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Disciplina “Ciéncia de Alimentos” - Programa de Pés-

Definigdo

+ Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é um campo
multidisciplinar empolgante que prepara os
alunos com um conhecimento abrangente das
ciéncias bioldgicas, fisicas e de engenharia para
desenvolver novos produtos alimenticios, projetar
tecnologias de processamento inovadoras,
melhorar a qualidade dos alimentose o valor
nutritivo, aumentar a seguranca dos alimentos e
garantir o integridade de nosso suprimentode
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Seguranga Alimentar Seguranca dos Alimentos

“Seguranca de alimentos é o termo
usado para se referir a prética de
medidas que permitam o controle
da entrada de qualquer agente que
promova risco a satide ou
integridade fisica do consumidor. E
consequéncia do controle de todas
as etapas da cadeia produtiva,
desde o campo até a mesa do
consumidor.”

“garantir, a todos, condigdes de
acesso a alimentos bésicos de
qualidade, em guantidade suficiente,
de modo permanente e sem
comprometer o acesso a outras
necessidades essenciais.”

MAPA- Ministerio de Agricultura Pecudria e
Abastecimento

www.agencia.cnptia.embrapa.br —

A agricultura sustenta a
subsisténcia de mais de
2,5 bilhdes de pessoas em
todo o mundo.
Considerando que as
interagBes inatas da
industria com o meio
ambiente sdo de
dependéncia direta dos
recursos naturais para a
producdo, e sendo sua
importancia para o
desenvolvimento
socioecon6mico nacional
urgente, é necessario
construir sistemas
alimentares mais
resilientes.

" .. ~ .

A configuragdo dos grupos de risco
para a covid-19, incluindo diabéticos e
hipertensos, estd intimamente
relacionada a desigualdade salarial e a
situagdo de inseguranca alimentar de

grande parte da populagéo"

Birbara Panseri e Livia Martins

04 de Junho de 2020

itps//wwneojornalcombr/ensalo/ ebate/2 —
020/7or que-peciamos alar sobre segurana-
simentarino-Bras



FAO 2021

FAO 2022
Sistema Alimentar

“O setor privado, de pequenos agricultores a
grandes empresas, estd na vanguarda da
mudanga transformacional e da inovagdo e
pode fornecer um apoio valioso para promover
ainclusdo social e econdmica, facilitar a
participagdo em cadeias de valor, fornecer
acesso a mercados e promover investimentos”.

FAQ - News Article: Private sector has a crucial role to play in
diets for all

FAO 2022
Sistema Alimentar

Um sistema alimentar sustentavel é aquele que
oferece seguranga alimentar e nutricional para
todos de tal forma que as bases econdmicas,
sociais e ambientais para gerar seguranga
alimentar e nutricional para as geragdes futuras
ndo sejam comprometidas. Isso significa que é
lucrativo em todos os aspectos, garantindo a
sustentabilidade econdémica, tem amplos
beneficios para a sociedade, assegura a
sustentabilidade social e tem um impacto
positivo ou neutro no meio ambiente de
recursos naturais, salvaguardando a
sustentabilidade do meio ambiente.

Consumo de pescado na América Latina e no Caribe crescerd 33% até 2030
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FAO 2022
Sistema Alimentar
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Uma série de pressdes, incluindo o rapido
crescimento populacional, urbanizagdo, riqueza
crescente e consequentes mudangas nos
padrdes de consumo, estdo desafiando a
capacidade de nossos sistemas alimentares de
fornecer alimentos nutritivos e contribuir para
aumentar as oportunidades de subsisténcia de
maneira ambientalmente sustentavel. Nossos
sistemas alimentares estdo contribuindo e sdo
afetados por eventos climaticos extremos
associados as mudangas climdticas, degradagdo
da terra e perda de biodiversidade. Responder
a esses desafios requer uma abordagem
baseada em sistemas que aborde a variedade e
as complexidades de maneira holistica e

st avel.

