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RESUMO

A conservacao de bebidas é um dos principais problemas na industria de alimentos, devido ao cres-
cimento de fungos em tais produtos. Diante disso, 0 presente trabalho objetiva realizar um estudo de
prospeccao tecnologica relacionada aos métodos de conservacao de bebidas alcoolicas e tecnologias
correlatas. A metodologia empregou o uso de palavras-chave e do cddigo de classificacdo interna-
cional de patentes para a busca na base de patentes Espacenet®. A partir dos resultados foi possivel
perceber que existe um crescimento do nimero de depdsitos de patentes, para os paises como Esta-
dos Unidos (38 patentes), Japdo (35 patentes), China (28 patentes) e a Russia (22 patentes). Dentre
as patentes analisadas (176), 23% utilizam o uso de aditivos como conservantes, 19% se preocupam
com a embalagem e 13% aplicam esterilizacdo como método de conservacdo. Isto indica que mui-
tos esforgos inovativos tém sido realizados por diferentes paises, atestando preocupagdo com a con-
servacdo dos referidos produtos.

Palavras chave: Conservacdo. Bebidas alcodlicas. Patentes.

ABSTRACT

The conservation of beverages is a major problem in the food industry due to fungal growth in such
products. Therefore, this study aims to conduct a study related to technological forecasting methods
of preserving alcohol and related technologies. The method employed the use of key words and the
international patent classification for the search in the patent Spacenet ®. From the results it is
noted that there is a growth in the number of patent applications, for countries like the United States
(38 patents), Japan (35 patents), China (28 patents) and Russia (22 patents). Among the patents
analyzed (176), 23% use the usage of additives such as preservatives, 19% care about the packaging
and 13% apply sterilization as a method of preservation. This Indicates that many innovative efforts
Have Been made by different countries, preoccupation attesting to the conservation of These
products.

Keywords: Conservation. Alcoholic beverage. Patent.

Area tecnoldgica: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

74



Paula Bacelar LEITE et al. Estudo prospectivo sobre métodos de conservacao de bebidas alcodlicas e tecnologias corre-
latas sob o enfoque em documentos de patentes

INTRODUCAO

A conservacdo de produtos alimentares e bebidas é um dos principais problemas detectados na in-
dustria de alimentos, devido principalmente ao crescimento de fungos e bolores em tais produtos.
Materiais de preservacao (aditivos conservantes) com atividade antifingica e, em particular, capaz
de inibir o crescimento de estirpes de leveduras e bolores que sdo 0s principais responsaveis pela
deterioragdo dos alimentos, séo constantemente objetos de pesquisa.

Sucos, frutas e vegetais liquidos devem ser processados para assegurar a conformidade com as re-
gulamentacdes federais sobre a pureza do produto. Leite e bebidas sdo suscetiveis a contaminagao
por agentes potencialmente prejudiciais, tais como bactérias, virus e toxinas bacterianas. O trata-
mento através do calor classico, como a pasteurizacdo, ndo elimina todas as bactérias ou virus e
ainda nao inativa 100% das toxinas (US2009/0246342).

As formulacGes de bebidas precisam ser produzidas com ingredientes estaveis, especialmente quan-
do essas formulagbes estdo sujeitas a periodos de armazenamento. A degradacdo dessas formula-
cOes podem ser causadas por fatores como temperatura, pH, luz, dentre outros. Ingredientes que
contribuem com o perfil aromatico precisam ser particularmente estaveis para manter o sabor dese-
jado no produto final (US201161482862P)

Quanto aos efeitos de contaminantes microbianos em bebidas, numerosos esforcos sdo feitos para
reduzi-los e conservar as composicdes, que incluem até mesmo ingredientes de grau ndo alimenticio
(US20030447592P).

Outros conservantes quimicos do mesmo modo podem causar efeitos secundarios adversos quando
consumido, assim, muitos conservantes existentes devem ser regulados e legalmente impostos limi-
tes maximos de uso. Além disso, muitos conservantes, tais como benzoato de sddio, propionatos,
benzenos aromaticos, acidos organicos, propileno glicol e glicerol, por exemplo, quando usados em
niveis suficientes para efeitos anti-microbianos, conferem um sabor desagradavel na bebida, masca-
rando ou alterando a algum grau o sabor esperado pelo consumidor (US20030447592P).

