembrasil

sobre sustentabilidade para download

ii. Prémio ABRE da Embalagem Brasileira: hd 23 anos
reconhecendo e fomentando a inovacéo da embala-
gem brasileira

iii. Desenvolvimento de projetos de impacto a par-
tir da embalagem: Lupinha para o descarte seletivo,

Canvas da Embalagem Positiva e Embalagem na
Medida

3. Networking Estratégico

i. Atividades que influenciam positivamente as pes-
soas e o segmento, oferecendo oportunidades e
ferramentas que proporcionam networking efetivo
e voz as empresas associadas, parceiros e membros
do ecossistema de reciclagem

ii. Congresso ABRE da Embalagem Brasileira e Fo-
rum ABRE de Sustentabilidade: fortalecimento da
indUstria a partir da construcédo da visdo de futuro,
movimentos e tendéncias da cadeia produtiva

4. Fortalecimento dos Negécios

i. Oportunidades Unicas para conexdes estratégicas
entre todos os elos da cadeia e do ecossistema que vi-
sam promover os negdcios acessando novos publicos
ii. Atuacdo em rede para fomentar a colaboragdo
e fortalecer os processos de inovacéo, trocas e de
colaboracgao

www.abre.org.br



ARIETE

Temos o orgulho de ser a maior empresa do seg-
mento no Brasil, com forte atua¢do no mercado na-
cional e internacional héd mais de 57 anos. Nosso or-
gulho é entregar, além de equipamentos industriais
de alta qualidade, a performance que sua empresa
precisa para estar sempre a frente. Temos a solucgéo
completa para a linha completa de producdo de bis-
coitos, cookies, paes, torradas, cupcakes, granolas,
além de outros produtos.

Nossa linha de equipamentos é composta por diver-
sos tipos de misturadores, maquinas para formacao
de massa/ produtos, fornos continuos de diferentes

+55 11 3130-1450
vendas@ariete.com.br
LinkedIn /Ariete Brazil

DRIVEN BY THE NEW

modelos, transportadores de resfriamento, além de
diversos outros equipamentos e projetos especiais.
Somos empenhados em buscar melhorias constan-
tes para nossos clientes, tais como:

Mondelez, Nestle, Mars, Marilan, Pepsico, Bauduc-
co, M. Dias Branco, General Mills, Rancheiro, Kello-

gg’s, entre muitos outros.

Agradecemos pela oportunidade de conhecer vocé
e ficamos na expectativa de fazermos bons negédcios.

www.ariete.com.br



CAMARGO

cia de embalagens

Camargo Embalagens: inovacdo constante em
prol de embalagens mais sustentaveis

Desde 2005, a Camargo Embalagens, industria de
embalagens laminadas flexiveis com sede em Tieté
(SP), atende a todos os segmentos do mercado, com
destaque para a totalidade do mercado alimenticio.
Possui tradicdo na producgdo de embalagens para o
setor, com clientes de vérios portes e necessidades,
desde produtores regionais até multinacionais, com alta
qualidade de impressdo e produtos de barreira para
garantir o frescor e qualidade do produto envasado.

Com investimentos constantes na seguranga dos
processos, tem a certificacdo FSSC 22000, norma
reconhecida internacionalmente para seguranca de
alimentos, e a ISO 9001:2015, pela conformidade do
Sistema de Gestao da Organizagéo.

Gracas ao seu moderno parque industrial com
tecnologia de impressdo em rotogravura e digital,
consegue produzir qualquer volume, desde lotes
reduzidos, até grandes producdes, sempre operando
com matéria-prima e substratos de alta qualidade,
laminacdo com ou sem solvente, formatacdo de
pouches, atendendo projetos customizados, de

+55 15 3285-5200
atendimento@camargociaembalagens.com.br
Instagram @camargoembalagens
Facebook /camargoembalagens
LinkedIn /camargo-cia-de-embalagens

acordo com as especificacdes técnicas de cada cliente.

