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PARCERIA PARA
INOVACAO EM BIOPOLIMEROS

O FoRC desenvolve pesquisa na area de
biopolimeros de fonte renovavel, com potencial
para embalagens ativas, e busca parcerias

Elizabeth Keiko Sinzato

m novo material para
embalagens baseado
em biopolimeros de fon-
te renovavel, a base de
polissacarideos e proteinas, com
potencial para uso em embalagens
ativas é o pilar da pesquisa que
esta sendo conduzida pelo grupo
de Novas Tecnologias e Inovacao,
um dos quatro grupos que fazem
parte do FoRC — Food Research
Center — Centro de Pesquisas em
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Alimentos. O FoRC entra agora
na fase da busca de parcerias com
o setor privado, para viabilizar a
producao em larga escala.
Uma iniciativa de um grupo de
cientistas da Universidade de Sdo
Paulo - USP, o FoRC é um dos
Centros de Pesquisa, Inovacéo e
Difusao (CEPIDs) apoiados pela
Fundacido de Amparo a Pesquisa
do Estado de Sdo Paulo (Fapesp).
Tem por objetivo abordar os prin-

cipais desafios globais e desenvolver
pesquisa fundamental, estratégica
e aplicada, em nivel internacional,
focada em alimentos e nutricdo no
Brasil, visando beneficiar o agro-
negoécio brasileiro, consumidores,
responsaveis por politicas publicas
e agéncias reguladoras.

Além do grupo de Novas Tec-
nologias e Inovacgdo, os projetos de
pesquisa sdo focados nos pilares:
Sistemas Bioldgicos em Alimentos;
Alimentos, Nutricdo e Saude; e Se-
guranca e Qualidade dos Alimentos.

A Fapesp apoia 17 CEPIDs,
que reunem cientistas do Estado
de Sao Paulo e de outros paises,
financiando a infraestrutura e os
recursos humanos necessarios.

A revista embanews conversou
com Bernadette Dora Gombossy
de Melo Franco, coordenadora do
FoRC, e com Carmem Cecilia Tadi-
ni, vice-coordenadora e responsavel
pela pesquisa com biopolimeros.

Bernadette é graduada em
Farmacia e Bioquimica pela USP.
Atualmente é Professora Titular
do departamento de Alimentos e
Nutricdo Experimental da Facul-
dade de Ciéncias Farmacéuticas
da USP e Pré-Reitora de Pés-Gra-
duacdo da USP. Suas pesquisas
sdo focadas nos microorganismos
de importancia em alimentos.

Carmem graduou-se em En-
genharia de Alimentos pela Uni-
versidade Estadual de Campinas.
E Professora Titular do Departa-
mento de Engenharia Quimica da
Escola Politécnica da USP e é Vice-
-coordenadora do NAPAN — Ntucleo
de Apoio a Pesquisa em Alimentos
e Nutricdo. Suas pesquisas na area
da Engenharia Quimica, com én-
fase em alimentos, se concentram
em temas como transferéncia de
calor de alimentos liquidos, novos
processos em panificacdo e emba-
lagens biodegradaveis.

Embanews: Quais sdo as princi-
pais dificuldades que encontram
na realizac¢do de parcerias com o
setor privado?

Bernadette Franco: Noés trabalha-
mos em uma area que nio tem tra-
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dicdo em absorver pesquisas aca-
démicas. A industria de alimentos
é formada por algumas grandes in-
dastrias e muitas pequenas e mé-
dias industrias. Para as pequenas
e médias a dificuldade é a falta de
recursos financeiros e infraestru-
tura para absorver as novas tec-
nologias em desenvolvimento. As
grandes empresas do setor de ali-
mentos, por sua vez, sdo na maio-
ria multinacionais, e as pesquisas
sdo feitas em centros de pesquisa
fora do Brasil e importadas para
ca. Essa é uma restricdo pelo fato
de que o nosso objetivo é trabalhar
em parceria para, juntos, desen-
volver pesquisa inovadora. A néao
ser por 1sso, nao existem restri-
¢cOes, estamos abertos a empresas
de todos os portes.

