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RESUMO

Embora exista grande producdo, o consumo de frutos in natura pela populacdo brasileira ndo
acontece de forma adequada pela pouca disponibilidade e qualidade destes ao longo do ano. A
maioria dos frutos possui apenas trés meses de safra, ndo sendo possivel encontrd-los em épocas
entressafras. O jenipapo (Genipa americana) ¢ um fruto nativo da América tropical, consumido em
conservas, doces cristalizados, polpas de frutas ou bebidas alc6olicas (vinhos e licores), que tem
vitaminas, minerais € compostos bioativos importantes para saide humana. Sua perecibilidade
inviabiliza a producdo em larga escala, por isto, processos diferenciados podem propiciar menores
perda e custos na cadeia produtiva. Esta prospeccdo buscou identificar potencialidades,
caracteristicas e evolu¢cdo das competéncias tecnoldgicas de métodos, equipamentos e aplica¢des
industriais de processamento de frutas e vegetais no periodo de 1943-2010. Usou palavras-chave e
cddigos da classificagcdo internacional de patentes nas bases Espacenet e INPL. A primeira patente é
de 1943, nos Estados Unidos, e em 2010 foi depositado o maior maior nimero de patentes. O Brasil
possui poucas patentes nesta drea, evidenciando pouca transferéncia de tecnologia para industrias,
sendo de fundamental relevancia fomento para melhorar o cendrio inovador.

Palavras Chave: transferéncia de tecnologia; compostos bioativos; minerais; desidratagdo.

ABSTRACT

Although there is great production, consumption of raw fruits by the Brazilian population does not
happen due to the low availability and low quality throughout the year. Most fruit has only three
months of harvest, and it is not possible to find them between harvests. The jenipapo (G.
americana) is a native fruit of tropical America, consumed canned or as candied sweets, fruit pulp
and alcoholic beverages (wines and spirits), which can offer vitamins, minerals and bioactive
compounds important to human health. Their perishability prevents the large-scale production,
therefore, different processes can provide lower loss and costs in the supply chain. In this context,
this study aims to identify strengths, characteristics and evolution of technological skills
comprehending methods, equipments, and industrial applications referring dehydration of fruits and
vegetables in the period 1943-2010. The research used keywords and codes of international patent
classification in the bases Spacenet and INPI. The first patent is from 1943 in the United States, and
in 2010 were filled the highest number of patents. Brazil has few patents in this area, showing little
technology transfer to industry, requiring measures to foment improve the jenipapo innovative
scenario.

Key words: technology transfer; bioactive compounds; minerals; dehydration.

Area tecnoldgica: Produtos naturais; Alimentos.
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INTRODUCAO

A Pesquisa de Orcamentos Familiares nos anos de 2008 a 2009 realizada no Brasil pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) em parceria com o Ministério da Saude, evidencia que
¢ crescente o nimero de pessoas que consomem alimentos fora do lar, ja representando cerca 31,1%
das despesas, com predilecdo de alimentos classificados como fast food (BRASIL, 2011), sendo
estes alimentos considerados pobres em nutrientes importantes, a exemplo de vitaminas e minerais.
Para atender as recomendagdes nutricionais do Ministério da Saude, preservando o consumo de
alimentos, pesquisas buscam identificar técnicas de conservacdo que garantam o aporte de
vitaminas e minerais originalmente contidos em frutas in natura como possibilidade de aumentar
seu consumo, associando a praticidade da vida moderna. Neste sentido técnicas de processamento
de frutas do bioma semidrido estdo sendo estudadas para identificar quais preservam os maiores
teores de compostos funcionais nos seus extratos. Esta prospeccdo tecnoldgica tem por objetivo
identificar quais as técnicas mais utilizadas para a processamento de jenipapo (Genipa americana
L.) preservando seus compostos funcionais € minerais.