Em seu portfélio, reline vérios cases de sucesso
com premiacdes nacionais e internacionais, onde se
destacam a versatilidade das embalagens flexiveis,
como: inovagdo, segurancga, performance, beleza,
tecnologia e sustentabilidade.

Com foco muito claro em sustentabilidade,
investe tanto em produtos como em processos
para reducdo do impacto ambiental da empresa
como um todo. Possui sistema de recuperacédo de
solventes que elimina o descarte de 180 tons/més
de solvente na atmosfera. Na planta toda, a energia
utilizada é certificada e vem de fontes renovaveis,
reduzindo a pegada de carbono do processo.
Além disso, diversas solucdes em produtos com
materiais reciclaveis, compostéveis, biodegradaveis,
com resinas PCR (pds-consumo), resinas feitas com
base de cana-de-aclcar, embalagens de papel com
barreira, entre outras solu¢des.

Em constante evolugdo, a Camargo Embalagens
possui a estrutura de uma grande empresa, com a
simplicidade e agilidade de uma pequena.

camargociaembalagens.com.br
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A Cellier foi fundada em 1990, em Campinas, Estado
de S&o Paulo, reconhecido polo tecnolégico do Brasil.
Pioneira, no Brasil, na producéo de alimentos, utilizan-
do a tecnologia de esterilizagdo com flexiveis (flexible
retort pouches), a Cellier é lider de mercado neste se-
tor e atua nos segmentos de varejo e institucional.

Entre eles encontram-se ministérios governamentais
e as maiores empresas alimenticias multinacionais —
principais cadeias de fast-food mundiais, supermer-
cados e renomadas marcas de alimentos, do Brasil,
América Latina, Estados Unidos e Africa.

A Cellier orienta-se por uma politica de qualidade,
implantada através de um rigoroso controle e selecdo
de fornecedores e matérias-primas, de uma planta
industrial avancada tecnologicamente, de um treina-
mento ciclico de seus funcionérios e de um plano de
HACCP (Hazard Analisys and Critical Control Points),
desenhado com metodologia internacional. Além
disso, possui certificacdo BRC — GFSI, com as notas
maximas. O controle de qualidade ocorre durante o
processo produtivo, reduzindo perdas e riscos.

+55 11 3044-5002
comercial@cellier.com.br
Instagram @cellier_alimentos
Facebook /CellierAlimentos
LinkedIn /cellieralimentos

Qutro aspecto importante do sucesso da Cellier é
o suporte permanente aos clientes, antes e depois
das vendas, principalmente devido a capacidade de
projeto e desenvolvimento de produtos - alimenti-
cios e correlatos -, fruto de centenas de experiéncias
bem-sucedidas.

A Cellier atende, rigorosamente, as exigéncias da le-
gislagdo sanitéria brasileira, tem inspecdo federal per-
manente pelo SIF (Servico de Inspecdo Federal), po-
dendo processar qualquer tipo de proteina animal e
¢ habilitada como estabelecimento exportador. Tem,
ainda, auditorias de inspecdo de qualidade e higié-
nico-sanitarias periddicas, executadas por empresas
multinacionais, fabricantes de alimentos e por equi-
pes técnicas do Ministério da Defesa do Brasil.

A Cellier € uma Empresa Estratégica de Defesa -
EED, certificacdo concedida pelo Ministério da De-
fesa e é fornecedora das Forcas Armadas Brasileiras
ha mais de duas décadas.

www.cellier.com.br



W% Brasil

A Coca-Cola Brasil atua em cinco grupos de bebidas
— colas, sabores, hidratacdo, nutricdo e emergen-
tes — com uma linha de 100 produtos e 22 marcas,
entre sabores regulares e versées sem aglcar ou de
baixa caloria. Composto por sete grupos de fabri-
cantes franqueados, o Instituto Coca-Cola Brasil,
mais Verde Campo e a parceria com Ledo Alimentos
e Bebidas, o Sistema emprega diretamente 57 mil
funcionérios. Com o propésito de refrescar o mundo
e fazer a diferenca, a empresa centra sua operagéo
centrado em torno pessoas, consumidores e funcio-
narios, e impulsionando solucdes sustentaveis que
construam resiliéncia no negécio para responder
aos desafios atuais e futuros, ao mesmo tempo que
criando mudancas positivas para o planeta como o

Instagram @cocacolabrasil
Facebook /the-coca-cola-company
LinkedIn /the-coca-cola-company

YD

COCA-COLABRASIL

objetivo de destinar corretamente o equivalente a
100% de suas embalagens até 2030.

