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RESUMO

O trabalho objetivou realizar levantamento de pgdduy utilizacdo e aproveitamento de residuos do
fruto do maracuja, assim como fazer estudo prosppeataliando o panorama mundial relativo a
utilizacédo do fruto e casca do maracuéjarevisdo baseou-se em artigos cientificos e apgacao
nos Bancos de dados do Europen Pantent Office (BB@&gspacenet®, e no Instituto Nacional da
Propriedade Industrial (INPI). Foram localizadag Z&tentes registradas na EPO e 24 no INPI,
relacionadas com tecnologias desenvolvidas comauj@aConclui-se que o reaproveitamento do
residuo do maracuja € uma alternativa, tanto pgi@m®r o seu alto valor nutricional, quanto para a
obtencdo de produtos inovadores de alto poteneaidrcado, visto a crescente valorizacdo e
consumo de alimentos saudaveis. Constatou-se tantjuamo maior destino industrial para
aproveitamento das cascas de maracuja tem sidoredutps alimenticios (68%), seguindo da
industria de farmacos (18%) e industria de prodatp&colas (14%).

Palavras-chaves: Residirassiflora. Rtentes.

ABSTRACT

The study aimed to carry out production survey, arsg exploitation of the passion fruit waste and
make prospective study assessing the global pictuthe use of the fruit and bark of passion fruit.
The review was based on scientific articles andgeoting in Europen databases Pantent Office
(EPO) in Espacenet®, and the National Instituténaiustrial Property (INPI). Were located 234
patents in the EPO and 24 in the PTO, related tdobies with passion fruit. It is concluded that
the reuse of passion fruit waste is an alterndtivén to explore its high nutritional value, how to
obtain innovative products with high market potehtigiven the increasing appreciation and
consumption of healthy foods. It was also found tha largest industrial destination for use of
passion fruit peel has been in food products (68f&djpwing the drug industry (18%) and
agricultural products industry (14%).

Keywords: ResidueRassiflora.Patents.
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INTRODUCAO

O maracuja é um fruto cultivado em paises de ctimpical e subtropical, pertencente a familia
passifloraceaeado génergassiflora.Existem mais de 150 espécies do fruto do maradujaze
entanto, as espécies mais cultivadas no Brasilraurao sdo: maracujd-amareRaésiflora edulis

f. flavicarpg, maracuja-roxo Rassiflora eduliy e maracuja-doceP@ssiflora alatd, porém, o
maracuja-amarelo ou azedo representa quase aléolaldo volume comercializado mundialmente
(KISHORE et al., 2011; PIRES et al., 2011).

A producdo de maracuja foi liderada pelo Brasilafinal da década de 70, surgindo novos paises
produtores a partir dos anos 80, entre eles a @adrEquador, Australia e Africa do Sul (SAO
JOSE; PIRES, 2011). Atualmente, os maiores prodsitmundiais de maracuja se concentram
basicamente na América do sul, destacando-se a@,Btafdmbia, Peru e Equador (PIRES et al.,
2011).

O consumo do maracuja pode ser na form@aatura ou polpa concentrada, que pode ser utilizada
para o processamento de sucos e doces, podenawmrsercializado tanto no mercado interno
guanto para a exportacdo (PITA, 2012; NASCIMENTGALEDO; CARVALHO, 2012). A
exportacdo do fruto fresco € muito rara, ja queesmo possui rapida maturacdo apos a colheita,
sendo necessario que o escoamento seja feitcavispiorte aéreo, encarecendo, assim, o preco final
do produto. Desta forma, este mercado se restaregortacdo de suco concentrado (50-60°Brix),
com taxa crescente nos ultimos cinco anos de 3MR&@Pet al., 2011).

A industrializacdo do maracuja para obtencdo dpapaera por ano cerca de 54 mil toneladas de
residuos, tais como sementes e cascas (LOPEZ-VARGBAIS 2013). De acordo com Nascimento,
Calado e Carvalho (2012), devido a grande quardgidbdresiduos gerados pelas agroindustrias,
muitos estudos vém sendo desenvolvidos para o ibemeénto de tal subproduto em diversas
aplicacdes. A casca do maracuja é rica em pecRiMHEIRO et al, 2008), fibras e diversos
nutrientes, como proteina, lipideos, minerais eosut

Dependendo da disponibilidade de uma tecnologiquadia, os coprodutos do maracuja podem ser
convertidos em produtos comerciais, quer como laapgima para 0s processos secundarios ou
como ingredientes para novos produtos, ou ainda pso farmacéutico e cosmético (LOPEZ-
VARGAS et al., 2013; SEIXAS et al., 2014; CANTERQ10).