Diante do exposto, 0 objetivo deste trabalho foi realizar um estudo de prospec¢do com a finalidade
de avaliar o panorama mundial dos métodos de conservacgdo de bebidas alcodlicas, relacionando os
documentos de patentes depositados sobre esta tecnologia a respeito de quais paises sdo 0s princi-
pais depositantes, a evolucdo anual dos dep6sitos e as principais areas de aplicacdo. A utilizacdo de
estudos prospectivos tem sido bastante utilizada para auxiliar na tomada de decisGes por empresas e
universidades. Ressalta-se ainda que esta € uma atividade relativamente recente e decorre de um
contexto de profundas mudancas principalmente no que tange a globalizacdo da economia e a acele-
racdo das mudancas tecnologicas, fruto do processo de inovagéo.

METODOLOGIA

Para a pesquisa da tecnologia protegida ou descrita em documentos de patentes referente a métodos
de conservacéo de bebidas, foi elaborada uma estratégia de busca que combinou os campos da Clas-
sificagdo Internacional de Patentes (IPC), nas quais os documentos relativos a esta tecnologia esta
classificada, associada a um conjunto de palavras-chave que representam as formas com as quais
esta tecnologia poderia ser identificada nos documentos. A partir deste método, foi realizada a pes-
quisa na base de dados on line do escritério europeu (Espacenet®), visto que abrange patentes depo-
sitadas e publicadas em mais de 90 paises, incluindo, por exemplo, os pedidos de patentes deposita-
das no Brasil (Instituto Nacional de Propriedade Industrial - INPI), norte americanos (United States
Patent and Trademark Office - USPTO) e via Patent Cooperation Treaty (PCT).
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A prospeccdo tecnologica foi realizada por meio de coleta, tratamento e analise das informacdes
extraidas dos documentos de patentes encontrados. Vale destacar, que o termo documento de paten-
te abrange pedidos de patente publicados, arquivados ou patentes concedidas.

Para interpretar as informacGes da tecnologia patenteada, cada documento foi analisado e dele ex-
traido informacdes relevantes que descrevem a invencao, terminando por gerar graficos que mos-
tram os resultados de quais paises e empresas sdo detentoras da tecnologia de conservacgdo de bebi-
das, bem como, a evolucédo anual da tecnologia, a producéo e areas de aplicacdo da técnica relacio-
nada.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 é demonstrado o nimero de patentes depositadas na base de dados europeia, Espace-
net®, que compila o acervo de patentes depositadas e publicadas em mais de 90 paises, a partir da
pesquisa com diferentes palavras-chave (“alcoholic beverage”, “beverage”, “conservation”, “wine
fruits”) combinadas com trés campos da Classificagdo Internacional de Patentes (IPC) (Tabela 2).

A Classificacdo Internacional de Patentes, conhecida pela sigla IPC — International Patent Classifi-
cation — foi estabelecida pelo Acordo de Estrasburgo em 1971 e prevé um sistema hierarquico de
simbolos para a classificacdo de Patentes de Invencdo (Pl) e de Modelo de Utilidade (MU), de a-
cordo com as diferentes areas tecnoldgicas a que pertencem. A IPC é adotada por mais de 100 pai-
ses, entre eles o Brasil, e coordenada pela Organizacdo Mundial da Propriedade Intelectual — OMPI.
O objetivo da busca e identificacdo da IPC nos documentos esta relacionado com a facilidade de
reconhecer a area de aplicacdo tecnoldgica destes documentos a nivel internacional, independente
da lingua que o documento de patente foi escrito e depositado. De acordo com Serafini e Silva
(2011), para estudos prospectivos, é extremamente importante utilizar os cédigos da IPC para oti-
mizar as buscas nas bases patentarias, na qual as patentes sdo classificadas de acordo com a aplica-
céo.

Tabela 1 - Nimero de documentos de patentes encontrados na base de dados do
Espacenet® resultante da busca com a combinacéo das palavras chave escolhidas
e os trés diferentes codigos de classificacdo internacionais

A23L3/00 C12G3/00 C12G1/00 RESULTADOS

alcoholic beverage X 5.382
beverage X 123
conservation X 5
wine fruits X 48

Fonte: Autoria propria, 2014.

A estratégia de busca aplicada resultou em um universo de dados composto por 5.558 registros de
documentos de patente referente a tecnologia de interesse. Entretanto, € importante ressaltar que o
nimero encontrado ndo representa o total de invencOes protegidas nesta area, iSSO porque uma
mesma patente pode ser depositada em diferentes paises, com o objetivo de garantir o direito de
exclusividade aos seus inventores nos mercados considerados como mais relevantes, uma vez que o
direito da patente é territorial (MACHADO et al., 2012). Dessa forma foram analisados 176 docu-
mentos de patentes referentes a combinacdo dos seguintes codigos e palavras-chaves: A23L3 + be-
verage , C12G3 + conservation e C12G1 + wine fruits.
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Tabela 2 - Especificacdo dos codigos da Classificacdo Internacional de Patentes referente as
palavras-chave utilizadas.

