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MISSAO VALORES
Contribuir para o avanco das areas de alimentos, bebidas COMPETENCIA
e embalagens por meio de pesquisa, desenvolvimento, COMPROMETIMENTO
inovacao, assisténcia tecnoldgica, capacitacao e difusao do .
: . e . . . EXCELENCIA
conhecimento técnico-cientifico, em apoio ao agronegocio ,
e em beneficio do consumidor e da sociedade. INTEGRIDADE E ETICA
RESPONSABILIDADE
VISAO SUSTENTABILIDADE
Ser referéncia em exceléncia, criatividade e inovacao, INOVAGAO

oferecendo solucdes de alto impacto em produtos, servicos
e acodes para o governo, a sociedade e o setor produtivo.



31 mil m2

de area
construida

29

plantas-piloto

74

laboratorios

2.6 mil
servicos

tecnoldgicos
especializados




ESTRUTURA ORGANIZACIONAL

CENTRO DE TECNOLOGIA
DE EMBALAGEM
q I:CETEF\
PLATAFORMA DE INOVAQEO
v~

CENTRO DE TECNOLOGIA
DE FRUTAS E HORTALICAS

(@&mec CENTRO DE TECNOLOGIA
DE CEREAIS E CHOCOLATE
TECNOLOGICA

INSTITUTO DE
TECNOLOGIA
DE ALIMENTOS

CENTRO DE INOVAGAO

EM PROTEINA VEGETAL %

PROGRAMA DE POS-GRADUACAO 3l
iTAL .=
CENTRO DE TECNOLOGIA DE
LATICINIOS E BACTERIAS LACTICAS
CENTRO DE CIENCIA E
QUALIDADE DOS ALIMENTOS

CENTRO DE TECNOLOGIA
DE CARNES




ESTRUTURA COMPLEMENTAR

FOOD

TTOpica[ g INNOVATION

LAB

PLATAFORMA DE INOVAGAO FRAUNHOFER PARA
NOVOS SISTEMAS ALIMENTARES (FIP-NFS@ITAL)

) 51y GOVERNO DO ESTADO in cooperation with

7' ) DE SAO PAULO =

NI A  secretaria de Agricultura % FraunhOfer
T/ e Abastecimento

-\
/aptahub

AMBIENTES DE INOVAGCAO DO AGRO

@Genu-in | ((JBS) | novapron'