Embanews: E como vao funcionar
essas parcerias?

Bernadette Franco: A empresa par-
ticipa conosco do desenvolvimento
na forma de parceria fundamenta-
da em um instrumento juridico e
tera a oportunidade de explorar o
resultado com exclusividade. Nessa
questdo contamos com o respaldo
da Agéncia USP de inovagdo, que
nos da suporte nas acgbes que en-
volvem transferéncia de tecnologia.
Estamos aprendendo muito ainda,
porque é uma nova forma de se fa-
zer pesquisa neste pais e estamos
trilhando agora esse caminho. A
Agéncia USP esta trabalhando
conosco ha um ano e ja estamos
colhendo os resultados. A transfe-
réncia de tecnologia é uma meta
importante do FoRC, para que haja
a conversao dos resultados das pes-
quisas e do conhecimento académi-
co gerado em aplicacbes praticas, e
traga beneficios ao pais.

Embanews: Quais sdo os investi-
mentos envolvidos na pesquisa?

Bernadette Franco: Além dos recur-
sos da prépria universidade, na
forma institucional e dos docentes,
pesquisadores, técnicos, pessoal
envolvido na pesquisa, as instala-
¢coes e laboratdrios, a Fapesp nos
repassa 0s recursos para tocar a
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Carmem Tadini

pesquisa. A proposta do FoRC a
Fapesp fol muito bem avaliada em
ambito internacional, entre quase
100 propostas. Foi com base nos
pareceres dessa avaliacdo que a
Fapesp escolheu algumas pesqui-
sas para apoiar. Agora o nosso de-
safio é gerar conhecimento novo,
de qualidade e tutil para a socieda-
de. E no que estamos trabalhando.

Embanews: Vocés trabalham em
uma plataforma colaborativa?
Bernadette Franco: O FoRC tem sede
na USP, e conta com pesquisadores
de varias unidades da prépria USP,
da Poli, da Faculdade de Saude Pu-
blica, da Veterinaria, Engenharia
de Alimentos, além de pesquisado-
res de outras institui¢cbes que com-
plementam o nosso time, da Uni-
camp, Ital, Maua, em uma equipe
multidisciplinar, como exige a pes-
quisa na area de alimentos.

Embanews: Como vé as perspecti-
vas da pesquisa?

Bernadette Franco: Acredito que es-
tamos em um momento favoravel
para realizar pesquisa de ponta no
Estado de Sao Paulo, pois temos
recursos das agéncias de fomen-
to, recursos humanos de primeira
linha, infraestrutura adequada,
com muitas parcerias com insti-
tuicbes de pesquisa do exterior.

Embanews: Pode nos contar um
pouco sobre a pesquisa com bio-
polimeros e os resultados obtidos
até agora?

Carmem Tadini: O projeto no labo-
ratorio vem desde 2005 e a ideia
inicial sempre foi utilizar mate-
riais que pudessem ser definidos
como biodegradaveis e, a princi-
pio, comestiveis. Mas acabamos
abandonando a linha comestivel,
porque isso limitaria sua aplica-
¢do em embalagens, ja4 que seria
necessaria uma embalagem se-
cundaria que a protegesse. Desde
esse 1nicio, conseguimos VvAarios
avancos. Introduzimos novas fun-
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“Contamos com o respaldo da Agéncia USP
de inovacao, que nos da suporte nas acoes que
envolvem transferéncia de tecnologia”
Bernadette Franco

cionalidades em relacdo a embala-
gem convencional, tornando-a ati-
va, porque entendemos que seria
importante para ser aceita pelo
mercado. Estamos desenvolven-
do as pesquisas em duas frentes:
embalagens inteligentes e com
funcdo antimicrobiana, e ja con-
seguimos produzir os dois tipos
em escala de laboratério. Para
isso estamos estudando os micro
e nano compoésitos. As pesquisas
para a funcio antimicrobiana es-
tdo voltadas para aplicacdo em
embalagens de pao de forma. Na
embalagem inteligente, que se
caracteriza pela mudanca de cor
de acordo com a alteracdo de PH
do produto, as aplicacdes estdo
direcionadas para os produtos de
origem animal. Ja testamos com
peixe e os resultados foram bas-
tante positivos.