Como uma empresa total de bebidas, tem o compro-
misso de oferecer as pessoas mais opcdes de bebi-
das em uma variedade de categorias, adotando uma
abordagem disciplinada a inovacao de produtos e a
gestédo de portfélio, garantindo o desenvolvimento
e a entrega de bebidas preferidas e saborosas para
todas as ocasiGes e estilos de vida. A companhia
trabalha para oferecer cada vez mais op¢Bes com
menos aclcar adicionado e no incentivo a iniciativas
que melhorem o desenvolvimento econémico e so-
cial das comunidades onde atua.

www.cocacolabrasil.com.br



A DQS, reconhecida mundialmente como um dos
Organismos de Certificagdo mais inovadores e di-
gitalizados na éarea de Certificacdo de Sistemas de
Gestao, trabalha pela exceléncia, compromisso com
a qualidade e confiabilidade dos seus servicos de
auditorias e certificacdes.

Fundada em 1985 na Alemanha, estabeleceu-se
como lider global em certificacdo de sistemas de
gestdo, ajudando empresas a atingirem padrdes ex-
cepcionais de qualidade e eficiéncia. Em 1994 nas-
ceu a DQS do Brasil, primeira subsidiaria da DQS
no mundo e, desde entédo, desempenha um papel
fundamental no mercado Brasileiro e paises vizinhos
como uma certificadora de referéncia em auditorias
e certificagdes de sistemas de gestdo em mais de
200 normas como por ex. ISO 9001, ISO 14001, ISO
45001, 1SO 22000, FSSC 22000, IATF 16949, ISO/IEC
27001, TISAX etc. agregando valor e contribuindo
com a melhoria continua dos seus clientes e parceiros.

O Grupo DQS hoje estd presente em mais de 60
paises com cerca de 80 escritdrios, aproximadamente
2.500 auditores, 65.000 certificados e realiza mais de
125.000 dias de auditorias por ano.

A DQS do Brasil tem a honra de ser a Certificadora

+55 11 5696-5920
dgs.bra@dqgs.de
Instagram @dqsdobrasil
Facebook /DQSdoBrasil
LinkedIn /dgsglobal

do Ital (Instituto de Tecnologia de Alimentos do Es-
tado de S&o Paulo) ha mais de 25 anos nestes impor-
tantes 60 anos de existéncia. A nossa parceria dura-
doura é um testemunho do valor de um trabalho em
conjunto e do compromisso que o Ital e a DQS man-
tém na busca pela exceléncia e pela melhoria conti-
nua dos processos e sistema de gestdo da empresa
certificada. Como Certificadora, a DQS do Brasil tem
colaborado e apoiado o ltal ao longo dessa jornada
por meio das auditorias.

A Nossa cooperacdo vai além da certificacdo, ela
representa um compromisso compartilhado com a
inovacdo constante, a eficiéncia e a satisfacdo do
cliente. E um privilégio a nossa parceria frutifera im-
pulsionando ainda mais o trabalho de exceléncia do
Ital em pesquisa e desenvolvimento de tecnologias
de alimentos, contribuindo para o avanco continuo
desta importante indUstria no Brasil e no mundo. A
histéria de parceria e inovacdo do ltal e da DQS ¢é
um exemplo real de como o trabalho com qualida-
de, respeito e comprometimento podem se traduzir
em resultados muito positivos e duradouros.

Estabeleca parcerias duradouras e inovadoras como
esta, contem com a DQS.

www.dgsglobal.com



H B
 Food HUB
H N

Criado em 2018, o FoodTech HUB Latam ajuda
as Empresas a identificar fontes relevantes de
conhecimento, apoio, parcerias e conectar os atores
da comunidade dos sistemas alimentares.