FAO 2022
Sistema Alimentar

Alimentar o mundo

Populagdo mundial

2015~ 7.3 bilhdes
2050 -9.1 bilhdes

ANOINTERNACIONAL DA
PESCA E DA AQUICULTURA
ARTESANAIS

252



http://www.fao.org/news/story/en/item/1412374/icode/

11/04/2022

Cadeia
produtiva

Consumo

Cadela prOd Utlva se Os consumidores que economizam com 0s
entende por todo da pandemia se em

produtos naturais e organicos que promovem a
processo desde a

saude, significa que sofrem um golpe financeiro,
gastando com cuidado, buscando marcas com
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Alimentos
processados
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m Alimentos
processados

colheita ou abate até o
consumidor final.

« 0s alimentos processados sio elogiados por sua
conveniéncia, palatabilidade e novidade.

« Sistemas de classificago que categorizam os
alimentos de acordo com seu "nivel de
processamento” tém sido usados para prever a
qualidade da dieta, os resultados de satde e
informar as diretrizes alimentares e o
desenvolvimento de produtos.

« O papel da matriz alimentar em relacéo a dietas
saudaveis precisa de mais esclarecimentos.
Também o risco na avaliagdo/gestdo de aditivos
alimentares.

+ Trés dos alimentos mais apreciados na Grécia
antiga foram alimentos processados.

¢ Q

pregos mais reduzidos.
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Alimentos
processados
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Alimentos
processados

deflghde um almento processado vriaamplamene,
A iing ga o

N Unidos (USDA)
e et pcesads com saule Gue solres
qualquer aiteragao em seu estado natural, ou seja, qualquer

al, marinha)in
lavagem, limpeza, moagem, corte, cominuigao,

cozimento,, enlatamento, congelamento, secagem,
S0, mistura outr

que alteram o estado hatural dos alimentos. O alimento
pode incluir  adicao de outros ingredientes, como
conservantes, saborizantes, nutrientes e outros aditivos
allmentares o substancias aprovadas para uso em produtos
alimenticios, como sal, agucarese gorduras.

+ O nstitute of Food Technologists—IFT incluitermos de
1t

fermentacio, extragdo, concentrago, microondas .

https://www.hsph.harvard.edu/

* Alimentos minimamente processados

* Alimentos processados
industrialmente para conservagdo

* Processamento transforma alimentos pereciveis
em alimentos seguros, estaveis, nutritivos e
saborosos.
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Alimentos
processados

Menor Custo te Producdo

ITAL-Instituto de Tecnologia de Alimentos

Alimentos
processados

Ingredientes

L T ———— -
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IndUstria
Alimenticia
2021

Novos
produtos

* Integragdo de diferentes setores das
empresas, incluindo a gastronomia.

* Criagdo de base de dados.
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Industria
. 7
Al l mentl CI a criatividade e flexibilidade das indUstrias de
alimentos
2022 Alimentos mais saudaveis

Sustentabilidade

Inovagdes
em
embalagens

+ Automaggo dos processos produtivos

* Aumento do varejo e uso de embalagens
menores

+ Embalagens inteligentes

11/04/2022

Listade ingredientes em uma embalagem dealimentos

Oingrediente
alimentar em maor quantidade é listado primeiro e sucessivamente até o de
menor quantidadena formulagio.

como agcar e sal, podem poroutros nomes Por

lo,
Tico am futose, mel, nctar de agove,aciear e o, sucd Ge cana evaporado,
agicar de coco, dextrose, xarope de malte, melago. Outros termos para sodio
incluem glutamato monassdico ou fosfato dissdico.

promovem a seguranga dos alimentos, evitando o crescimento de fungose.
bactérias.

