Os processos de
inovacao na industria
de ingredientes

A inovagao na industria de
ingredientes ganha cada vez mais
espago, alinhando tecnologias
com o desejo dos consumidores
por produtos diferenciados que
atendam as necessidades atuais
do mercado. Para falar sobre as
formas de inovacao na industria
de ingredientes, Aditivos |
Ingredientes entrevistou, com
exclusividade, Maria Teresa
Bertoldo, pesquisadora do

ITAL - Instituto de Tecnologia
de Alimentos.

A pandemia impactou o consumidor de varias formas
e, consequentemente, promoveu uma transformagio
na inddstria de alimentos e de ingredientes. Quais
foram as principais transformag¢des que o consumi-
dor impds a essas inddstrias?

Diante da necessidade do isolamento social, as pes-
soas passaram a ter mais consciéneia da importancia do
meio ambiente e da relagao da alimentagdo com a satide.
Houve o fortalecimento do conceito de um estilo de vida
mais saudével ¢ a procura de carddpios mais nutritivos,
naturais e funcionais. Os consumidores passaram a pro-

curar por alimentos saudaveis-funcionais, que pudessem
auxiliar positivamente na resposta imunolégica ¢ ativida-
de cerebral. Outro aspecto importante foi a da praticida-
de, uma vez que as pessoas passaram a trabalhar, estudar
em casa e, assim, ter que preparar a sua alimentagdo ou
a da familia. As inddstrias que acompanham as demandas
no mercado procuraram se atualizar, tanto do ponto de
vista da comunicacdo social como em diversificar seus
produtos. O longo periodo de isolamento social ¢ mudan-
gas no estilo de vida do consumidor certamente refletiu
em transformagdes do setor de alimentos.



Qual o novo perfil do consumidor de alimentos hoje?
Como a inddastria alimenticia assimilou esse novo
perfil?

O consumidor demonstra uma visio mais holistica do
processo de produgio, dando preferéncia por empresas
idoneas, que através dos meios de comunicagio conseguem
demonstrar que sdo éticas, com responsabilidade social,
preocupadas com a sustentabilidade do meio ambiente ¢
mostram rastreabilidade dos ingredientes de seus produtos
ao consumidor.

Grande parte das indistrias de alimentos tem conheci-
mento deste perfil e realizado investimentos tanto no
sentido de melhorar os seus processos, como fazer esta
comunicagao através da midia social.

O que essa transformagio trouxe de inovag¢ao para a
inddstria de ingredientes e, consequentemente, para
a indastria de alimentos?

A maior inovagdo foi a busca por ingredientes nacionais e
principalmente os derivados de proteinas vegetais. No mundo
todo, ocorreu uma grande expansao da populagao flexitariana e
vegana, reduzindo ou excluindo a proteina animal do cardépio.
Sem falar da preocupagao com a sustentabilidade ambiental
e conforto animal; a reflexdo sobre a incidéncia de viroses e
outras doengas, causadas pelo contato (direto ou indireto) ou
consumo de proteinas de origem contribuiu sem divida para
esse grande deslocamento nos hébitos alimentares.

Quais os desafios e as oportunidades para a inddstria
de ingredientes atreladas a essa nova demanda dos
consumidores?

As indtstrias passaram a buscar novas fontes de protei-
nas vegetais, para o desenvolvimento de novos produtos
plant-based similares ou anélogos aos produtos ou prepa-
ragoes cdrneas. Portanto, existe um nicho de mercado cada
vez mais crescente para o consumo de produtos elaborados
exclusivamente de ingredientes vegetais.

“Os ingredientes
inovadores se
consolidam a partir
da leitura dinamica
das necessidades e
desejos do mercado
consumidor”.

Quais os processos de inova¢ao para o mercado de
ingredientes?

Desenvolver ingredientes de funcionalidade tecnolégica
a partir de fontes vegetais de cultivares brasileiras, ressal-
tando as caracteristicas de naturalidade e saide.

Como a tecnologia de alimentos pode ser aliada dos
processos de inovagio na indastria de ingredientes?