CENTRO DE INOVACAO
E DESENVOLVIMENTO
DE COLAGENO

BIONFOOD

SUGAR


https://tropicalfoodinnovationlab.com.br/

iT7AL
SGQ Certificado
ISO 9001

REBLAS

Rede Brasileira de Laboratorios Analiticos em Saude

N° 143

LABORATORIO .-
> CREDENCIADO anvisa

45 ensaios acreditados

ha ISO 17025:2017




PROGRAMAS PRIORITARIOS
INOVACAO EM
T/ PRODUTOSE
—J PROCESSOS

SEGURANCA,
QUALIDADE E
SAUDABILIDADE
DOS ALIMENTOS

ESTUDOS ESTRATEGICOS
N E DE TENDENCIAS E
0 D 1 ﬂ ACOES DE COMUNICACAO
oA COM A SOCIEDADE

%

FOCOS DA PESQUISA

m SEGURANCA DOS ALIMENTOS

m INOVACAO EM PRODUTOS

m SUSTENTABILIDADE NA CADEIA PRODUTIVA

m ALIMENTOS PARA SAUDE E BEM-ESTAR

m DESENVOLVIMENTO DE INGREDIENTES E PRODUTOS
m BIOTECNOLOGIA APLICADA A ALIMENTOS

m PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS

m SISTEMAS DE EMBALAGEM



COMPETENCIAS

y ‘ ' ; ‘ _— ”j
ASSlSTENCl.A’. | ENSAIOS E TRElNAENTOS
TECNOLOGICA ANALISES CURSOS

'EVENTOS PUBLICACOES PROGRAMA INFORMACOES
TECNICO- DE POS- TECNOLOGICAS

CIENTIFICAS GRADUACAO



'— a b F UQNF::;:;;Q conexé&o.4

2.6 MIL

SERVICOS TECNOLOGICOS
ESPECIALIZADOS DISPONIVEIS PARA
CONSULTA E SOLICITACAO

ANALISES FiSICAS ANALISES SENSORIAIS

ANALISES QUIMICAS ENSAIOS MECANICOS

ANALISES MICROBIOLOGICAS CONTROLE E AVALIACAO DE QUALIDADE
ANALISES REOLOGICAS LEGISLACAO

https://labf.fundepag.br/parceiro/1/ital



https://portal.fundepag.br/ital
https://labf.fundepag.br/parceiro/1/ital

c ’c CENTRO DE TECNOLOGIA DE CARNES

LINHAS DE PESQUISA

» Qualidade da carne e de produtos carneos

Estabilidade e seguranca de carnes e produtos carneos

Avaliacao do desempenho de ingredientes e aditivos

Avaliacao de novas tecnologias de processamento

Desenvolvimento de novos produtos e reformulacao

INFRAESTRUTURA

« Laboratério de Microbiologia de Carnes

= Laboratério de Biologia Molecular

= Laboratério de Teste de Desafio

= Laboratério de Analises Fisico-Quimicas de Carnes

« Laboratdrio de Anadlises Fisicas e Sensoriais de Carnes

= Planta-Piloto de Processamento (elaboracao de produtos carneos, tratamento térmico, defumacao e armazenamento)

= Planta-Piloto de Abate de Bovinos (abatedouro, desossa e porcionamento)


https://ital.agricultura.sp.gov.br/ctc

CENTRO DE TECNOLOGIA DE CEREAIS E CHOCOLATE

LINHAS DE PESQUISA

» Produtos com reducao e/ou substituicao de acucar, gordura e sédio
» Produtos com incorporacao de ingredientes funcionais e naturais
» Processos e propriedades tecnoldgicas e de engenharia

» Inovacao e sustentabilidade

INFRAESTRUTURA

» Planta-Piloto de Chocolates e Produtos Derivados =« Laboratoério de Controle de Qualidade de Produtos

» Planta-Piloto de Produtos Drageados Laboratério de Controle de Qualidade de Farinhas e Amidos

» Planta-Piloto de Balas Duras e Mastigaveis Laboratério de Desenvolvimento e Caracterizacao de Particulas

» Planta-Piloto de Alimentos em P6 Laboratério de Tecnologia Aplicada de Micro-ondas e Plasma

» Planta-Piloto de Paes e Bolos Industriais

» Planta-Piloto de Barras Alimenticias


https://ital.agricultura.sp.gov.br/cerealchocotec

@

FRUTHOTEC
LINHAS DE PESQUISA

= Aproveitamento de subprodutos e residuos da industria de alimentos

CENTRO DE TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

= Avaliacao da estabilidade de produtos e estimativa de vida de prateleira em temperatura de comercializacao e acelerada
=« Desidratacao de frutas e hortalicas

= Desenvolvimento de produtos de frutas e hortalicas com apelo funcional e/ou com reducao de acucar e sal

= Avaliacao da aplicacao de extratos vegetais ricos em bioativos, em produtos processados

« Extracao e funcionalizacao de proteinas vegetais

= Avaliacao de propriedades funcionais tecnolégicas de proteinas vegetais

INFRAESTRUTURA

=« Plantas de Processamento para Congelamento, Concentracao, Pasteurizacao e Desidratacao
= Laboratérios de Apoio ao Processamento Industrial de Frutas e Hortalicas

= Laboratorio de Propriedades Fisicas e Quimicas de Produtos Alimenticios



https://ital.agricultura.sp.gov.br/fruthotec

p CENTRO DE TECNOLOGIA DE LATICINIOS E BACTERIAS LACTICAS

Tecnolat

LINHAS DE PESQUISA

= Controle de qualidade, avaliacao de estabilidade e estimativa de vida de prateleira

= Criacao, aperfeicoamento, adaptacao e inovacao de produtos e processos

= Desenvolvimento de produtos funcionais

= Desenvolvimento de formulacdes de queijos, requeijées, bebidas lacteas, doce de leite e sorvetes