DESCRICAO DA TECNOLOGIA

O jenipapo é um fruto da familia das Rubiaceae, sendo nativo da América tropical. E uma planta
classificada como neotropical, tendo usos das suas partes aéreas para fins alimentares, preparo de
sumos, corantes e medicamentos (BARBOSA et al.,, 2007). Além de seu sabor e aroma
caracteristicos e deliciosos, estes frutos podem ofertar vitaminas e minerais importantes, bem como
outros compostos bioativos para a dieta humana (VASCO et al., 2008). Atualmente, estudos
epidemioldgicos t€m evidenciado a existéncia de uma correlacdo entre o consumo de frutas e
reducdo do risco de doencgas cronicas (BRAT, et al, 2006). A combinacdo de suas vitaminas,
minerais, compostos fendlicos e fibras parecem ser responsdveis para estes efeitos terapéuticos
(RUXTON et al., 2006). No entanto, a presenca dos compostos bioativos habitualmente apresenta-
se mais pronunciada nas frutas in natura. Entretanto, embora exista em grande parte do bioma
semidrido e possa ser consumido fresco, o jenipapo in natura ndao é apreciado, sendo mais
consumido na forma de conservas, doces cristalizados e/ou desidratados, polpas de frutas ou em
bebidas alcéolicas como vinhos e licores, apds naturalmente fermentados.

Souza et al., (2012), encontraram em polpa congelada de jenipapo valores de carboidratos de 4,46%
(£0,36), proteinas 0,21% (£0,01), lipidios 0,34% (£0,01), fibras dietéticas 1,15% (£0,09), bem
como o destaque dos minerais Potassio (K) 92,55 mg/100g, Calcio (Ca) 13,23mg/100g, Magnésio
Mg) 8,17 mg/100g e Ferro (Fe) 0,22mg/100g, representando um porcentual de 1,97, 1,32, 2,04 e
2,775, respectivamente, da Ingestdo didria recomendada (IDR) pelo Ministério da Satde,
demonstrando-se uma importante fonte de nutrientes. Como a maioria das frutas tropicais, a
perecibilidade do jenipapo € muito grande, dificultando a sua comercializacio (ANDRADE et al.,
2003) e impactando percas pds-colheiras entre 15 e 50% (CHITARRA, CHITARRA, 1990). Para
minimizar tais tipos de perdas, processos milenares com 4cidos, sal, agicar e fumaca de madeira sdo
utilizados para conservagdo de alimentos (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005). Estas técnicas,
associadas a coadjuvantes de tecnologias, impedem ou retardam as alteracdoes dos alimentos
provocadas por microrganismos ou enzimas. Para frutas, a desidratacdo osmdtica com uso de
sacarose constitui a técnica mais utilizada, mas ndo assegura a preservacao de todos os nutrientes
encontrados nos frutos in natura. Essa tecnologia foi desenvolvida com vistas ao aumento da vida
util do produto melhorando significativamente a producdo, estocagem e distribuigdo,
comercializacdo de produtos de qualidade possibilitando maior margem de lucro, visto que agrega
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valor ao produto (GIMENO et al., 1995), entretanto novas técnicas precisam ser desenvolvidas para
preservar atributos como cor, aroma e o frescor dos alimentos, bem como seus nutrientes e
compostos funcionais. Processos diferenciados podem propiciar consequentemente a diminuicao de
perdas na distribuicdo e comercializacdo, redu¢do de custos de producdo e armazenamento, bem
como assegurar esta oferta de nutrientes obtidos naturalmente.