O FoodTech HUB Latam tem uma visdo panoramica dos
desenvolvimentos da industria de alimentos, gragas a
experiéncia de seus lideres na cadeia de alimentos e na
montagem de comunidades de inovacéo.

O FoodTech HUB Latam ¢é, na América Latina, o
amalgama que une todos os atores do ecossistema,
visando atender as novas demandas dos consumidores.

FoodTech HUB Latam, transformando sua inovacdo em
negocios.

+55 19 3399-3456

contato@foodtechhub.com.br

Empreendi- |novagéo
mentos

FoodTech

“ HUB Latam ”

www.foodtechhub.com.br



Lancada em 2016, a Froneri é uma startup
internacional com mais de 100 anos de experiéncia
que resultou da joint venture entre Nestlé e R&R,
empresa lider em sorvetes sediada no Reino Unido.
A multinacional une expertise de duas fortes marcas
do mercado: a experiéncia de vendas da Nestlé e o
modelo fabril competitivo da R&R.

Presente em mais de 20 paises, a Froneri é a segunda
maior produtora de sorvetes do mundo, com atuacéo
na Europa e Oriente Médio, além de Africa do Sul,
Argentina, Australia, Brasil, Estados Unidos e Filipinas.

No Brasil, a operacdo da Froneri esta direcionada
para a producéo de sorvetes e picolés, por meio do
licenciamento de marcas, como Nestlé, Lacta, Oreo
e Fini, além de sua marca prépria, Nobrelli.

A empresa preza pela exceléncia operacional e tem
profundo conhecimento da industria de sorvetes.

Aorganizagdo se caracteriza por ser agil, de crescimento
acelerado, com processos simples e eficientes, além de
um grande quadro de pessoas que sdo incentivadas a
impulsionar o crescimento de forma lucrativa.

+55 21 3197-7800
sac@br.froneri.com

LinkedIn /froneri-brasil
Instagram @sorvetesnestle
Instagram @lactasorvetes
Instagram @oreosorvetes
Instagram @oclubedosorvete

A Froneri desenvolveu um modelo de negdcios
verdadeiramente Unico, baseado em uma cultura de
exceléncia, com paixdo por sorvete.

Missdo: Construir a melhor empresa de sorvetes do
mundo, crescendo organicamente a frente do setor
e impulsionando a lucratividade e a geracdo de
caixa, para se tornar a melhor da categoria.

O modelo de negécios é sustentado por trés pilares
estratégicos:

Vendas expressivas: Grande foco no cliente,
inovacédo e qualidade para crescer mais rapido que
o mercado.

Qualidade na compra: Trabalhar junto com
fornecedores para garantir a qualidade ideal em
niveis competitivos.

Gestdo de custos: Benchmarks internos e externos
e otimiza¢do da cadeia de suprimentos para gerar
eficiéncias de ponta a ponta.

www.froneri.com.br
www.clubedosorvete.com.br




® fundepag

O Instituto de Tecnologia de Alimentos - Ital celebra  Tecnologia no cenério nacional e global.

seu 60° aniversario em 2023, enquanto a Fundacdo Nos Ultimos anos, a promulgacdo de emendas
de Desenvolvimento da Pesquisa do Agronegdcio  constitucionais, leis, decretos, resoluces e portarias
— FUNDEPAG comemora 45 anos. Essas duas desempenhou um papel crucial na eficiente e eficaz
instituicdes tém um histérico de fantésticas realizacdes  expansdo da colaboracdo publico-privada no uso
e uma forte ligagdo com o mundo empresarial, de conhecimento e tecnologia no agronegécio.
desempenhando um papel fundamental no apoio Além disso, a incorporacdo de praticas sustentaveis
a inovacéo e ao empreendedorismo por meio de em termos ambientais, sociais, econdmicos e de
pesquisa, desenvolvimento e servicos especializados.  governanga tornou-se uma peca-chave nesse cenario.
Durante esses 45 anos de colaboracéo, estima-se que Devemos elogiar também o papel dos érgéos de
tenham sido investidos mais de R$ 450 milhdes em controle na aplicacdo da legislacdo, pois eles se
projetos de Pesquisa, Desenvolvimento, Inovagdo e tornaram aliados importantes na promocao da
Servicos Especializados (know-how). Além disso, essa  inovacao no Brasil.