De acordo com Pita (2012), as cascas do maracdgnpser aplicadas na fabricacdo de doces em
calda, ou ainda, podem ser transformadas em farashquais vém sendo estudadas tanto para uso
terapéutico quanto aplicadas como parte dos ingmezB de algumas formulacdes de alimentos
processados. Inclusive, a primeira patente bresil@lacionada a este fruto, foi de uma farinha
elaborada com as cascas do maracuja amarelo (SRIOB).

E importante destacar que os registros de patdetesodutos elaborados com o maracuja ndo séo
considerados recentes, pois sua ocorréncia jaetatada no inicio do século XX, com maior
intensificacdo no século XXI.

Diante do que foi exposto e sabendo do interessaliaiem relacéo ao aproveitamento de residuos
industriais, o presente estudo teve por objetiatizar um levantamento de produgéo, utilizacao e
aproveitamento de residuos do fruto do maracujgimagomo fazer um estudo prospectivo
avaliando o panorama mundial relativo a utilizagédruto e casca do maracug@drrelacionando-o
com os documentos de patentes depositados.
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Espécies de maracuja mais cultivadas

Existem mais de 150 espécies de maracuja catalegpdeém nem todas sdo comestiveis ou
produzidas em escala comercial (SILVA; RUA, 200Myumas espécies se destacam na producao
mundial, sdo elas: maracuja-amarelo ou az&#sdiflora edulis f. flavicarpa) maracuja-roxo
(Passiflora edulisle o maracuja-docePéssiflora alata) Dentre estas, a que mais se destaca em
producdo e comercializagdo, tanto no Brasil quaot@enario mundial, € o maracuja-amarelo ou
azedo (PIRES et al., 2011).

Maracuja-amarelo ou azedo

O maracuja-amarelo ou azed®aésiflora edulisSimsf. flavicarpg € uma espécie nativa do Brasil.
O seu cultivo pode ser em pequenas propriedades;arrdo espontaneamente, ou a nivel comercial
em todos os estados do Pais (ALVES et al., 20E2)Jo a espécie de maior interesse comercial,
atingindo cerca de 95% da é&rea plantada no Bpsilendo chegar a uma producéo entre 12 a 15
toneladas por hectare (FERRAZ, 2013). Em 2014,asiBproduziu mais de 823 mil toneladas do
fruto, destacando-se no agronegdcio e contribupata o desenvolvimento do setor agricola do
pais (GODOY et al., 2007; IBGE, 2014).

Os frutos apresentam algumas caracteristicas¢cdai®: desenvolvimento completo em 18 dias e
amadurecimento em 80 dias, apds a abertura daPftmsui formato ovoide e, em alguns poucos
casos, pode apresentar forma alongada. Apresesta eanarela e fina, quando o fruto atinge
maturacdo, e seu peso pode variar entre 70 e 3Bdém polpa de coloracdo amarela e acida,
chegando a obter um rendimento de 30% (FERRAZ,)2013

Os frutos do maracuja-amarelo ou azedo tambémisé@s em diversos compostos que trazem
beneficio a saude, promovendo bom funcionamentorgianismo, entre eles, tem a vitamina C, o
calcio, o fésforo e altas dosagens de vitaminasaoplexo B (B1 e B2) (CAMPOS; SANTOS,
2011).

Maracuja-roxo

O maracuja-roxoRassiflora edulisé uma espécie que se adapta melhor em locaiside aftitude

e clima mais frios. Seus frutos apresentam fornoaimide ou globoso, cor purpurea e quando
maduros possuem peso de 60 a 100 gramas. O rendimgnalidade do suco sdo semelhantes aos
do maracuja-amarelo, porém a polpa possui maiardecsélidos solUveis e menor acidez. Sua
producdo pode atingir de 30 a 40 toneladas poare¢LIMA et al., 1994; MELETTI; SOARES-
SCOTT; BERNACC, 2005; FERRAZ, 2013), porém a proddé&de do Brasil é considerada baixa,
em torno de 5 toneladas por hectare (MEDEIROS. €2@09).