« Estudo de novas tecnologias adaptadas a producao de produtos lacteos

= Estudo de métodos para preservacao de culturas lacticas e probidticas

= Estudo de metodologias para contagem seletiva, viabilidade celular e avaliacao da resisténcia a
condicoes simuladas do trato gastrointestinal de bactérias lacticas e probidticas

= Selecao e avaliacao de culturas lacticas para aperfeicoamento de produtos e processos

= Selecao de bactérias lacticas e probidticas

= Desenvolvimento e testes de esterilizacao de alimentos em autoclave

= Avaliacao de processos de esterilizacao e pasteurizacao de alimentos

= Estudos de distribuicao de temperatura em autoclaves/estufas e de penetracao de calor em produtos

= Testes piloto de concentracao de alimentos a baixa temperatura sob vacuo

« Estudo do comportamento reolégico de diferentes produtos


https://ital.agricultura.sp.gov.br/tecnolat
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&&./, CENTRO DE TECNOLOGIA DE LATICINIOS E BACTERIAS LACTICAS

Tecnolat

INFRAESTRUTURA

= Planta-Piloto de Queijos, Requeijées, Microfiltracao de Leite e Outros Produtos Fluidos
= Planta-Piloto de logurtes, Bebidas Lacteas, Leites Fermentados e Doce de Leite

= Planta-Piloto de Sorvetes

= Laboratorio de Microbiologia

= Laboratorio de Biotecnologia

= Laboratorio de Bromatologia

« Laboratério de Propriedades Reoldgicas

= Planta-Piloto de Processamento Térmico


https://ital.agricultura.sp.gov.br/tecnolat

CENTRO DE CIENCIA E QUALIDADE DOS ALIMENTOS

LINHAS DE PESQUISA

= Bacteriologia

= Micologia

= Micotoxinas

= Analises fisicas

« Avaliacao sensorial
= Microscopia

= Aditivos alimentares
= Bioquimica

=« Bromatologia

=« Vitaminas

=« Minerais

= Contaminantes inorganicos

Corantes naturais

Residuos e contaminantes

Oleaginosas

Aproveitamento de residuos

Tecnologia de 6leos e gorduras

Biodiesel

Estudo de volateis

Biotecnologia e cultura celular

Compostos bioativos

Avaliacao da qualidade nutricional de matérias-primas

para o desenvolvimento de ingredientes


https://ital.agricultura.sp.gov.br/ccqa

INFRAESTRUTURA

= Laboratoério de Analises Fisicas

= Laboratério de Analises Sensoriais
= Laboratério de Estudo de Volateis
=« Laboratério de Bacteriologia
= Laboratoério de Micotoxinas
= Laboratério de Biologia Molecular
= Laboratérios de Preparo de Amostras
e Meios de Cultura
= Laboratorios de Treinamento
= Laboratorios de Fisico-Quimica
= Laboratorios de Residuos e Contaminantes

= Laboratorio de Vitaminas

Laboratérios de Bioquimica

Laboratério de Bromatologia — Rotulagem e Avaliacao
Nutricional

Laboratorio de Fibra Alimentar

Laboratorios de Macro e Micro Nutrientes Minerais
Laboratério de Destilacao Molecular

Laboratério de Corantes Naturais

Laboratorio de Biotecnologia e Cultura Celular
Laboratoérios de Instrumentacao

Laboratério de Microscopia

Torrador de Café em Escala Piloto

Planta-Piloto para Extracdo de Oleos e Gorduras


https://ital.agricultura.sp.gov.br/ccqa

CETEN

LINHAS DE PESQUISA

Estudos de migracao de componentes de materiais
de embalagem para alimentos e bebidas
Propriedades fisicas, quimicas e mecanicas

de materiais e desempenho da embalagem
Estudos de propriedades de barreira de materiais
e de embalagens