Conservantes - dcido ascérbica, benzoato de sédio, sorbato de potdssio, tocoferdis.

monoglicerideos

it adicionar et

Cores -
natural

idéntico ao

o seonador o porae estio faltando madieta mécia. s exermplos ncuem
ido folico), beta-
caroteno, ferro (sulfato ferroso), vitamina C(audo ascorbico), vitamina D ou
aminodcidos para aumentar o teor de proteina (Ltriptofano, L lisina, Lleucina, L-
metionina).

hitps://www.hsph.harvard.edu/

Os pilares que nortearam a atividade dos
fabricantes de alimentos e bebidas :

« revisdo das estratégias de pregos,
principalmente nos produtos que compdem a
alimentagdo basica;

* capacidade de inovar e diversificar a oferta;

« avontade das marcas de desenhar estratégias
regionalizadas que levem em conta o estagio da
pandemia nas diferentes cidades;

« capacidade de investir em redes de distribuicdo
por meio do coméreio eletronico.

(poliacidoatico)

produz o straves ) o 30 debacterios a lermentaiaodevege!a\s Ticos
atata, beterraba & milho. Da tacioe

pmduzlde o acldu \x(\wuue e utilizado na fabricago do plastico.

2. Embalagem de plstico de leite

essa embzlagem ulasnca biodegradavel é obtida a partir de uma pmtemx

grxndevxntagem ‘ara s Indstria almentica é que esce po
lagem é comestivel e se adapta a5 empacotadoras atuais. Ideal
para caixas de a\amemudewejosuxe Sopas soldveis, as

Subsituremadoganies e ates saboman(es podendo ser cozida
diretamente junto com a comi

3. Embalagem de fungo
Usar fungos como matéria-prima.

* Totalmente moldvel 3 necessic:
 embalagem ¢ feita a pa

rodutor, esse tipo de
artr das raizes Gos fungos crescidos % emum meio

tal qual o plastico da
tivel. Se it L

i larga escala.

m.br/7-i
sustentaveis-que-voce-precisa-conhecer/
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indumak.



http://bit.ly/2PBXHEe

~ 4. Embalagem de eucalipto
Inovacoes U empresaomercans, o il o desnuohey s
mbalagem gue é um tipo de filme plastico feito a partir de pasta de

adeirs vinds de drvores de eucalpto.

Por se tratarde madeira, € um produto que tem potencial o mercado
em e afmentos. U ve e, protese contedo do coniato com ogénio
Umidade

5. Embslagemde camers

embalagens

Um
camarso ol desenvumda apartir do chitpsan, uhml olissacarideo
R T Sa e oS e e veronon

Porém al qual a proposta de embalagem a partir de fungos,
encial

almentose por ss0 v 8 e anGi para s s Sdogio cormd padrio

nain

6. Embalagem de batatae uvas

Um
arx inoxar i procgio de s embalagens. Araués de uma e
3, fibras naturais, papel e 3gua, ol feita um tipo de embalagem
R sogc
Nocaso das uvas, 3 empresa conseguiy tlzar um subproduto da
agua,

propria produggo de , para

https://blog.indumak.com.br/7-inovacoes-em-embalagens-
sustentaveis-que-voce-precisa-conhecer/

25

Desperdicio de
alimentos

0s alimentos so perdidos ou
desperdigados em toda a cadeia de
abastecimento, desde a produgao agricola
inicial até ao cnsumo final das familias.

Nos paises de baixa renda, os alimentos
s30 perdidos no inicio e n6 meio da cadeia
de abastecimento alimentar.

Nos paises de renda alta e média,
alimentos sao amplamente desperdlgados
na fase de consumo.

I _ 17/08/2020 I
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Sociedade 5.0

A Sociedade 5.0 nasceu de uma proposta da 52. Plano
Bésico de Ciéncia e Tecrologia do Japao, no qual o pais
registrou suas metas de fazer uso de tecnologias nao
apenas para o desenvolvimento econémico, mas
também como meio de gerar bem-estar social e
soluges para problemas mundiais, como os
ambientais.

ASociedade 5.0 buscaria resolver os problemas sociais
incorporando as inovagdes da Indstria 4.0.

A sociedade do futuro serd aquela em que os valores
s30 continuamente construidos, buscando uma
integragdo muito forte entre sociedade e tecnologia,
melhor qualidade de vida e desenvolvimento
sustentavel.