Cadigos Especificacdo

Conservacdo de alimentos ou produtos alimenticios, em geral, p. ex., pas-
A23L.3/00 teurizacdo, esterilizacdo, especialmente adaptada a alimentos ou produtos
alimenticios

C12G1/00 Preparacédo de vinho ou de vinho espumante

C12G3/00 Preparacdo de outras bebidas alcodlicas

Fonte: Autoria propria, 2014.

Na Figura 1 é demonstrada a evolucdo anual de depdsitos de patentes no mundo relacionados a con-
servacdo de bebidas alcodlicas e tecnologias correlatas, os anos anteriores a 1987 apresentaram
poucas patentes depositadas (menor que 2), sendo assim ndo sdo demonstrados na Figura. O primei-
ro documento de patente identificado foi em 1925 de titularidade americana que faz referéncia a um
processo de esterilizacao de alimentos e bebidas.

Considerando somente as patentes depositadas entre 1987 e 2013, pode-se verificar que existe uma
tendéncia ao crescimento, mesmo que irregular, indicando que muitas inovagfes tém sido realiza-
das, apontando para a necessidade do desenvolvimento de técnicas de conservacao de bebidas alco-
6licas. No periodo investigado, em 2006 foram depositadas 14 patentes, sendo o maior numero de
propriedades intelectuais observado no periodo. Vale salientar que muitos documentos depositados
em 2013 e 2014 podem néo estar disponiveis devido ao periodo de sigilo que é de 18 meses apos a
data do deposito.

A partir da analise dos resultados relativos ao depdsito dos documentos de patentes, no que diz res-
peito aos paises nos quais se originou a tecnologia patenteada, sendo esta pesquisa feita através da
identificacdo do pais de origem do depositante, € possivel observar que esta tecnologia origina-se,
predominantemente, nos Estados Unidos, Japdo, China e Rassia. O nimero de patentes depositadas
pelos quatro paises com maior numero de documentos por distribuicdo anual (Figura 2) soma um
total de 123 patentes depositadas entre 1987 e 2013. Os resultados indicam que o desenvolvimento
da China tem impulsionado o avanco e inovacao tecnoldgica do setor de producéo.

Apesar da posicdo de destaque na producdo de uma grande diversidade de frutas e de possuir eleva-
da produtividade cientifica para aproveitamento e conservagdo dessa matéria-prima, a atividade de
pesquisa no Brasil néo reflete em nimero, nem em conteddo, o interesse internacional que o apro-
veitamento de frutas e métodos de conservagdo desses produtos, incluindo os de vinhos de frutas
apresenta. Tal fato pode ser comprovado por ndo existir nenhuma patente relacionada ao tema de-
positada no escritorio nacional de patentes (INPI). Este nUmero também ndo representa a cultura e o
historico do pais em relagdo a conservacéo de vinhos de frutas, visto que, o Brasil ocupa a terceira
colocagéo no ranking da producdo mundial de frutas e busca desenvolver tecnologias para aprovei-
tamento integral desses alimentos, incluindo a producdo de vinhos de frutas tropicais. A busca pelo
aperfeicoamento dos métodos de conservacdo desses vinhos também vem crescendo no pais, pois
esse produto tem ganhado destaque no mercado, ja que a producdo de vinho a partir de uvas varia
de acordo com o clima na regido do pais devido ao excesso de calor e umidade na maioria das regi-
des, 0 que dificulta a producdo de uvas a serem utilizadas na producdo do vinho (ANDRADE,
2012).
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Figura 1 - Evolucdo anual do depésito de patentes de conservacdo de bebidas alcodlicas na Base Europeia
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Fonte: Autoria prépria, 2014.

Figura 2 - Distribuicdo de depdsitos por pais de origem da tecnologia
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Fonte: Autoria propria, 2014.

A partir dos resultados expostos nas Figuras 1 e 2 a respeito da evolucgdo anual e dos principais pai-
ses depositantes, € possivel observar a posi¢do de destaque da China no depoésito de patentes nos
ultimos anos, que ocupa atualmente o 3° lugar no ranking. A posicdo atual de destaque da China é
reflexo das politicas publicas que incentivaram o processo inovativo desse pais. E possivel destacar
que em 30 anos, gracas a uma politica publica de longo prazo na area do ensino para formar técni-
cos e profissionais altamente capacitados, a China deu um salto e deixou de ser um pais subdesen-
volvido para se tornar uma poténcia, sendo hoje referéncia em processos de inovagéo tecnologica.