A baixa produtividade desta espécie, no Brasil,epser justificada pela maior suscetibilidade a
doencas, consequentemente, causando prejuizosodlosgoes. Se esse cenario fosse diferente, sua
produtividade estaria em alta, ja que o valor adedo com sua comercializacdo pode chegar a
cinco vezes mais, quando comparado ao maracujelEmbato este que pode ser justificado pela
elevada demanda do mercado externo, grande aprealadfruto, devido a ser menos acido e
possuir menor tamanho, contribuindo para o consmimichatura (MELETTI; SOARES-SCOTT,;
BERNACC, 2005; PIRES et al., 2007).

Maracuja-doce

O maracuja-doceP@assiflora alataDryand) é uma espécie também nativa do Brasil.l{lvowesta
espécie atende diferentes nichos de mercado, gqdesde o uso das flores grandes e coloridas para
fins ornamentais, o uso das folhas e ramos paragéxt dapassiflorina utilizada na industria
farmacéutica, até ao principal objetivo de sua p¢éd, o mercado de frutas frescas. Os frutos
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alcancam melhores valores no mercado varejistaredagdo ao maracuja amarelo, fato que tem
atraido a atencédo de alguns produtores (SILVA; R20®7; ALVES et al., 2012a).

O fruto do maracuja-doce possui formato oval comopeariando entre 80 a 300g. A polpa
apresenta sabor agridoce delicado e aroma agrad@wvdlém possui baixa acidez e o rendimento é
menor que o do maracuja amarelo. Geralmente o &wonsumidon natura ndo sdo usados no
processamento de sucos por apresentar alto tesplds sollveis, podendo tornar a bebida
enjoativa. Este fruto mostra-se como uma opcao @arpar ndo somente o mercado interno, como
também o mercado externo, principalmente o eur@eMIS;SAMPAIO, 2007; FERRAZ, 2013).

Producdo de maracuja no Brasil nos ultimos 24 anos

A fruticultura tem expandido cada vez mais no Passumindo um importante papel tanto na
cadeia alimentar quanto na econdmica. As frutasfodma geral, sdo importantes fontes de
vitaminas, minerais e fibra dietética, passandoupar lugar de destaque na mesa do consumidor,
gue a cada dia, busca por alimentos mais saud@@EIYEIRA, 2009). Dentre a diversidade de
frutas produzidas no Brasil o maracuja ocupa ludmrdestaque, especialmente na fruticultura
tropical, um segmento que se expandiu nos ultinbsrds (MELETTI, 2011). Esta crescente
producdo associa-se ao fato do maior interesseagesindustrias em relagdo a producdo e
comercializacdo de suco concentrado, como tambésty gespertar de diversos produtos
elaborados com o maracuja nos ultimos anos (DAMATIUNIOR; FUZITANI; NOMURA,
2014).

O cultivo do maracujazeiro no Brasil possui cereatl anos. Apesar de o Brasil ser considerado o
maior produtor e consumidor de maracuja, existeurahs limitacées que impedem uma producao
ainda maior. S&o exemplos de fatores que afetgnoducédo do fruto no Pais: méo de obra se
tornando mais cara, surgimento de novas pragagpsgaom fertilizantes e dificuldades,
principalmente, junto as agroindustrias de procaessto, devido a precos fortemente oscilantes
(SAO JOSE; PIRES, 2011; PIRES et al., 2011).

A evolugéo da producdo de maracuja no Brasil daraatultimos 24 anos pode ser observada na
Figura 1. A cultura deste fruto revelou-se cresew@s Ultimas décadas, porém, com alguns picos
decrescentes nos anos 1993, 1998, 2005 e em 2012.

Figura 1. Gréfico da evolucédo da quantidade produzida daco@ no Brasil entre os anos de
1988 e 2012. De 1990 a 2000 a quantidade prodazpressa em mil frutos. De 2001 em diante
€ expressa em toneladas.
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Fonte: IBGE (2010, 2012).

A crescente producdo do maracuja pode ser justdigeelo fato desta cultivar ter oferecido
oportunidade de capitalizacdo em curto prazo dedefMELETTI, 2011), visto que, permite um
longo periodo de safra, variando de oito mesesudeste, dez meses no Nordeste e doze meses no
Norte, com isso, promove um fluxo de renda mengailibrado, que pode contribuir para elevar o
padréo de vida nas pequenas propriedades ruradgptigacdo familiar (PIRES et al., 2011).