Google images
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Rotulagem frontal

varios paises latinos tém novos
modelos de rotulagem

RDC 429/20 de 09/10/2020
Estabelece mudangas na tabela de
informagéo nutricional e nas
alegagBes nutricionais, bem como
inova ao adotar a rotulagem
nutricional frontal.

As regras entrardo em vigor em 9 de
outubro de 2022

Big Data
AnifcilIneligence _ _ - = =«

ot .

Clowd Cnll'umn‘l

Alndstria 4.0 conhecida como
quarta revolug3o industrial, que inclui
0 avanco das fecnologias d
informagao e

atender a demanda personalizada de
diferentes dreas do ser humano em
3D Scanning ‘menos tempo.

Interne of Things.

Também conhecida como Internet

3D Printing Industrial das Coisas - 10T, ela
incorpora tecnologia para criar um
setorindustrial totalmente conectado.

Coleta informagdes sobre processos,
eficiéncia de equipamentos, pedidos e
suprimentos e insights da pilha de big
data de revendedores, fabricantes e
clientes.

As tecnologias garantem a conexdo,
sem fio no setor de manufatura e
Servigos para o aprimoramento da
automagao.

« Tokusoglu, 2020
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The Food Science Era and Food Systems in COVID-19 Pandemic Duration
@ Food Sccurity
Systems

@ Fo0d Toxicology Control

.Alllbcxll'lﬂll ADLCATCIDOEETIC.
"Antimicrobials, Probiotics, Prebiotics

Value-Added AgriFood Products
& Value-Added Goods,
Renewable Energy,
Nanotechnological Packaging
Non-Thermal Food Processing
@ Public Health,  Innovative Food Processing
Food Caner S Shelf-Life Stability

with Bioactive Compounds

®picactive Constituents By
Food By-Products and Wastes

@ Sustainability of the ®

Food Processing Systems &
New Analytical Detection Systems

Nusidn Quality

Figrn 1 The Fo Scirnce Frm an Foved Sy in
COVID.I5 Pendomis Duauten {Tokinenin 030}
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http://www.gov.br/anvisa
http://www.fao.org/food-security-and-nutrition-for-all/en/

Nanotecnologia

METABOLOMICA / LIPIDOMICA / PROTEOMICA

SEGURANGCA E  QUALIDADE  ALIMENTAR.

ica € o estudo dos olit que s&o
pequenas moléculas que s&o produzidas durante o
metabolismo em organismos vivos, incluindo
plantas, animais e humanos. Os metabdlitos podem
ser aminoécidos, lipidios, aglcares, fosfatos,
compostos contendo nitrogénio, polidis e outros

11/04/2022

Deena Titus
€. James Jebaseelan Samuel
5. MohanaRoopan

Bioorganic Phasein Natural Food; An Overviesy pp 11-
Importance of Food Science and Technology- Way to
Future
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« Suplementos ndo sdo mais pilulas:

Bebidas em recipientes de plstico e tetrapak (para
satide cognitiva)

III Su plementos « Barra de QI (cognicéo)
Alimentares

« goma e doces
« Customizagio dos suplementos

« Estresse, imunidade, DNA, microbiota intestinal,
peso, rotina

INSTRUGAO NORMATIVA 76/2020
RDCN" 255, DE 10 DE DEZEMBRO DE 2018
ANVISA - Brasil
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Gorduras e 6leos 30 cruciais para atingir metas nutricionais e
funcionais em idosos.

Oleos e gorduras

4cidos graxos essenciais  Funcdes: antienvelhecimento

i i Fitoesterdis cognitivo
funcionais DHA anti-inflamatério
Omega3e6 digestivo

THEY OFFER:

produtos

Aupbing Metabolonics (0 Eood Research - ELorg
I oSt org » foossafery and sl metabolonics

32

Oleos e gorduras
funcionais

quimicos.

etkoars

PhenotypefFunction
BioLOGIA

Hto:ichez2008 blogspot. com/2012_04_01_archive !