Estudos de sistemas de fechamento de embalagens
Estudos de vida util e de estabilidade de

alimentos e bebidas

Propriedades e desempenho de filmes

produzidos com biopolimeros

Estudos envolvendo embalagens com

atmosfera modificada

Estudos de estabilidade em relacao a interacao

embalagem/produto em diferentes condicées ambientais

CENTRO DE TECNOLOGIA DE EMBALAGEM

Materiais plasticos reciclados pés-consumo:
caracteristicas e propriedades

Desenvolvimento e adaptacao de metodologias

para avaliacao e controle de qualidade

Aplicacao de técnicas analiticas para identificacao
de materiais, aditivos e sistemas adesivos
Desenvolvimento de embalagens de transporte e distribuicao
Estudo dos parametros dinamicos envolvidos

nos meios de transporte

Otimizacao estrutural e geométrica de embalagens
de transporte e distribuicao

Estudos sobre economia circular e impacto ambiental
Estudo sobre a reciclabilidade de embalagens
Avaliacao do Ciclo de Vida de embalagens

Design for Environment - Ecodesign


https://ital.agricultura.sp.gov.br/cetea

CETEN

CENTRO DE TECNOLOGIA DE EMBALAGEM

INFRAESTRUTURA

= Laboratdrios de Quimica

= Laboratérios de Microscopia

= Laboratério de Permeabilidade

« Laboratério de Cromatografia

= Laboratério de Testes de Pressao

« Laboratério de Identificacao e Caracterizacao

= Laboratério de Espectroscopia, Analise Térmica e Reologia
= Laboratério de Embalagens Celulésicas

« Laboratério de Embalagens Plasticas Rigidas

« Laboratério de Embalagens Plasticas Flexiveis

« Laboratério de Embalagens Metalicas

= Laboratérios de Embalagens de Vidro

« Laboratério de Embalagens de Transporte e Distribuicao

= Laboratorio de Analise Sensorial


https://ital.agricultura.sp.gov.br/cetea

CENTRO DE INOVACAO EM PROTEINA VEGETAL
CENTRO INTEGRADO MULTISITES

PR
\VECY

» Oferta de novos ingredientes proteicos a partir de fontes vegetais (énfase em matérias-primas brasileiras)

« Desenvolvimento de produtos e formulacdes a base de proteinas vegetais com apelo sensorial e nutricional

DESAFIOS POTENCIAL

MIMETIZACAO SUCEDANEOS PRODUTOS NAO ESTABILIDADE DE CLEAN LABEL
SENSORIAL CONVENCIONAIS FORNECIMENTO

CENTRO
INTEGRADO

PRODUTOS
NO MERCADO

PESQUISA
PARA APOIO
EINOVAGAO

EQUIPE E PARCERIAS E
INFRAESTRUTURA INVESTIMENTOS

REGULATORIOS TAMANHO DINAMICA SUSTENTABILIDADE
DO MERCADO ACELERADA


https://ital.agricultura.sp.gov.br/servicos?a=proveg#pro-veg

Slatatonma = Relacionamento com os stakeholders do setor de alimentos, bebidas e embalagens

de Inovagéo - . . - . . . . . . . . e
iTﬂLTecnolégica ) = Elaboracao e disseminacao de conteudo técnico-cientifico sobre alimentos industrializados
“ » Identificacao de areas estratégicas para a inovacao tecnolégica e o desenvolvimento do setor
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https://ital.agricultura.sp.gov.br/pitec

FOOD
INNOVATION
LAB

Tropical &

Ecossistema de inovacao

Cocriacao de produtos acessiveis, nutritivos e sustentaveis

Fomento ao empreendedorimo

Conexao ao ecossistema global de ciéncia e tecnologia de alimentos

« Espaco de coworking multifuncional

« Laboratérios de desenvolvimento de aplicacdes

» Plantas-piloto para producao de ingredientes proteicos plant-based e formulacao de alimentos e bebidas
« Demo kitchen e cozinha de apoio