METODOLOGIA OU ESCOPO

Para a pesquisa nos bancos de dados foram utilizados termos em relagdo ao uso e técnica de
processamento de frutas. O método de busca, com as palavras em inglés (Espacenet) e portugués
(INPI), foi com os termos frutas desidratadas, dehydrated fruit e fruit*. Ao pesquisar Genipa
americana foram encontradas patentes apenas para corantes e uso cosmético de seus principios, nao
para fins alimenticios. Os focos da pesquisa foram: cuidados com a pele, técnicas e processo para
processamento de frutas, compostos naturais em frutas desidratadas, obtencdo de produtos.
Inicialmente, a pesquisa encontrou 141 patentes na base européia Espacenet e 10 na base brasileira
INPI, totalizando 151 patentes selecionadas em novembro de 2012. Utilizando-se a pesquisa por
palavras-chave, os nimeros encontrados foram satisfatorios (foi estipulado em torno de 100
patentes para pesquisa). Foi utilizada a pesquisa por classificacdo internacional na base Espacenet
combinando cdédigos e palavras-chave dehydrated fruit* , *fruits e os cédigos A231L.3/00, A23B7,
A23L.2 e A23L3. A referida busca resultou na recuperagao de patentes evidenciadas na tabela A-1,
porém, a combinacao mais restritiva recuperou apenas 137 patentes. Foram utilizadas as 10 patentes
na base INPI contendo o termo “frutas and desidratadas”, também patentes Espacenet contendo
“dehydrated fruit*” no titulo, sendo retiradas as patentes repetidas. Para as selecionadas no portal
Espacenet, realizou-se exclusdo de sessenta patentes cujo resumo evidenciado ndo possuia estudo
de interesse com o propdsito desta prospeccdo, acontecendo o mesmo com patentes do INPI,
resultando apenas em sete. Dentre as excluidas no Espacenet, trés patentes possuiam documentos
originais em japonés, inviabilizando sua tradug@o.

Tabela A-1: Pesquisa por classificag@o internacional e palavras.

Dehfyr‘lll'i'f‘ted Fruit* | A23L3/00 | A23B7 | A23L2 | A23L3 total
+ 341
+ + 490
+ + 1
* + 87
* + + 147
+ + + 32
+ + + o)
+ + + 48

Fonte: Autoria prépria, 2012.

O estudo prospectivo foi elaborado por meio de coleta, tratamento e andlise das informagdes
extraidas dos documentos de patentes selecionados. A selecdo de documentos se baseou na
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obtenc¢ao de informacdes descritas nos resumos disponiveis, tendo sido escolhidos aqueles alusivos
a referéncias de tecnologia protegida (produtos e métodos), bem como tecnologias correlatas
(equipamentos). A interpretacao de dados a partir das informacdes obtidas da tecnologia patenteada
sobre a processamento de frutas foi selecionada e analisada para obtencdo de informagdes
relevantes as quais descrevessem a invengdo, gerando graficos elaborados no software Microsoft
Excel (2010) que mostram os resultados da evolucdo anual de depdsitos, a quantidade de patentes
depositadas por codigos, as principais dreas de aplicacdo dos documentos de patentes e o perfil de
depositantes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A evolugdo anual no depésito de patentes no Espacenet na figura A-O1 evidencia que o primeiro
depdsito ocorreu em 1947, ficando nove anos sem novos depdsitos € nos anos posteriores com
menos de cinco depdsitos de patentes por ano, podendo indicar pouco incentivo a pesquisa para
aplicacdo e melhorias desta tecnologia, tendo observado novos depdsitos com um importante
aumento a partir da década de 60. Entre os anos de 1997 e 2000, foram depositadas mais de vinte
patentes de produtos e tecnologias aplicdveis a processamento de frutas, provavelmente pelo
incentivo recebido para pesquisadores das dreas. Ja no portal INPI, a evolucdo ilustrada na figura A-
2 evidencia-se que o primeiro depdsito ocorreu em 1991, tendo o maior nimero de depdsito em
1995, acompanhando a evolu¢do mundial de transferéncias de tecnologia evidenciada na figura A-1,
com o registro mais atual em 2010. Cabe salientar que, embora existam lapsos temporais
culminados na auséncia de depdsitos de patentes, tal fato ndo significa a efetiva inexisténcia de
patentes, mas que as mesmas apds submetidas aos escritérios passam por tempo de andlise e de
sigilo, para posterior publicacdo.
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Figura A1l: Evolugdo anual no depdsito de patentes de frutas desidratadas e tecnologias
correlatas depositadas na base européia Espacenet. Fonte: Autoria prépria, 2012.

Observa-se a maior presenca de patentes que apresentam o codigo A23B7 que trata de preservacio
ou quimica de amadurecimento de frutas ou vegetais, A23B7/02 sobre desidratacdo e subsequente
reconstituicdo como o maior nimero de patentes depositadas, A23B7/022 sobre a liofilizagcdo e a
A23L1 sobre alimentos ou géneros alimenticios; sua prepara¢ao ou tratamento (sua preservacao em
geral),sendo as demais patentes subdivisdes dos referidos codigos.
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Figura A-2: Evolucdo anual no depdsito de patentes de frutas desidratadas e tecnologias
correlatas depositadas na base de patentes brasileira — INPI;
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Figura A-3. Distribui¢do de patentes relacionadas a
frutas desidratadas por cédigos de
classificagdo internacional na base europeia.
Fonte: Autoria prépria, 2012.