A gordura é uma parte essencial de uma dieta saudavel,
as gorduras dietéticas contribuem para o crescimento
celular, energia e absorgdo de nutrientes.

Certas gorduras e acidos graxos podem ser benéficos
para o cérebro, coragdo, olhos e peso.

Il Plant based
foods

36

‘Menos carne e mois vegetais

Em matéria de seguranca alimentar, os especialistas fazem
0 maior alerta.

As mudancas no clima do planeta est3o afetando os quatro
pilares da geracdo de alimentos:

1. disponibilidade (produgo e desempenho),
2. acesso (pregos e possibilidade de obtengao),
3. utilizagdo (nutrigao e culindria),

4, na

Diferentes impactos em diferentes paises, mas os mais
drésticos ocorrerdo em nagdes de baixa renda como Africa,
Asia, América Latina e Caribe.”

L2 Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda
el consumo diario de proteinas de 443 55 ¢


https://link.springer.com/book/10.1007/978-3-319-74210-6
https://www.ift.org/news-and-publications/food-technology-magazine/issues/2019/february/columns/food-safety-and-quality-metabolomics#:~:text=FOOD%20SAFETY%20AND%20QUALITY&text=Metabolomics%20is%20the%20study%20of,%2C%20polyols%2C%20and%20other%20chemicals.
https://www.ift.org/news-and-publications/food-technology-magazine/issues/2019/february/columns/food-safety-and-quality-metabolomics#:~:text=FOOD%20SAFETY%20AND%20QUALITY&text=Metabolomics%20is%20the%20study%20of,%2C%20polyols%2C%20and%20other%20chemicals.

Plant protein
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Alimentos em
impressdo 3D

Eles moldam alimentos prontos para o consumo
eem formas impressionantes, enquanto outros
podem virtualmente imprimir, cozinhar e servir o
prato acabado.

O objetivo é reduzir o consumo de alimentos
industrializados e facilitar o cozimento dos.
alimentos.

39

Tendéncias
2021
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Muitos consumidores seguem um estilo de vida
baseado em proteinas vegetais.

Atendéncia de “nutrigdo de plantas” continuaa crescer
durante uma pandemia global, durante o COVID-19.

As motivagBes incluem a crenga de que as alternativas
de proteina vegetal s3o geralmente mais saudéveis e
seguras do que a carne real

Eles cobrem vegetarianos, veganos e flexitarianos (semi-
vegetarianos).

Priorizagéo de questdes relacionadas ao meio ambiente,
salide e bem-estar social e animal.

os fabricantes.

FOODINI
A 3D

FOOD
PRINTER

« Alimento para el cerebro (aminoacido L-
teanina, gingkobiloba);

* Alimentos para ayudar a dormir (lavanda y
pasiflora, minerales como magnesio junto con
proteina de la leche y alimentos como cerezas
Acidas ricas en melatonina);

+ Cacaopuro (patente FCF / USP / UESB);

Todo tipo de café (café que hierve como una
bolsita de té, discos de café congelados de alta
ingenieria para disolver en agua caliente e
incluso café para untar sobre pan y usar en
rellenos, como da Nudge Coffee Butters);

* Bebidas enlatadas (ginebra, café, té y
kombucha, vino).

a Industria de Alimentos em 2021 - Mundo do

5
Marketing
—

11/04/2022

Ancient Foods
pdo, cerveja e outros
carboidratos

Muito antes de as pessoas domesticaremas plantagdes, eles
moiam gréos para fazer ensopados saudaveis e outros pratos
ricos em amido.

0 pesquisadores estio usando uma ampla gama de técnicas,
desde examinar marcas microscopicas em ferramentas antigas
até analisar residuos de DNA em utensilios.

Alguns i est3o até recriand
alimentos de 12.000 anos atras usando métodos daquela
época.

Evidéncias sugerem que algumas pessoas comiam plantas
amilaceas ha mais de 100.000anos.

Essas descobertas destroem a velha ideia de que os povos
primitivos subsistiam principalmente de carne.

