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Do laboratoério ao mercado:
solucoes prontas para escalar

Conecte sua marca a inovacao e 3 ciéncia nacional

Apresentamos ingredientes e produtos alinhados as demandas da in-
dustria e aos interesses dos consumidores — com foco em saudabili-
dade, sustentabilidade e inovacéo.

Os pacotes tecnoldgicos do PBIS estdo prontos para serem trans-
feridos para empresas comprometidas com inova¢do, saudabilida-
de e sustentabilidade.

O que s3o os pacotes tecnolégicos do PBIS?

Cada um dos pacotes tecnologicos desenvolvidos pelo PBIS repre-
senta muito mais do que uma formula ou ingrediente pronto. Eles
reunem todo o conhecimento construido e validado por equipes mul-
tidisciplinares ao longo de anos de pesquisa.

Esses pacotes incluem desde os critérios para selecdo e propor¢cdo
ideal das matérias-primas até os protocolos especificos de cada eta-
pa do processamento — como técnicas de extracdo, rotas de funcio-
nalizacdo e etapas de purificacdo. Também fazem parte do pacote
0s parametros para transformar os compostos extraidos em ingre-
dientes funcionais e sua aplicacdo validada em produtos alimenticios.

O resultado sdo solu¢des completas, seguras e aplicdveis, que podem
ser transferidas diretamente para empresas que buscam acelerar o
desenvolvimento de produtos saudaveis, sustentdveis e inovadores
com base em ciéncia de ponta.

PBI-lll

Efss
=]

'1":*}- L] |




7 Pacote tecnologico para obtencdo 0 0
Sl ntese de gordura estruturante de baixa 2

de Iipl'diOS absorcdo para aplicacdo

em alimentos

Gordura estruturante
para uso em alimentos

Mistura de 3 oleos
vegetais selecionados

Aplicacdo da gordura estruturante Aplicacdo da gordura estruturante
em recheio de biscoito tipo sanduiche em spread de amendoim com
com substituicdo de 50% e 100% da cacau substituindo até 100%
gordura convencional. da gordura convencional.

Os beneficios sdo muitos:

O pacote tecnologico da PBI-I permite a obtencdo da gordura estruturante de baixa
absorcdo, com propriedades fisico-quimicas adequadas para aplicacdo em alimentos
como recheios de biscoito, spreads e outros produtos com textura macia. Além disso,

a tecnologia oferece sabor e estabilidade a migracdo e separacdo de fases compativeis
com o mercado, favorecendo formulacdes inovadoras e saudaveis.

Entre os diferenciais estdo o perfil sensorial adequado, melhor perfil lipidico,
estabilidade oxidativa, a possibilidade de rotulagem funcional, além de caracteristicas
como clean label.

Os produtos podem ser produzidos utilizando as mesmas linhas de producdo atuais,
com pequenos ajustes de processo, sem a necessidade de investimento em novos
equipamentos.

A patente da tecnologia ja foi solicitada ao INPI.



Obtencﬁo Pacote tecnolégico para obtenc¢do
de extratos fenolicos encapsulados |
de extratos e aplicacdo em alimentos

fenolicos
Grdos de café Extrato fenolico
verde defeituoso com efeito antioxidante

Extracdo a vacuo em baixa temperatura e uso de enzimas
naturais, seguida de formulacdo de encapsulantes
adaptados a diferentes aplicacdes alimenticias
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Aplicacdo de extrato de graos de cafeé Aplicacdo de extrato de graos de cafe
verdes e defeituosos, encapsulado por verdes e defeituosos, preprado por
gelificacdo ibnica e coacervacdo spray drying com diferentes agentes
complexa, em ché verde com encapsulantes, em chocolate ao leite.

néctar de abacaxi.

Os beneficios sdo muitos:

O pacote tecnologico da PBI-Il permite a obtencdo e formulacdo de extratos fendlicos
com alto potencial antioxidante e boa biodisponibilidade, sem comprometer

as caracteristicas sensoriais dos alimentos. Essa tecnologia ja foi aplicada com
sucesso em produtos como chocolates ao leite e bebidas, agregando valor nutricional
e funcional, trazendo apelo de sustentabilidade e reforcando a presenca de
ingredientes nacionais na dieta da populacgao.