Conforme se ilustra na figura A-4, os paises que mais possuem depdsito de patentes na base
europeia Espacenet sdo os que historicamente valorizam e investem em pesquisa e tecnologia,
sendo o principal destaque para os Estados Unidos, pelo nimero de documentos depositados,
seguidos de Japao, Russia e China. Cabe salientar que os pedidos de patentes americanos passaram
a ser publicados nas bases apenas depois do ano de 2000. Antes disso, apenas as patentes
concedidas eram publicadas.
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Os paises categorizados como outros sdo a Africa do Sul, Alemanha, Australia, Chile, México,
Roménia, Taiwan. O Brasil possui apenas dez patentes depositadas no INPI no periodo pesquisado,
sinalizando fragilidade e pouca transferéncia de tecnologia oriunda de pesquisas realizadas no pais.
Este pode ser um indicador da necessidade de maior articulacdo entre os centros de pesquisas
(universidades), as institui¢des governamentais de fomento a pesquisa e propriedade intelectual e as
empresas, para efetiva aplicabilidade e transferéncia de tecnologias para beneficio das
coletividades, um dos objetivos principais da Lei de Inovacao (10.973/2004).

ESTADOS UNIDOS
JAPAO

RUSSIA

CHINA

OUTROS
GRA-BRETANHA
COREIA DO SUL
FRANCA

WO*

ITALIA

Figura A-4: Patentes de frutas desidratadas e tecnologias
correlatas depositadas na base europeia Espacenet
classificadas por paises no periodo estudado (1961-
2009). Fonte: Autoria propria, 2012.

WO* = WORLD INTELECTUAL PROG. ORG

Dentre as patentes depositadas, pode-se observar na figura A-5, que o maior porcentual de
detentores de tecnologia da producgdo, caracterizagdo e aplicagdo sdo inventores independentes,
seguidos de empresas, que, em sua maioria estao nos paises que mais depositam patentes — Estados
Unidos, Japao, Russia e China. A empresa americana F E BOOTH COMPANY INC, nos Estados
Unidos, foi a primeira detentora de patentes de frutas desidratadas (citricas). Tais resultados
sinalizam que as pesquisas cientificas e tecnologias desenvolvidas acontecem de forma
independente, sem a chancela e/ou protecao de universidades e empresas de fomento, evidenciando
que grande parte destas institui¢des de formacao técnico-cientificas ndo produzem invenc¢des com a
finalidade de suas tecnologias serem transferidas e patenteadas para beneficio coletivo ou estas
inveng¢des nao tém aplicabilidade para a industria.

Do total de patentes depositadas pesquisadas neste estudo, 92% tém como campo de aplicacdo a
industria de alimentos, conforme ilustra a figura A-6. Isto porque essa tecnologia foi desenvolvida
com vistas ao aumento da vida ttil de alimentos com intuito de melhorar a producao, estocagem,
distribuicdo e comercializacdo de diferentes tipos de frutas e vegetais, agregando qualidade e
possibilitando maior margem de lucro.

T A R R R REEEEEEEEEEEEEELAn—Bi
Cadernos de Prospec¢do - ISSN 1983-1358. Salvador, BA/BR - 2013. vol.6, n.3, p.398-409.
D.O.1.: 10.9771/S.CPROSP.2013.006.0044



( ProspeCT&l 404

Congresso Brasileiro de Prospeccao Tecnologica

Instituicdes governamentais

Parcerias Empresas/Universidades

Empresas

Universidades

Independentes

T T T T T T 1

0,00 10,00 20,00 30,00 40,00 50,00 60,00

Figura AS: Distribui¢do dos documentos de patentes relacionados a frutas desidratadas e
tecnologias correlatas depositadas nas bases Espacenet e INPI por tipo de
depositante (titularidade). Fonte: Autoria prépria, 2012.