Vale ressaltar, que a imaturidade do sistema de inovacdo no Brasil contribui para esse cenario de
atentes depositadas, isso porque nédo existe uma articulagéo eficiente entre governo, empresas e uni-
versidades, capaz de promover um sistema de P&D (Pesquisa e Desenvolvimento) eficaz, a ponto
de permitir o avanco da inovagio no Brasil. E notorio que existem alguns esforcos para mudar esse
cenario, como por exemplo, a promulgacdo da Lei de Inovacdo (10.973/2004). Essa lei mantém e
amplia o apoio as parcerias entre universidade e empresa, promove a participagdo das universidades
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e dos centros de pesquisa no processo de inovacdo, e permite também a transferéncia do conheci-
mento da universidade para as empresas, através principalmente da obrigatoriedade de criacdo dos
Nucleos de Inovacdo Tecnologica (NITs) nas universidades. Ainda como estratégia para mudar o
quadro inovativo no pais, foi promulgada, em 2005, a Lei 11.196 (substituida em 2007 pela Lei
11.487) que é conhecida como a Lei do Bem, que autoriza a utilizacdo de beneficios fiscais para as
empresas que invistam em P&D, sem necessidade de pedido formal. Esta facilidade agiliza e amplia
0 estimulo aos investimentos em atividades inovativas (MACHADO et al., 2012).

A anélise foi realizada com relacdo aos principais depositantes no Espacenet®, classificados em
empresas, inventor independente e academias. Os maiores detentores da tecnologia séo os invento-
res independentes com 69% do depdsito dos documentos, seguida pelas empresas com 28% e por
fim as academias, com apenas 3% dos documentos depositados (Figura 3). Dentre os principais
depositantes no setor academia, destaca-se a universidade chinesa University Northwest Science
Technology Agriculture que possuem cinco patentes referentes a producdo de bebidas lacteas de
leite de cabra, de amendoim, noz, morango e cenoura, capazes de serem armazenadas por um longo
periodo (CN20061104646, CN20061104645, CN20061104644, CN20061104643,
CN20061104642).

Figura 3 - Distribuicdo de patentes por tipo de instituicdo
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Fonte: Autoria propria, 2014.

A principal empresa depositante das propriedades referentes a conservacéo de bebidas alcodlicas é a
japonesa TOYO SEIKAN KAISHA LTD, responsavel pela producdo de embalagens destinadas ao
acondicionamento de alimentos e bebidas desde 1917. As patentes depositadas foram relacionadas a
métodos de conservacédo de alimentos e bebidas por meio da producgéo, podendo incluir embalagens
(JP20090174859, JP19940250077, JP19880149746).

Fazendo referéncia aos inventores individuais, que foi a categoria com maior capacidade de depdsi-
to, podemos destacar o americano STONE KEVIN e o russo GELASHVILI S. R., responsaveis pela
invencao e depdsito de trés tecnologias, cada um (Figura 4).

O primeiro inventor citado, Stone Kevin, é médico, cirurgido ortopedista e empresario que trabalha
principalmente com tecnologias vinculadas a alimentos que possam reforcgar cartilagens do corpo
humano (US20000598634, W0O2003US20969), sendo todas as patentes desenvolvidas pela empresa
JOINT JUICE INC.

79



Cad. Prospec., Salvador, v. 8, n. 1, p. 74-84, jan./mar. 2015

Ja o inventor GELASHVILI S. R. € um pesquisador responsavel por tecnologias vinculadas com a
producdo de vinhos (RU19970120025, RU19970119491, RU19970119490), todas depositadas no
ano de 1997.

As patentes levantadas foram analisadas quanto a sua rea de aplicacdo, gerando o grafico que elu-
cida os tipos de métodos de conservacao utilizados no acondicionamento bebidas alcodlicas (Figura
5) e outra Figura que decreve as areas das patentes relacionadas ao melhoramento de vinhos (Figura
6).

Figura 4 - Distribuigdo de patentes por inventores
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Fonte: Autoria prépria, 2014.

Do volume total de documentos de patentes relacionados a conservacdo de bebidas alcoolicas e tec-
nologias correlatas depositadas no mundo, a maior parte (23%) tém aplicacdo em métodos que utili-
zam aditivos, seguidos para o desenvolvimento de embalagens com essa mesma funcéo (22%), o
uso da esterilizacdo para conservacdo de bebidas alcodlicas (15%) e os demais métodos aparecendo
como responsaveis por menos de 10% dos tipos de aplicacdo, porém descritos na Figura 5.