= Area de experimentacdes de bebidas

COFUNDADORES GESTOR

CEUALER  Cargil Givaudan  iTraL|iz g ieie



https://tropicalfoodinnovationlab.com.br/

' @ Escritério de Inovacdo

/aDtahub aibeirio reto @

AMBIENTES DE INOVAGCAO DO AGRO

Campinas ...
Sao Paulo @

« Apoio ao empreendedorismo intensivo em tecnologia através de Santos @

programas de formacao, aceleracao, mentoria e assessoria aos hegocios

» Prospeccao e conexao de demandas e desafios tecnoldégicos com
solucdes inovadoras do agro

» Fomento ao ecossistema de inovacao do agro através de ambientes
conectados, eventos e encontros

EXECUCAO COEXECUGAO REALIZACAO

SAIBA MAIS

GOVERNO DO ESTADO
DE SAO PAULO
Secretaria de Agricultura
8 e Abastecimento

aptahub@cietec.org.br cie I @ ; }
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NUCLEO DE INOVAGAO TECNOLOG:CA\L

Estimulo a visualizacao de areas de pesquisa com potencial de inovacao
Gestao da propriedade intelectual e transferéncia de tecnologia

Apoio a aliancas estratégicas e projetos de cooperagao visando produtos, processos e servi¢os inovadores

Apoio a criacao, implantacao e consolidacao de ambientes de inovacao e incubadoras de empresas

Coordenacao de negociacdes com terceiros referentes a compartilhamento ou autorizacao de uso de

infraestrutura, recursos humanos e capital intelectual

PATENTES

= Equipamento processador por micro-ondas para tratamento de materiais alimenticios (com Unicamp)

« Dispositivo gerador de plasma nao térmico por micro-ondas para tratamento continuo de modificacao de amidos (com Unicamp)
= Processo de extracao de geranilgeraniol e tocotriendis a partir de sementes ou corante urucum (bixa orellana 1.), utilizando etanol
= Processo para preparacao de microcapsulas de frutos de vitex, composicao alimenticia e seu uso (com USP)

» Achocolatado em p6 simbiético adicionado de lactobacillus acidophilus e de fruto-oligossacarideos de bacillus subtilis natto
(com UEL)


https://ital.agricultura.sp.gov.br/pitec

Processo de obtencao de cristais de gordura microencapsulados, os cristais de gordura microencapsulados assim obtidos,
e seus usos (com Unicamp)

Processo de producao de chocolate empregando lecitina hidroxilada de soja (com Unicamp)

Processo aperfeicoado para obtencao de estearina da gordura de leite, estearina 1 assim obtida; processo de
fracionamento térmico de gordura de leite anidra utilizando a estearina 1, estearina 2 assim obtida, e usos (com Unicamp)

Processo de extracao em agua dos componentes presentes nos residuos do café, maquina para preparacao de substratos
para industria alimenticia, uso do prémix, uso do concentrado liquido e uso do extrato soélido

Preparacao de proteinas feitas de sementes de frutos de palmeira e método de fabricacao (com Fraunhofer IVV)
Suplemento de fibra de macauba e método de fabricacado (com Fraunhofer IVV)

Producao de corpo moldado ou revestimento de uma fracao de fibra alimentar da polpa de macauba e método de producao
da fracao (com Fraunhofer IVV)

Processo de controle de transicao polimorfica e chocolates obtidos por esse processo
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FUNDAGCAO DE DESENVOLVIMENTO DA PESQUISA DO AGRONEGOCIO (FUNDEPAG)

O Ital conta com a Fundepag como fundacao de apoio, que, dentre suas atribui¢cdes, incentiva o desenvolvimento sustentavel pela
inovacao tecnolégica e estimula projetos e programas especiais articulados com os setores publico e privado.

FUNDACAO SHUNJI NISHIMURA DE TECNOLOGIA

Acordo de cooperacao técnica do Ital com a Fundacao Shunji Nishimura de Tecnologia (FSNT) abrange o desenvolvimento e
execucao de programa e projetos de PD&I, novos negécios e fomento ao empreendedorismo em tematicas educacionais, culturais,
cientificas e tecnoldgicas.