parceria contribuiu para a capacitacdo de inimeros A medida que olhamos para o presente e o futuro,
profissionais interessados em alimentos, bebidas e fica claro que a adocdo da inovacdo aberta pelas
embalagens. Nos Ultimos cinco anos, mais de 8000 empresas é essencial para sobreviver no mercado.
pessoas participaram dos cursos promovidos pelo Ital,  Felizmente, agéncias de fomento, como a Fundagao
em colaboracdo com a FUNDEPAG. Em média, cerca de Amparo a Pesquisa do Estado de S&o Paulo -
de 1.600 profissionais sdo beneficiados anualmente  FAPESP, tém desenvolvido programas fundamentais
com a transferéncia de conhecimento e tecnologia. para promover a inovacgdo aberta. Agora € o momento
Esses esforcos conjuntos, liderados pelo Ital- do Brasil assumir um papel de destaque na inovagdo
FUNDEPAG, ajudaram a transformar o setor de tecnoldgica global, avancando dos atuais rankings
alimentos e bebidas no maior do Brasil, estabelecendo  entre o 50° e 65° lugar no Global Innovation Index da
uma conexdo vital entre a producdo agropecuéria e a  WIPO para, pelo menos, estar entre os 25 paises mais
seguranca alimentar. Segundo a Associacdo Brasileira  inovadores. A FUNDEPAG acredita que essa evolugdo
da IndUstria de Alimentos - ABIA, essa indUstria é plenamente possivel, principalmente pela pujanca
processa 58% da producédo agricola do pais e sustenta  do agronegdcio e pela acelerada reorganizacdo da
24,3% dos empregos na indUstria de transformacdo, protecdo ambiental no Brasil.

contribuindo com 10,8% do PIB. Esses nimeros Desejamos uma longa e préspera parceria entre o
destacam inequivocamente a importancia da Ciéncia e ltal e a FUNDEPAG.

+55 11 3879-3355
informa@fundepag.br
Instagram @fundepag

Facebook /fundepag
LinkedIn /fundepag portal.fundepag.br




Givaudan

Human by nature

Com mais de 250 anos de fundacdo e presente no
Brasil desde 1949, a Givaudan é uma empresa suica
que atua com inovagdes revolucionéarias em alimen-
tos e bebidas e criagdes inspiradoras no mundo da
fragréncia e da beleza. A companhia esta presente
em 181 localidades de 50 paises de todo o mundo.

A empresa possui duas atividades principais de ne-
gocios: Sabor & Bem-Estar e Fragréancia & Beleza,
que refletem seu propdsito de tornar a vida das pes-
soas mais feliz e saudével, com amor pela natureza.

Com um portfélio expandido de produtos, a Givau-
dan trabalha em conjunto com seus clientes para
criar os ingredientes que entram em uma série de
produtos de consumo. O portfélio de Sabor e Bem-
-Estar inclui sabores, solucdes funcionais e nutricio-
nais como aromas, corantes naturais, conservantes,
texturizantes, emulsificantes e ingredientes boténi-
cos, além de um time de especialistas com profundo

+55 11 3760-8000
Instagram @givaudan
Facebook /discovergivaudan
LinkedIn /givaudan

conhecimento do ecossistema alimentar.

A ambicdo da divisédo de Sabor & Bem-Estar da Gi-
vaudan é moldar o futuro dos alimentos e para isso
oferece exceléncia, inovacao e simplicidade para toda
a cadeia de valor do cliente. O principal compromis-
so da companhia é crescer atuando em parceria com
seus clientes, alcancar metas financeiras ambiciosas,
ao mesmo tempo que progride em longo prazo nas
dreas de criacdes, natureza, pessoas e comunidades.