Gobekli Tepe in Turkey
Nature - NEWS FEATURE -22 June 2021
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Inovagdes

* Insetos

Café mastigével

Dieta baseada em DNA

Comida saudével com scanner de alimentos

Algas, como material de embalagem (na

verdade, mais barato que o pldstico)

* Recipientes feitos de agticar cera
de bleo, frascos shaker feitos de algas marinhas
e dgua e pacotes de arroz feitos de cera de
abelha biodegradavel

com-10-futuros-alimentos-de-alta-tecnologia-455210/
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Uso de ingredientes funcionais para
abordar as necesidades emocionais,
salde e mental.

Tendéncias 2021

{
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- : Mintel
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http://app.marketing.informaexhibitions.com/e/er?utm_campaign=HAN00FIJ-LM-ADM-Protein-Article-081020&utm_emailname=HAN00FIJ-LM-ADMArticle-Protein-081720&utm_medium=email&utm_source=Eloqua&utm_MDMContactID=3442675b-458c-4617-8fb9-5a85de9d9a67&utm_campaigntype=Others&utm_sub=Plant%20proteins%20perform%20%E2%80%93%20article&eM=cb81b435f577529141ef74c4f65b46e3cc6af8e2d2810a781d03cbb4124953fa&eventSeriesCode=ES_FDINSDRJR&eventEditionCode=HAN00FIJ&sessionCode=NULL&s=2135709717&lid=57065&elqTrackId=C80BE524DA476E2146E0064DA02BDCEE&elq=b6ce7a58cfb242f083909d878559ae22&elqaid=38988&elqat=1
https://www.mundodomarketing.com.br/ultimas-noticias/39087/5-tendencias-para-a-industria-de-alimentos-em-2021.html

aA s
Ten d enclas + %2022 esté claramente marcado pelo Glocal: a
tensdo entre consumir local e manter uma

11/04/2022

mentalidade global. Isso se expressa de diversas

Tendéncias 2021

2022

residuos, no upcycling.”
- satde
« Bebidas com zero ou baixo teor alcéolico
« Plant based
« Indulgéncia
+ Comida emocional
« Nio a inteligéncia artificial!?

Produtos para momentos de
descanso

Mintel

formas, aparecendo na valorizagdo de produtos
locais, na preocupagao com o desperdicio e os

alimentos

%C3%ADAU0S%2CH20n0%20upcycling
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Tendéncias

Tendéncias
2022

2022

1- Atencdo a Saude Fisica e Emocional

2 - Alta do Delivery
3 - Alinhamento de valores éticos e sustentaveis

YOUR FAVORITE
SNACKS DELIVERED

4 OpgBes com pregos acessiveis

A Pepn W, e 2020, do shes de verdon drosss
20 commumaor sl On Consumeoren pockm sncormencin
ecses conclendon come Toe § e ¢ Moot

Mayra Viana, analista de competitividade do Sebrae Nacional
B s oo & et 8 PupC o S

D
2022,68417001¢a9dd710VgnVCM100000d701210aRCRD

bebid:

EUROMONITOR~ Tendéncias de consumo 2022

46

45

Alimentos Fermentados

Tendéncias
2022

Acceleration of “provenance” trend
mgmn-mmmmmwm

g3

Alimentos Fermentados

Tendéncias
2022
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Consumers embrace
creative, artisan values
and genuine, quality,

and durability products

Expectativas para 2030

valorizar a produgdo caseira, como o péo

Consumer Trends 2030 - Mintel
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... 0 problema da inseguranca alimentar
ndo sera resolvido apenas pela ciéncia e
tecnologia de alimentos ... mas
certamente ndo sera resolvido sem a
sua contribuigdo.

Declaragdo IUFoST Cidade do Cabo
2010

IUFST - Supporting Programs and Projects
to increase the safety and security of the
world’s food supply
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scslan@usp.br
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11/04/2022

Iniciativas para
alimentar a populagdo
que vive nas ruas

paes de residuos de cervejaria

T

REGISTRATION IS NOW OPEN!