Nesse sentido, observa-se que a area de conservacdo de bebidas alcodlicas vem sendo explorada e
que ha grandes oportunidades de pesquisa para hovas matérias-primas para este setor e destacando a
tendente substituicdo do uso de aditivos por embalagens capazes de interagir com o alimento e com
o consumidor, produzindo alimentos mais saudaveis e naturais.

No entanto deve-se lembrar que o trabalho focou bebidas alcodlicas, e algumas ndo alcoolicas, con-
forme cédigo bebidas no cddigo A23L3/00, e tecnologias correlatas.

Os recipientes de vidro sdo geralmente preferidos para o engarrafamento de vinhos. No entanto, ha
uma crescente demanda por solugdes de baixo custo, e alternativas “amigas do ambiente” para 0 Seu
engarrafamento. Mantém-se que a escolha do material de embalagem pode ter um efeito significati-
VO sobre a preservacdo do vinho. Um dos principais parametros que afetam a conservacao dos vi-
nhos é a transferéncia de gases através do material da embalagem (GHIDOSSI et al., 2012).

J& com as patentes relacionadas com inovagdes de tecnologias capazes de melhorar as caracteristi-
cas dos vinhos ou de bebida alcodlica fermentada, percebemos que as pesquisas sao mais desenvol-
vidas e protegidas na area do melhoramento organoléptico da bebida (Figura 6).
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Figura 5 - Distribuicdo percentual de patentes por tipo de método de conservacgdo de vinhos de frutas
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Fonte: Autoria propria, 2014.

Figura 6 - Percentual de patentes por método de melhoramento de vinhos de frutas
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Fonte: Autoria propria, 2014.

Como método de conservacdo, de acordo com 0 OENO Resolucdo 1/90 do Conselho Organizacao
Internacional da Vinha e do Vinho, a filtracdo esterilizante (a filtragdo responde por 6% dos docu-
mentos de patentes depositados) é autorizada para vinhos como um meio para obter a sua estabili-
dade microbiologica para o engarrafamento. Por filtracdo esterilizante varios tipos de filtros foram
introduzidos, e os filtros de membrana sdo cada vez mais adotados devido ao seu facil manuseio,
sem causar alteracdo no perfil sensorial do vinho (CANAS et al., 2012).

CONCLUSAO

A partir do estudo dos documentos de patentes depositados no mundo entre o periodo de 1925 até
maio de 2014 sobre métodos de conservagdo de bebidas alcodlicas e tecnologias correlatas, pode-se
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concluir que existe uma tendéncia ao crescimento de depositos, mesmo que irregular, principalmen-
te em paises desenvolvidos, indicando assim que muitas pesquisas para o desenvolvimento de no-
vos produtos tém sido realizadas.

No que diz respeito aos paises de origem da tecnologia patenteada, é revelado que esta se encontra
concentrada nos paises mais desenvolvidos, sendo dominado pelos Estados Unidos, Japao e China,
com destaque para 0 avango no nimero de depdsitos realizados pela China nos ultimos anos. Néao
foram identificados documentos de patentes depositados pelo Brasil, demonstrando a falta de articu-
lacdo entre universidades, empresas e governo, indicando portanto, a necessidade de novos incenti-
VOs que visem aumentar e fortalecer a capacidade inovativa do pais neste segmento.

A maioria das patentes depositada foi por inventores independentes, seguido de empresa e academi-
a. O maior numero de pedidos esta relacionado ao uso de aditivos durante o processo de producdo,
onde muitas patentes relatam a utilizacdo de bissulfito de potassio, sorbato de potéssio e didxido de
enxofre como conservantes. Destacam-se também os pedidos relacionados ao desenvolvimento e
aplicacdo de embalagens ativas com o intuito de aumentar o armazenamento e conservagao de bebi-
das.

PERSPECTIVAS

Com a mudanca dos habitos alimentares ocorrido nos ultimos anos, e com uma maior exigéncia de
qualidade por parte dos consumidores, comeca a haver também uma maior necessidade de utiliza-
cao da conservacao por métodos eficientes e seguros a saude do individuo, a melhoria da qualidade
do produto, como também a reducéo das perdas.

Portanto o que se espera é a continuagdo no aumento do nimero de patentes depositadas e concedi-
das envolvendo a utilizacdo, principalmente de aditivos e de métodos de conservacdo através do
calor, esterilizacdo e pasteurizacdo. Métodos alternativos com inativagdo enziméatica mostram-se
uma tendéncia promissora, quando a partir da sua aplicacdo podem ser excluidos os aditivos, por
haver maior preocupacdo, quando da sua utilizacdo, por parte dos consumidores que buscam cada
vez mais produtos alimenticios seguros e naturais.
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