Industrias farmacéutica e de cosméticos 1.4

L. . . 1,4
Industrias de alimentos e veterindria i

Industrias de alimentos e farmacéutica I 5,6

0,0 20,0 40,0 60,0 80,0 100,0

Figura A6: Distribuigo das patentes de produtos desidratados por destinagido e/ou
aplicacdo. Fonte: Autoria propria, 2012.

A aplicabilidade das patentes, descrita na tabela A-2, sinaliza qual o maior uso da tecnologia para
processamento de frutas e vegetais de maneira indiscriminada, alusivos ao método e produtos.

Tabela A2: Descricdo de aplicabilidade dos métodos e técnica patenteados nas bases europeia e
brasileira.
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Quantidade

Aplicabilidade de patentes

Desidratagdo de frutas e vegetais 13

Desidratagdo de frutas

Desidratagao de frutas, legumes e tubérculos.

Liofilizagao e solubilizacdo de frutas

Desidratag@o e drageamento de frutas e vegetais

Desidratagdo de frutas com ar quente

Cozimento e liofilizados de frutas e verduras

Desidratagdo com cortes diferentes para melhorar superficie de contato

Desidratagdo com cortes e textura diferenciados para moldagem e aglomeragao

Desidratacdo com sistema de aproveitamento de energia solar

Desidratagdo de alimentos

Desidratacdo de barra de frutas

Desidratagao de frutas com 4cido ascorbico

Desidratagdo de frutas com economia de energia

Desidratacdo de frutas com glucose e caramelo

Desidratagdo de frutas e vegetais com calor e pressdo

Desidratagdo de frutas e vegetais com nitrogénio liquido e vacuo

Desidratagdo de frutas e vegetais com dleo e sob pressdao

Desidratagdo de frutas e vegetais com vapor quente

Desidratagdo de frutas e vegetais no vacuo e em micro-ondas

Desidratagdo de frutas e vegetais por fritura

Desidratag@o de frutas e vegetais por radiagio

Desidratagao de frutas em micro-ondas

Desidratagao de frutas inteiras

Desidratagdo de frutas, legumes e tubérculos com 0z6nio

Desidratacdo de frutas, legumes e tubérculos triturados

Desidratagdo de frutas, vegetais e materiais medicinais em ar quente

Desidratag@o de maca tipo chips em forno de circulagdo

Desidratagdo de purés de frutas, vegetais e carnes

Desidratacdo de vegetais e frutas com 0z6nio

Desidratagcdo e compactagdo de frutas e vegetais com ar quente

—_— = == == = m | =mmmm m m  mm m m  m  m  em m m m =m  = N NWRs]O

Desidratagdo e drageamento de compostos com frutas
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Tabela A2: Descricao de aplicabilidade dos métodos e técnica patenteados nas bases europeia e
brasileira.

Quantidade

Aplicabilidade de patentes

Desidratagao em forno de convecgdo - textura crocante 1

Desidratagdo em micro-ondas e compactagio

Desidratagdo para melhorar textura

Desidratagdo parcial de frutas e vegetais

Desidratag@o por congelamento

Desidratag@o por extracdo de 6leos em frutas, vegetais, carnes, peixes

Desidratagao por fritura

Desidratagdo solar de frutas

Desidratagdo de frutas com enzimas

Desidratagdo de frutas por forca centripeta

Encapsulagdo de frutas liofilizadas

Liofilizacdo de sumo de frutas

Liofilizacdo de vegetais com 6leo e sob pressdo

[SNE UG G [ U [ GE GO (S (RO U G (RSO (U —

Torrefacdo de alimentos e verduras

TOTAL
Fonte: Autoria prépria, 2012.

~
W

Dentre as patentes depositadas nas bases europeia e brasileira, observa-se que 70% se destinam ao
registro de métodos de processamento para desidrata¢do de frutas e/ou vegetas e outros 15% para a
associacdo do método com um produto pré-determinado, cujos dados estdo dispostos na figura A-7.
No entanto, de todas patentes depositadas deste tipo de produto, a maior incidéncia de frutas foram
maca e banana, por ordem de importancia, ndo havendo nenhuma invencdo especifica para o
jenipapo.