Em contra partida, os picos de desaceleracao dugio do maracuja em determinados momentos
vinculam-se a inseguranca relacionada com a varidedrecos e ofertas no mercado internacional,
ao fato de ser uma cultura com duracdo de doisdsuanos de colheita dos frutos, necessitando ser
renovada, além da ocorréncia de doencas e pragdszjdiminuir o rendimento por hectare ou até
restringir a producéo (COSTA et al., 2009).

A regido Nordeste, desde 1994 até os dias atuais,liderando a produgédo do maracuja (IBGE,
2010). O mesmo Instituto (IBGE, 2014), relata que 2014 a producdo da regidao Nordeste
correspondeu a 71% da producdo total, sendo a maidutora do pais, por outro lado, as regides
Sudeste, Norte, Sul e Centro-Oeste representaram pnoducdo de 16%, 6%, 5% e 2%,

respectivamente.

Os Estados do Nordeste que se destacaram com ac@oode maracuja, em 2014, foram Bahia
(65,3%), Ceara (24,7%), Sergipe (5,3%) e Pernamlfpee). A Bahia, neste mesmo ano, foi
responsavel por mais de 30 mil hectares de aredapi com rendimento médio de 12.434
Kg/hectare, uma producao de mais de 381 mil toasldd fruto (IBGE, 2014).

Comercializacdo do maracuja

Os frutos do maracuja sao divididos em dois blamsomercializacdo. O primeiro € o fruio
natura, destinado as feiras livres, pequenos estabelatiiecomo hotéis e lanchonetes, e
conseguentemente as residéncias. No segundo bl énais relevante para economia brasileira,
visto que, os frutos sdo encaminhados para inddstsendo processados para obtencédo de suco
concentrado, polpa, néctar ou geleia (PIRES €2@1.1).

O suco concentrado representa a maior parcela marc@lizacdo de produtos do maracuja no
Brasil, chegando a exportar 76% da producéo patanda, Estados Unidos, Porto Rico, Japéo e
Alemanha (MELETTII, 2011). O fruto fresco quandaegh ao consumidor intermediario ou final,
pode ser utilizado como matéria-prima na produc&o refresco, sorvete, mousse, bebidas
alcoolicas, entre outros produtos (OLIVEIRA, 2009).

Residuos do maracuja, beneficios e aproveitamento

A agroindustria de polpa concentrada de maracufa gesiduos industriais como cascas e
sementes, chegando a 54 mil toneladas por ano (FORRGAS et al., 2013). Em relacdo a
porcentagem de rendimentos das partes do fruto d@oma, a média de polpa representa
aproximadamente 29% do peso total do fruto, as sEsmeerca de 20,5% e as cascas destacam-se
com mais da metade do peso do fruto, chegandaa der50,5% (PITA, 2012).

O desenvolvimento de novos produtos, utilizandoes$duos da industria de suco de maracuja,
pode ser uma alternativa viavel e rentavel, anibamoveitada. Produtos como pectina, farinha de
casca e 6leo de sementes ja sao obtidos por agtores industriaiOLIVEIRA, 2009).

Sementes do Maracuja
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Sementes de maracuja sao ricas em minerais t@8&#)( proteina (12,6%), fibras (44,6%) e
lipideos (1,6%) (JORGE et al.,, 2009). O 6leo daesgm tem sabor agradavel, odor suave e
caracteristicas nutritivas e digestibilidade, séaeies ao 6leo de algoddo. O Oleo extraido das
sementes corresponde a 25,7% do peso do fareloobédo, possui elevado teor de acidos graxos
insaturados (87,8%), deste, cerca de 68,8% € dicideico e 12% acido palmitico. O farelo,
resultante da extracdo do 6leo € rico em protegnearboidratos, e apresenta alto teor de fibras
(FERRARI; COLUSSI.; AYUB, 2004), sendo uma boa apcpara industrializacdo deste
subproduto.