Obtencéo Pacote tecnolégico para obtenc¢do
de extratos fenolicos encapsulados |
de extratos e aplicacdo em alimentos

fenolicos
] Graos de : Extrato fendlico
o ‘ café verde — com efeito antioxidante
defeituoso
L= €
p Pele de
o amendoim

Bagaco
de laranja

Extracdo hidroetandlica (sem o uso de solventes toxicos)
seguida de formulacdo de encapsulantes adaptados
a diferentes aplicacdes alimenticias

Aplicacdo de extrato de bagaco Aplicacdo de extrato de pele de amendoim,
de laranja e graos de café verdes preparado por liofilizacdo, em recheios
defeituosos, preparado por spray drying  de biscoito.

com diferentes agentes encapsulantes,

em balas de goma.

Entre os diferenciais estdo a alta concentracdo de compostos bioativos, a possibilidade
de rotulagem funcional, o uso de residuos agroindustriais (upcycling) e caracteristicas
como clean label.



Pacote tecnologico para obtencdo

Prebioticos de proteina doce e fibras soluveis W

e proteinas com a¢do prebiotica e aplicacdo

doces em alimentos
Polpa de . ][ ] Fibras solUveis com
dissolucdo mr § acdo prebiodtica
(celulose) b

{

Proteina doce

Endoglucanases produzidas por fungo OGM em biorreator /
Proteina taumatina produzida por fungo OGM em biorreator

Aplicacdo da proteina doce e fibras
soluveis prebidticas, obtidas por
fermentac¢do de fungos GM, em balas
funcionais com acdo prebidtica.

Os beneficios sdo muitos:

O pacote tecnologico do PBI-IIl permite a obtencdo da proteina doce taumatina e

de fibras soluveis com potencial prebiotico, por meio da fermentacdo de fungos
geneticamente modificados. Esses ingredientes podem ser aplicados em balas,
confeitos e outros produtos com perfil sensorial agradédvel e caracteristicas funcionais.

Entre os diferenciais estdo as rotas biotecnologicas personalizadas, a producdo mais
eficiente e sustentdvel da taumatina, e a combinagdo com fibras solUveis que adiciona
acdo prebidtica. Essa tecnologia oferece novas alternativas para alimentos com apelo
sauddvel, natural e funcional.



Novas fontes | Pacote tecnologico para obtencdo

de proteinas de proteinas vegetais e aplicacdo e@
vegetais em alimentos '

Grdos de feijdo carioca

inteiros e defeituosos Farinha proteica

!

Fracionamento a seco e funcionalizacdo
por micro-ondas ou moinho de esferas

-
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Aplicacdo da farinha proteica em Aplicacdo da farinha proteica em bebidas
bebidas e maionese plant-based fermentadas

Os beneficios sdo muitos:

O pacote tecnologico da PBI-IV permite a obtencdo de proteina vegetal por meio do
fracionamento a seco de grdos de feijdo carioca, incluindo grdos inteiros e de descarte
(como o feijdo "bandinha"). A funcionalizagdo com micro-ondas ou moinho de esferas
permite o desenvolvimento de uma farinha proteica com boa retencdo de dgua

e propriedades emulsificantes, adequada para aplicacdo em maioneses e bebidas
plant-based, incluindo bebidas fermentadas.

Entre os diferenciais estdo o uso de processos sustentaveis, com menor consumo
de 8gua e energia em comparacdo ao fracionamento umido, o aproveitamento
de matérias-primas nacionais e de baixo custo, e o atendimento a crescente
demanda por produtos plant-based, saudaveis.



PLATAFORMA
BIOTECNOLOGICA

’S INTEGRADA DE
INGREDIENTES
SAUDAVEIS

Por que incorporar um pacote tecnoldgico do PBIS?

Ao incorporar um dos pacotes tecnoldgicos desenvolvidos pelo PBIS,
sua empresa acessa solucdes baseadas em ciéncia de exceléncia —
com todo o know-how validado por pesquisadores de instituicdes
como ITAL, UNICAMP e USP. Isso significa reduzir o tempo de desen-
volvimento de novos produtos, garantir sequranca e funcionalidade
com base cientifica solida e se destacar em um mercado que valoriza
saudabilidade, sustentabilidade e inovag¢do.

Mais do que isso, ao levar para o mercado tecnologias criadas pela
pesquisa publica nacional, sua marca apoia diretamente o avanc¢o
da ciéncia e da formacdo de talentos no Brasil. E um compromisso
com os Objetivos do Desenvolvimento Sustentdvel - ODS e com a
construcdo de um sistema alimentar mais justo, eficiente e inovador.

Empresas parceiras do PBIS podem comunicar a parceria com insti-
tuicdes de pesquisa reconhecidas, agregando valor 3 marca e am-

pliando sua conexdo com a ciéncia brasileira.

Quer saber mais? Consulte o site do PBIS e conheca mais detalhes
desse projeto de inovacdo aberta:
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