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nstalado em um dos ter-
ritérios mais simbdlicos
da ciéncia paulista, o
Instituto de Tecnolo-
gia de Alimentos (Ital)
¢ um daqueles lugares
que ajudam a explicar por que
Campinas se tornou, ao longo
do século XX, uma engrenagem
essencial na produgio de conhe-
cimento aplicado no Brasil.

Sua histéria nio nasceu do
acaso. Ela respondia a uma de-
manda concreta de pais, em
um momento em que o Brasil
deixava de ser apenas agricola e
engatinhava na estruturagio da
sua industria, incluindo-se a de
alimentos.

A origem do instituto re-
monta a 1963, quando foi
criado como Centro Tropical
de Pesquisas e Tecnologia de
Alimentos (CTPTA), vincu-
lado ao Instituto Agrondémico
de Campinas (IAC), que ja foi
apresentado pelo Correio da
Manhi em matéria cspecial no
final de 2025.

Motivacao estratégica

A motivagao eradireta e estra-
tégica: oferecer suporte cientifico
aquela nascente industria alimen-
ticia brasileira, que se desenvolvia
apoiada na expansio agricola ¢ na
urbanizacio acelerada do pais no
pos-guerra.
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Havia ainda um estimulo de
organismos internacionais, por
exemplo a Organizagio das Na-
¢oes Unidas para a Alimenta-
c¢ao ¢ Agricultura (FAO), para a
criagdo de centros de pesquisa na
América Latina voltados i tecno-
logia de alimentos, o que ajudou
a viabilizar infraestrutura, forma-
¢io técnica e intercAmbio cienti-
fico no Brasil.

Desde o inicio, portanto, o
Ital nasce com um DNA muito
particular, o da ciéncia aplicada.
Diferentemente de outros cen-
tros académicos, mais voltados a
pesquisa basica, o Ital foi conce-
bido para dialogar diretamente
com a industria, resolvendo pro-
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Instituto é estruturado em centros tecnolégicos especializados e laboratérios de referéncia

blemas concretos e acelerando
processos produtivos. Essa carac-
teristica definiria a sua trajetdria
no instituto de Campinas.

Vinculado a APTA

Ao longo das décadas, o
CTPTA se transformou no atual
Ital, consolidando-se como uma
das principais institui¢oes de
ciéncia e tecnologia de alimentos
da América Latina. Vinculado,
atualmente, 4 Agéncia Paulista
de Tecnologia dos Agronegécios
(APTA), da Secretaria de Agri-
cultura do Estado de Sio Paulo,
o instituto ampliou o seu escopo,
passando a acompanhar as trans-
formagoes do setor alimenticio
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Nndustria alimenticia no Brasili:

Imagem aérea do Instituto de Tecnologia de Alimentos, que desempenha papel central na inovagdo das dreas de ingredientes, alimentos, bebidas e embalagens
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no pais, da industrializagio clas-
sica até as exigéncias contempo-
rineas de sustentabilidade, segu-
ranca alimentar e inovagio.

Internamente, o instituto ¢é es-
truturado a partir de centros tec-
noldgicos especializados, como
carnes, cereais e chocolates, lati-
cinios, frutas ¢ hortalicas, emba-
lagens, entre outros.

Também dispoe de laboratd-
rios de referéncia em microbio-
logia, quimica, fisica e analise
sensorial. Toda essa estrutura per-
mite que o trabalho de pesquisa
seja concomitantemente profun-
do e integrado, desde o estudo da
matéria-prima até o comporta-
mento do consumidor.
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Mais do que produzir ciéncia,
o Ital opera como uma ponte. Em-
presas recorrem a ele para desen-
volver produtos, validar processos,
testar embalagens, entender o pe-
riodo de vida util de cada produto,
adaptar-se a normas regulatorias
ou inovar em nichos cspcciﬁcos.

Essa relagao estreita com o se-
tor produtivo ¢ histérica e estru-
turante. Uma via de mio dupla,
na qual a demanda da industria
orienta as pesquisas, € as pesqui-
sas retroalimentam a industria
com solugdes concretas.

Temas emergentes

Nos ultimos anos, essa logi-
ca tem se ampliado para temas
emergentes. Projetos ligados a
alimentos plant-based (produtos
derivados exclusivamente de fon-
tes vegetais, como frutas, legumes,
graos, nozes ¢ sementes, sem in-
gredientes animais), ingredientes
sauddveis e a biotecnologia ganha-
tam espago, como no caso da Pla-
taforma Biotecnoldgica Integrada
de Ingredientes Saudéveis (PBIS)
e iniciativas voltadas 2 economia
circular e  sustentabilidade.

Apds mais de seis décadas
de existéncia, o Ital permanece
como uma institui¢ao que opera
nos bastidores da vida cotidiana.
Raramente aparece nas manche-
tes, mas influencia o que se come,
como se produz ¢ de que forma
os alimentos sio preservados e
distribuidos.