Embanews: Qual é a fonte do bio-
polimero?

Carmem Tadini: Estamos traba-
lhando com amido de mandioca
nativo. Mas existem no Brasil e
fora do pais, cientistas pesquisan-
do outras fontes amilaceas, como
amido de milho, de trigo, entre
outros. Também temos grupos no
Brasil desenvolvendo trabalhos
com gelatinas, que sdo proteinas
de base animal. Esses materiais
sdo relativamente versateis, mas
buscamos melhorar as proprieda-
des, como aumentar a elasticida-
de, e a barreira ao vapor d’agua,
por exemplo.

Embanews: Quais os beneficios com
a biodegradabilidade do material?

Carmem Tadini: Além de se biode-
gradarem totalmente na nature-
za, ha varias aplicac¢bes possiveis,
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como filmes bioabsorviveis para
aplicacdo médica, em pecas para
implante, ou curativos para a pele
que liberam medicamentos; essa é
uma outra rota de nossa pesquisa
e outro processo de patente.

Embanews: J4a existe um projeto
para industrializar o polimero?

Carmem Tadini: Solicitamos um fi-
nanciamento para a aquisicao de
uma estacao de trabalho de extru-
sdo a ser instalada no laborario,
para obter as condi¢bes Otimas
de extrusdo do material. A partir
disso partiremos para a escala

sitos entram na aditivagdo, para
melhoria das propriedades do ma-
terial, principalmente barreira ao
vapor d’agua e ao oxigénio e para
dar novas funcionalidades aos ma-
teriais. Além disso, uma linha de
pesquisa liderada pelo prof. Paulo
José do Amaral Sobral, no cam-
pus de Pirassununga, esta inves-
tigando diversos estratos de plan-
tas para aplicacdo em atividades
antimicrobianas nestes materiais
para aumentar as alternativas de
fontes. Também estamos estudan-
do a melhor maneira de encapsu-
lar esses ativos, para que a ativi-
dade no material seja efetiva mas
nao migre para o produto.

Embanews: Existe uma cadeia de
fornecimento estruturada para a
fonte de matéria-prima?

Carmem Tadini: Nossa fonte de maté-
ria—prima é o amido sem modifica¢do
e, portanto, ndo vai depender s6 da
mandioca, mas da commoditie mais

Estamos desenvolvendo as pesquisas
em duas frentes: embalagens inteligentes e com funcao
antimicrobiana, e ja conseguimos produzir os dois tipos
em escala de laboratério”
Carmem Tadini

piloto e depois para a producao
industrial. A ideia é que se possa
utilizar o mesmo parque de ma-
quinas ja existente nas fabricas.
A estacdo de trabalho é impor-
tada, tem tecnologia de ponta, e
permite trabalhar com diferentes
parametros de extrusio, tempera-
tura, comprimento de rosca, tipo
de rosca, e com inumeras possibi-
lidades de aplicagdo, com ou sem
vacuo, com ou sem resfriamento,
etc. As obras do projeto piloto ja
estdo comecando.

Embanews: Qual é o papel da na-
notecnologia no desenvolvimento
desses biopolimeros?

Carmem Tadini: Os nanocomp6-

acessivel em determinado momento.
A estacdo de trabalho também pode-
ré avaliar quais os tipos de matéria-
-prima possiveis de serem utilizadas.
Sabemos que h& cooperativas de
pequenos produtores agricolas em
varias regides no Brasil que tém di-
ficuldades em encontrar mercados
para escoar sua produgdo, e essa se-
ria uma oportunidade para isso. Uma
das pesquisadoras da equipe esta fa-
zendo os estudos sobre a viabilidade
econdmico-ambiental da matéria-
-prima, que deverd trazer respostas
a essa questdo. Ja desenvolvemos um
case de uma embalagem antimicro-
biana para queijo prato para demons-
trar a aplicacdo da pesquisa.
www.usp.br/forc
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