A tecnologia de alimentos é extremamente importante
para desenvolver processos inovadores em substituigao aos
tradicionalmente aplicados. Substituir tecnologias que uti-
lizam métodos fisicos, evitando o uso de reagentes quimicos
e condigbes extremas que levem a perda dos componentes
bioativos, naturais da matéria-prima ou, ainda, incorpo-
rem derivados quimicos indescjados. Aqui podemos citar
como inovadores os processos biotecnoldgicos, métodos
de extragao a frio, uso de membranas de separagio, fluido
supercritico, ultrassom, ultra pressao hidrostética, os quais
sdo consideradas metodologias emergentes.

“As industrias que acompanham as demandas no mercado

procuraram se atualizar, tanto do ponto de vista da

comunicacao social como em diversificar seus produtos”.



Qual a importincia do P&D da indistria de ingre-
dientes para acelerar o desenvolvimento dos produtos
alimenticios?

O P&D se faz importante quando consegue captar e
entregar para o mercado produtos que refletem os anseios
do consumidor. Sdo extremamente relevantes no desenvolvi-
mento de ingredientes que permitam a construgao de ali-
mentos com menor contetido calérico, mais naturais, maior
contetdo de antioxidantes, vitaminas, ausentes ou menor
uso de proteinas de origem animal e assim tornar realidade
as tendéncias apontadas pelo mercado consumidor.

No momento atual, qual a importéncia da inovagiao na
inddstria de ingredientes? Qual o caminho para inovar
nesse mercado?

A inovagao faz uma repaginagdo na inddstria, tragando
uma linha ascendente de inser¢ao no mercado ou nichos de
mercado com possibilidade de ampliagao do seu portf6lio
de produtos. Os ingredientes inovadores se consolidam a
partir da leitura dinAmica das necessidades e desejos do
mercado consumidor. Aqui podemos considerar também os
nichos de mercado, onde muitas vezes a oferta de produtos
diferenciados ¢ muito reduzida.

Em resposta as demandas dos consumidores, a indis-
tria de alimentos est4 inovando no uso de ingredien-
tes. O que podemos esperar para 0s proximos anos
com relagao a inovagio de ingredientes alimenticios?

Percebo que a indistria de alimentos esta buscando
inovagoes na linha de ingredientes saudaveis, de produ-

¢do nacional e com funcionalidade, tanto do ponto de
vista nutricional como tecnolégico, para aplicagdo em

seus produtos. Contudo, o mercado de ingredientes pre-
cisa investir nos programas de P&D para achar solugdes
adequadas para as diferentes aplicagdes da indtstria de
alimentos. Sabemos que todo desenvolvimento exige um
investimento, tanto do ponto de vista téenico-cientifico,
como de investimentos de capital.

Como o ITAL pode auxiliar a inddstria de ingredientes
no caminho para a inovagao?

O Brasil é um pais continental de imensa biodiversidade
vegetal, uma das maiores poténcias em produgio agricola
e exportador de commodities. O ITAL pode contribuir com
toda a sua capacidade técnico-cientifica e infraestrutura
operacional para trabalhar ao lado da indistria de ingre-
dientes, alimentos e bebidas na busca de solugbes para
inovagoes no setor.

Recentemente, foi aprovado pela Fapesp a formagao e
instalagio no ITAL de um Nicleo de Pesquisas Orientado
a Problemas do Estado de Sao Paulo (NPOP), denomina-
do Plataforma Biotecnoldgica de Ingredientes Saudaveis
(PBIS), que tem por objetivo inovar em ingredientes
saudaveis. O Nucleo PBIS é composto por uma associagao
entre o governo do estado de Sao Paulo (Fapesp), ITAL
(SAA/Apta), universidades (USP, Unicamp, Unesp)] e 10
empresas do setor para um trabalho pioneiro no Brasil. Ao
longo de cinco anos serdo entregues ingredientes genuina-
mente brasileiros, através do uso de tecnologias de tltima
geragio, para desenvolvimento de produtos inovadores para
o mercado de ingredientes.

Considero a instala¢iao do PBIS no ITAL um exemplo
da sua contribui¢do no caminho da inovagio, assim como
a consolidagdo dos esforgos realizados ao longo da sua
existéncia, acompanhando a inddstria de alimentos.