Casca e Farinha da casca do maracuja

A casca do maracuja vem sendo bastante estudada lmmenfonte de pectina (PINHEIRO et, al
2008; CANTERI, 2010), também é rica em fibra alitaen(37%), minerais (entre 4,6 a 8,6%),
proteina (cerca de 5,5%) (OLIVEIRA, 2009), entrdrasi compostos benéficos ao organismo
humano. O albedo do maracuja, parte branca da,cpsda ser utilizado como ingrediente no
desenvolvimento de produtos funcionais, por serein fibra. Além disso, pode ser aplicado como
ingrediente em produtos que exigem hidratacdo endetvimento de viscosidade (LOPEZ-
VARGAS et al., 2013).

A farinha da casca do maracuja, consequentememdéin sera rica nos compostos relatados da
casca, assim como célcio, sédio e potassio, podesrdatilizada como complemento em alimentos,

enriquecendo-os, ou ainda, pode ser usada na atfloode novos produtos, tais como: biscoitos,

bolachas, pées, sopas, entre outros (FELIPE &04l6; UCHOA et al., 2008).

A pesquisa de Santos (2013) destaca diversos hi@bglie apontaram o aproveitamento do residuo
do maracujid na elaboracdo de produtos inseridoslingentacdo humana, visando tanto o

aproveitamento dos residuos agregando valor mutatina dieta do ser humano, quanto a
diminuicéo do desperdicio (Tabela 1).

Tabela 1 Utilizacdo do albedo, casca e farelo do maragtajélaboracdo de novos produtos.

Residuo do maract Produtc Referénci
Albedc Doce em alde Oliveira et al. (2002
Albedo Barra de cereal Matsuura (2005)
Albedo Biscoito Santana e Silva (2007)
Albedo Doce em calda Reolon (2008)
Albedo Macarréo espaguete Spanholi e Oliveira (2009
Albedo Barra de cereal Gomes et al. (2010)
Albedo Biscoito Santos et al. (2011)
Albedo Doce em massa Dias et al. (2011)
Casca Geleie Filho (1995
Cascas Biscoito Ishimoto et al. (2007)
Cascas Barra de cereal Silva et al. (2009)
Cascas Biscoito Lupatini et al. (2011)
Cascas logurte probidtico Espirito-Santo et al1®0
Farelc Cereal matina Leoro (2007

Fonte: Santos (2013).
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Desta forma, o reaproveitamento dos residuos daaujgr torna-se uma opc¢ao tanto para explorar
o alto valor nutricional, como para contribuir cardiminui¢cdo de descartes ao meio ambiente.

METODOLOGIA
Busca de patentes e artigos cientificos

Esta revisdo utilizou como ferramentas de estuddases de dados de patentes e Portal de
Periodico CAPES para busca de artigos cientifiao¥jos de abrangéncia mundial, levando-se em
conta principalmente as alternativas atuais decagfio e aproveitamento do residuo gerado pela
indUstria de processamento de maracuja.

Prospeccao Tecnoldgica

A busca foi realizada no Banco de dados do Eur®aerient Office (EPO, 2014) no Espacenet®,
visto que no mesmo é possivel encontrar patentdicadas por mais de 80 paises, assim como, no
Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INE0O,14), que é uma base de patentes nacional. A
finalidade da busca foi identificar o maximo deepmds ja concedidas ou nao, relacionadas com
maracuja, voltando-se prioritariamente para asolegias com casca do fruto.

Para o levantamento de dados, foram utilizadasnagupalavras-chaves, que poderiam estar
presentes no titulo ou no resumo, sao elas: “Fagsid”, “Peel”, “Thickening e waste”. Também,
aplicou-se a busca pela Classificagdo InternacidedPatentes (IPC), a se¢cédo A, que faz parte da
classe de “Necessidades Humanas”, sendo o subig3n“Alimentos ou género alimenticios; seu
tratamento, ndo abrangido por outras classes”.

No escopo (Tabela 2) é possivel perceber que exi88% e 24 patentes registradas na EPO e no
INPI, respectivamente, relacionadas com tecnologias maracuja. Destas, 128 e 10 séo voltadas
para utilizacdo do maracuja na area de alimenggssitadas na EPO e no INPI, respectivamente.
Em relagdo as palavras-chaves “passion fruit” eelpeem destaque em negrito, foram
representadas por 22 depdsitos na EPO e 5 no #dRdlo as patentes que se apresentaram mais
proximas ao tema proposto, chegando a um percedeu®4 e 20,8% para ambas as bases.