Na figura A- 8, observa-se que 97% das patentes depositadas nas bases brasileira e europeia sobre
os produtos processados e desidratados por destinacdo das invencgdes sdo para consumo humano,
tendo sido observadas também invengdes para industria farmacéutica e veterindria, em menor
escala, provavelmente por atrelar este tipo de produtos/invengdo apenas para assegurar maior shelf
life deste tipo de alimentos, desconsiderando o potencial efeito funcional das frutas e vegetais
desidratados.
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Figura A7: Distribui¢ao das patentes de produtos desidratados por destinag@o e/ou
aplicagdo. Fonte: Autoria prépria, 2012.
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Figura AS: Distribui¢@o das patentes de produtos desidratados por
destinagdo e/ou aplicagdo. Fonte: Autoria prépria, 2012.

CONCLUSAO

O mercado que evidencia maior interesse para protecdo da tecnologia pesquisada parece ser Os
Estados Unidos, isto porque o maior nimero de patentes depositadas relacionadas a métodos e
equipamentos para processamento de frutas e vegetais, seguido do Japdo e Russia, conforme
confirmado através da pesquisa da origem dos paises de depositantes de patentes registradas na base
europeia. Um inventor independente da empresa F. E. BOOTH COMPANY INC, nos Estados
Unidos, foi o primeiro detentor de patentes de frutas desidratadas (citricas). Esta empresa ainda é

T A R R R REEEEEEEEEEEEEELAn—Bi
Cadernos de Prospec¢do - ISSN 1983-1358. Salvador, BA/BR - 2013. vol.6, n.3, p.398-409.
D.O.1.: 10.9771/S.CPROSP.2013.006.0044



( ProspeCT&l 408

Ef’-m.iw“-’-- B - Congresso Brasileiro de Prospecgao Tecnolégica

detentora da primeira patente relacionada a este tipo de processamento. Cerca de 90% do pedidos
tém como campo de aplicacdo a industria de alimentos, dos quais 70% se destinam ao registro de
métodos de processamento de frutas e/ou vegetas e outros 15% para a associacdo do método com
um produto pré-determinado. A grande maioria das patentes depositadas tem como objetivo
principal, métodos de produgao e alimentos destinados ao consumo humano, sendo pouco explorada
para fins farmacéuticos e cosméticos, provavelmente por atrelar este tipo de produtos a uma maior
shelf life dos alimentos, desconsiderando o potencial efeito funcional dos alimentos desidratados, ao
se considerar a possivel preservacdo de compostos funcionais contidos nestes alimentos in natura,
de interesse da industria farmacéutica. Dentre os alimentos pesquisados, os que apresentam maior
destaque sdo a mac¢d e a banana. Apesar da notéria diversidade dos frutos para largo consumo no
bioma semidrido brasileiro e existirem diversas técnicas difundidas sobre processamento de frutas,
ainda sdo poucas patentes depositadas no Brasil. Observa-se ainda que o perfil de inventores sdo, na
sua maioria, independentes (51%), evidenciando a pouca articulagdo entre empresas e centros de
pesquisa. Tal fato pode sinalizar pouca cultura local no depdsito de patentes, bem como a falta de
interesse pelo mercado brasileiro e falta de pesquisas cientificas na drea, entre outros aspectos,
sendo de fundamental relevancia fomento para aumentar e/ou melhorar o cenério inovador do pais.

PERSPECTIVAS

Espera-se que sejam realizadas a¢des integradas para estimulo entre instituicdes governamentais de
fomento a pesquisas, centros de formacao e pesquisa cientificas e instituicoes empresariais privadas
ou publicas, a fim de viabilizar este ambiente propicio a gera¢do de inovagdes, como acontece em
alguns paises e regides, a exemplo dos Estados Unidos, Japdo, China e Russia. Estas acdes
permitiriam, dentre outros fatos elencados nesta prospeccao, a relevante a perspectiva de promog¢ao
da saude para a coletividade por esta transferéncia de tecnologia viabilizar a oferta de nutrientes em
frutos nativos do semidrido brasileiro, a exemplo do jenipapo.
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