Em 2023, junto a outros parceiros, a Givaudan inau-
gurou o Tropical Food Innovation Lab, localizado
dentro das instalacdes do Ital. O ecossistema, fruto
de uma parceria publico-privada pioneira no Brasil,
chegou como um novo impulso ao desenvolvimen-
to de alimentos e bebidas com foco em tecnologia,
sustentabilidade e nutricdo acessivel e segura.

www.givaudan.com



A Grani Amici foi fundada em 2010 com o propdsi-
to de oferecer bem-estar e inclusdo as pessoas com
intolerdncias e alergias alimentares através da fabri-
cacdo de panificados livres de gluten, leite e lactose.

Imaginando como seria a vida de quem nao poderia
consumir o gldten por questdes de saude, como os
celiacos e alérgicos, enxergamos uma grande opor-
tunidade para fazer a diferenca no dia a dia dessas
pessoas.

Apds entendermos o segmento, reunimos um time
de especialistas em alimentos a fim dar vida a uma
fabrica exclusivamente dedicada a panificacéo livre
de gluten e lacteos, e acima de tudo, mantendo um
sabor Unico e delicioso. O nome da marca foi esco-
lhido pelo seu significado em italiano: “grdos ami-
gos” — uma referéncia aos grdos naturalmente livres
de gliten que séo usados em nossas receitas, como
o arroz e o milho.

Pioneiros no mercado brasileiro, lancamos a primeira
linha de paes de forma sem gliten frescos, embala-
dos em atmosfera modificada vendidos fora do con-
gelador. Também desenvolvemos a primeira linha de

+55 11 4492-3085
marketing@graniamici.com.br
Instagram @graniamici
Facebook /Grani Amici
LinkedIn /Grani Amici
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minibolos sem gliten, em monoporg¢do oferecendo
uma alternativa saudavel de lanchinho as criancas
com restricdes alimentares.

Com 13 anos de mercado, contamos com uma
linha completa de paes, minipdo, torradas, bolos
e minibolos, além de edi¢bes especiais como
nossos panettones. E claro, continuamos a agregar
experiéncia e inovagdo ao segmento, nutridos pela
nossa paixdo em oferecer o melhor sabor da vida,
sem restricdes, aos nossos clientes.

A seguranca alimentar é nossa principal prioridade.
Nossas instala¢es sédo projetadas com rigorosos pa-
drdes de higiene e controle de contaminagdo cruza-
da. Nossos colaboradores sdo altamente treinados
e comprometidos em garantir a qualidade e a segu-
ranca de todos os nossos produtos. Cada ingredien-
te é selecionado com cuidado, e cada processo da
cadeia de producéo é supervisionado com atencéo
meticulosa.

Garantimos assim que nossos consumidores possam

desfrutar de alimentos saborosos, nutritivos e segu-
ros! Este é o nosso propdsito!

www.graniamici.com.br



ondelez,

¢ International

Snacking Made Right... esse é o nosso propdsito.

Empoderar nossos consumidores a consumirem sna-
cks da maneira certa. Oferecemos o snack certo, no
momento certo, produzido da maneira certa. Isso
significa ter um portfélio amplo de snacks delicio-
sos e de alta qualidade, que nutrem os momentos
da vida, feitos com ingredientes e embalagens sus-
tentaveis com os quais os consumidores podem se
sentir bem. No Brasil, somos lideres ou co-lideres
nas categorias que atuamos: Chocolates, Gomas,
Balas, Biscoitos, Bebidas em Pd, Sobremesas em P6
e Queijos. Estamos em mais de 700 mil pontos de
vendas e, com investimentos significativos no pais
ao longo dos Ultimos anos, expandimos nossas fa-
bricas em Curitiba, no Parana e em Vitdria de Santo
Antao, em Pernambuco.