FOODTECH HUB LATAM

O ecossistema de inovacao em sistemas alimentares parceiro técnico-cientifico do Ital com a missao de selecionar, capitalizar,
modelar, mentorizar empresas disruptivas que causem impacto nas verticais: Produtos, Processos e Tecnhologias, Embalagens
Inteligentes, Food Loss & Waste, Nutricao e Bem Estar, Agricultura Regenerativa e Bioinsumos.



NOVIGA PARTNER

Empresa de consultoria e treinamento especializada no desenvolvimento técnico de empresas do setor alimenticio com avaliacao,
diagndstico e proposta de melhorias em produtos e processos, como o premiado e patenteado ingrediente Microcap, desenvolvido
pela fundadora da Noviga com pesquisadoras da Unicamp e do Ital, capaz de reduzir a aplicagcao de gordura saturada em alimentos.

SECRETARIA DA CIENCIA, TECNOLOGIA E ENSINO SUPERIOR DO PARANA, FUNDACAO ARAUCARIA E BIOPARK

Memorando de entendimento com o Ital visa a promoc¢ao, execucao e facilitacao da cooperacao em ciéncia, tecnologia e inovacao
com foco no desenvolvimento sustentavel, incluindo projetos conjuntos de PDA&l.

PONTIFICIA UNIVERSIDADE CATOLICA DE CAMPINAS (PUC-CAMPINAS)

Protocolo de intencdes prevé o apoio do Ital a novo curso de graduacao em Engenharia de Alimentos, previsto para ser oferecido pela
PUC-Campinas a partir de 2024.
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FUNDAGAO FORUM CAMPINAS INOVADORA (FFCI)

Formado por 24 instituicdes de pesquisa e ensino, industria e poder publico, incluindo o Ital, a FFCi promove interacao, articulacao e
alinhamento para que seus membros gerem inovacao, competitividade e desenvolvimento socioeconémico.

&\H
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RELACOES INSTITUCIONAIS
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(
=
AN

AVNIR LIFE CYCLE ASSESSMENT PLATAFORM BY CD2E - FRANCA

Composta por especialistas em meio ambiente e negdcios de clusters, instituicdes de pesquisa, universidades e érgaos
governamentais, a plataforma LCA, da ONG CD2E, contribui com o desenvolvimento de melhores produtos, sistemas e servicos
baseados no ciclo de vida, tendo o Ital como membro do comité cientifico e coordenador de sessdes técnicas.

INTERNATIONAL SAFE TRANSIT ASSOCIATION (ISTA) - EUA

Com a missao de fortalecer organizacdes e quem as compdéem a minimizar os danos no produto durante a distribuicao e otimizar o
uso de recursos, a associacao internacional ISTA estabelece protocolos de testes e padrdes de design de embalagem em ao menos
40 paises através de aproximadamente 2 mil profissionais e 600 laboratoérios certificados, incluindo o Ital.

INTERNATIONAL ORGANIZATION OF PACKAGING RESEARCH INSTITUTES (IAPRI) - EUA

Organizacao composta por institutos de pesquisa de embalagens, a IAPRI possui cerca de 80 membros em 30 paises e visa
desenvolver ideias e trocar experiéncias voltadas a pesquisa e a educacao na area.



BETTER PROCESS CONTROLS SCHOOLS (BPCS) - EUA

O Ital é a unica instituicao autorizada a ministrar em portugués o treinamento BPCS, certificacao exigida para exportacao de alimentos
enlatados para os EUA e ligada a Consumer Brands Association (CBA).

FEDERATION INTERNATIONAL DU LAIT (FIL/IDF) - BELGICA

Pesquisadoras do Ital integram os subcomités brasileiros de Nutricao e Saude e de Ciéncia e Tecnologia da Federacao Internacional
do Leite, a qual visa garantir leite e produtos lacteos de alta qualidade, nutritivos, seguros e sustentaveis.

THE GOOD FOOD INSTITUTE (GFI) - EUA

O GFI é uma organizacao global sem fins lucrativos mantida com recursos filantrépicos que atua junto a cientistas, investidores e
empreendedores para alavancar estudos e negdécios ligados a proteinas alternativas e conta com o Ital como parceiro.
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SAIBA MAIS

https://www.ital.agricultura.sp.gov.br
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