Sabemos do nosso papel como agentes de transfor-
magado para gerar uma mudancga positiva, por isso,
diversidade, equidade e inclusdo sdo uma de nossas
prioridades. Acreditamos na quebra de estereétipos
e barreiras para garantir a representatividade da so-
ciedade dentro da nossa empresa. E, para isso, te-
mos um Comité de Diversidade que atua em quatro
frentes, Pessoas com deficiéncia (PCD), Etnico-Ra-
cial, Mulheres e LGBTQIA+, além de fazer parte do

ACTA

MOVER - Movimento pela Equidade Racial.

Sustentabilidade também é uma prioridade, esta-
mos no caminho certo para reduzir nossa pegada
ambiental, seja por meio do nosso programa global
Cocoa Life, que estimula o reflorestamento, garante
a qualidade das améndoas do cacau e combate ao
trabalho escravo e infantil, ou pelas iniciativas locais
de nao realizacdo de testes em animais, investimen-
to em agdes de reciclagem, redugdo de CO, e a forte
gestdo em residuos minimizando impacto no meio
ambiente. Atuamos proéximos aos Nossos parceiros
para garantir que NOSsSOs COMPromissos sociais e
sustentéveis sejam seguidos.

Durante a pandemia, nossa responsabilidade como
empresa ficou ainda maior e aumentamos nossas
agdes sociais. Além de doacbes de EPI's, monito-
res para Unidades de Terapia Intensiva (UT), testes
répidos de Covid-19, mascaras, refrigeradores para
o armazenamento de vacinas, oximetros, caixas tér-
micas e termdmetros, também realizamos doacdes
continuas de toneladas de alimentos para familias
em situacdo de vulnerabilidade social.

Fazer o certo estd em nosso DNA. Isso é ser MDLZ |




A Selmi € uma das maiores empresas de alimentos do
Brasil, que nasceu no interior do estado de Sdo Paulo
e hoje produz centenas de toneladas de massas e bis-
coitos por dia, sempre mantendo o sabor, a qualidade
e a tradicdo trazidas da Itélia por Adolpho Selmi, o
fundador da companhia, em 1887.

S30 mais de 135 anos presente no dia a dia das fami-
lias, conquistando a preferéncia do consumidor com
diversos tipos e cortes de massas, farinhas especiais,
biscoitos, bolos, bolinhos, mistura para bolos e azei-
tes — por meio das marcas Renata, Galo e Todeschini.
F através desses produtos que a Selmi, ha geracdes,
contribui de forma consistente para alimentacdo e
democratizacdo da nutricdo no Brasil.

Matérias-primas selecionadas, tecnologia de ponta
e controle rigoroso. Essa é a receita de sucesso des-
sa gigante do setor de alimentos. A empresa possui
hoje modernas fabricas em Sumaré (SP) e Roléndia
(PR), além de maquinério e engenharia de producdo
de primeiro mundo.

Em 2023, a marca Galo recebeu novamente o prémio
Top of Mind como o macarrdo mais lembrado espon-
taneamente pelos consumidores, marca que também
possui, em seu portfélio de produtos, Galo Sémola, o
macarrao mais vendido no Brasil.

Com o objetivo de se manter alinhada as mudancas
no comportamento do consumidor, a empresa bus-
ca a constante inovacgao e diversificacdo do catélogo
de produtos como as linhas de massas Com Ovos,
Integral, Grano Duro, Sem Glaten, Orgénico, e Veg-
gie Protein+. Nas linhas de biscoitos, a empresa con-

ta com linhas de Cookies, Integrais, Laminados doces
e salgados, Fermentacdo Natural, Wafers, Recheados
e Rosquinhas, destacando-se na constante busca por
diversificagdo de produtos, com o objetivo de acom-
panhar as tendéncias de mercado.

Origem

A Selmi, reconhecida como uma das maiores do mun-
do no setor de alimentacéo, foi fundada por Adolpho
Selmi, em 1887, em Campinas, onde o migrante ita-
liano comecou suas atividades com uma pequena fa-
brica de macarrao, remetendo aos sabores e aromas
da ltélia.

No fim do século XIX, Adolpho Selmi contraiu socie-
dade com seu conterrdaneo Hugo Gallo, nome que
deu origem a marca de macarrdo. Em 1970, foi lan-
cada a farinha de trigo Renata, que se tornou muito
popular e reconhecida no Brasil. Em marco de 2021, a
Selmi confirmou a aquisicdo da marca Todeschini, de
Curitiba, com o objetivo de ampliar a distribuicdo dos
produtos em dmbito nacional.

Lideranca no Mercado

Para se manter competitiva e entre os lideres do mer-
cado, essa empresa centenéria conta com uma efici-
éncia na gestdo, investimento constante em solugdes
tecnoldgicas de ponta, com fabricas modernas, equi-
pamentos automatizados e robotizacdo da planta fa-
bril, além do rigoroso controle de todo o processo de
producéo, desde a selecédo cuidadosa das matérias-
-primas até a embalagem dos produtos, contribuindo
para a sua posi¢do de destaque no mercado.



SYNERGY"

INSPIRING TASTE™

Somos uma das empresas lideres como fabricante e
fornecedora de aromas, extratos e esséncias.

Nos dedicamos a inspirar clientes da industria de ali-
mentos e bebidas com paix&o, criatividade, visdo e
qualidade. Possuimos vasta experiéncia na industria
de produtos nutricionais, bebidas e alimentos. Nos-
sa presenca global possibilita o desenvolvimento de
solucdes inovadoras e de alta qualidade. Possuimos
instalactes de producéo, P&D e técnicas na Irlanda,
Estados Unidos, Reino Unido, Itélia, Tailandia, Indo-
nésia e Brasil.

SOLUCOES INSPIRADORAS

Nos orgulhamos do legado centenério da nossa ma-
triz, Carbery Group. Combinamos o desenvolvimen-
to de aromas com tecnologia patenteada de extra-
¢ao, misturamos arte e ciéncia para criar uma gama
excepcional de aromas.

Investimos continuamente em nossa capacitacao
técnica de pesquisa, nosso compromisso com a ino-
vagdo sensorial, analitica e nossa estrutura avancada
de desenvolvimento garante que estejamos sempre
prontos para fornecer os perfis de sabores que aten-
dam aos mais altos padres exigidos pelo merca-
do. Com mais de 100 anos de experiéncia, somos
especialistas em criar aroma e solu¢des de diversos
perfis, focado em resultados e inspirando inovacdo
nas aplicacdes seja em bebidas, confeitaria, lacteos,
nutricdo ou panificacéo.

Vamos inspirar o mundo juntos?
+55 19 3826-7222

contato@synergytaste.com
Instagram @synergyflavors
LinkedIn /synergy-flavors-inc

SYNERGY"

INSPIRING TASTE™

Nossas solucbes compreendem: Aromas Doces e
Salgados; Aromas Lacteos; Extratos de Levedura;
Mascaradores & Realcadores; e Extratos & Esséncias.

COMPROMISSO SUSTENTAVEL

Temos um compromisso global com a sustentabili-
dade e estamos ativamente tomando medidas para
reduzir a emissdo de carbono de todos os niveis de
nossas atividades empresariais, da matéria-prima
que produzimos ao uso de nossos ingredientes.

CONSTANTE INOVACAO

Nossa missdo é auxiliar cada cliente a conquistar o
sucesso em um mundo de répida mudancga, com isso
estamos em continua evolugdo e expansao.
Recentemente, anunciamos a aquisicdo da Innova
Flavors. Essa conquista possibilita expandir nossas
capacitacdes em solugdes para produtos salgados
com a ampliacédo de nosso portfélio.

"Sabemos que a aquisicdo da Innova Flavors fara
sentido para nossos clientes de sabores dos EUA,
aprimoraréa nossos negécios globais na Asia e Amé-
rica Central e do Sul e trard oportunidades em nos-
sas plataformas de Laticinios, Aromas e Nutrico.
Essa aquisicdo é uma oportunidade estratégica para
expandir nossos negocios, fortalecer nossas ofertas
para nossos clientes e maximizar o que podemos
oferecer aos nossos acionistas.” Jason Hawkins,

CEO do Carbery Group.

br.synergytaste.com
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