Tabela 2 Escopo da estratégia da prospecgéo tecnologistiando as buscas selecionadas para este estudo.

Palavras-Chave Cadigos (IPC) Bases da Busca
Passion Peel  Thickening Waste A23 EPO INPI
fruit
X 234 24
X X 128 10
X X 22 5
X X X 10 0
X X X X 0
X X 0

Fonte: Autoria prépria, 2014.
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A pesquisa foi realizada durante o periodo de nbvena dezembro de 2014. As patentes
selecionadas que se encontravam disponiveis na R, exportadas para o programa CSVed
1.4.9 e desse Ultimo, paraMicrosoft excel 2013. Com os dados, foi possivel criar go&fic
referentes & evolugcdo anual das patentes de m@aracd¢ cascas de maracuja, pais detentor da
tecnologia, depositantes com maior relevancia,ntores e codigo de classificacao internacional.

RESULTADOS
Prospeccao tecnoldgica da utilizacao industrialrdeiduo do maracuja

O tratamento dos dados em relacdo aos depositiesmi@ogias com 0 maracuja na base de dados
da EPO permitiu a construcao dos gréficos mostradss-iguras 2 a 7.

A Figura 2 mostra que o primeiro registro mundial ghtente referente a maracuja ocorreu em
1934. Esta tecnologia apareceu timidamente dutghenos, e so a partir dos anos 90 passou a ter
certa significancia, atingindo auge em 2013 com@&@ mentos depositados.

Na base do INPI, a primeira patente com maracujédpositada em 1994 e as duas Ultimas em
2011, poréem, o ano de 2003 foi 0 que obteve o nmailarero de trabalhos depositados, somando
guatro registros, desses, trés na area de alimentos

Figura 2. Evolucéo anual do depdsito de patentes relaciorasiexnologias de utilizacdo de
maracuija.
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Fonte: Autoria propria, 2014.

A Figura 3 refere-se aos anos significativos patdemosito de patentes relacionadas as tecnologias
de utilizacdo da “casca” do maracuja na industeialimentos, disponiveis na base de dados do
Espacenet®.

Figura 3. Evolucdo do depésito de patentes relacionadacaslbgias de utilizacdo da casca do maracuja
na industria de alimentos.
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A década de 90 abriu as portas para a tecnologiacasca de maracuja. Os primeiros documentos
depositados foram datados de 1992, sendo que,adaspatentes registradas em 1992, oito sao
relacionadas com a casca do maracuja, represen@®fo Apés um periodo de dorméncia,
retornou a partir de 2005 até 2013, somando 2%tregi 12% do total de patentes com maracuja.

A farinha da casca do maracuja foi a primeira gatéepositada no Brasil, no ano de 2003, pelo
pesquisador e invent@rmando Ubirajara Oliveira Sabaa Srda Universidade Federal do Rio de
Janeiro (SRUR, 2003).

Um dos fatores para ter despertado o interesstepoologias com a casca do maracuja pode estar
relacionado com a preocupagdo do destino dos wesithdustriais. Muitas pesquisas foram
surgindo visando transformar os subprodutos, cot@ngal nutricional, em produtos alimenticios,
agregando, assim, valor a “residuos”, como tamb@mtribuindo com a diminuicdo dos descartes
no meio ambiente (SANTOS, 2013).

Os codigos de classificacao internacional que rapareceram nas patentes encontradas com o
tema de casca de maracuja podem ser vistos naaFgWentre os codigos, o mais utilizado nas
patentes foi o A23L1/29 que se refere a Qualidadetiva modificada dos alimentos; produtos
dietéticos (A23L09/01); substitutos do sal dietgi¢A23L1/22); farinha enriquecida (A21D2/00);
preparacoes lacteas (A23C9/00). J& o A61Q7/00 61K8/97 estdo ligados a area de produtos de
cosmeéticos ou similares. O A23L1/212 é para “Pag@r de frutas ou legumes (tratamento de
frutas ou legumes em grandes quantidades colhigdaslA o A23L2/02 para “contendo sucos de
frutas ou de produtos horticolas” e 0 C1G3/02 pRraparacdo de outras bebidas alcodlicas, por
fermentacdo”. Dos codigos usados nas patentes ithass com cascas de maracuja, 78% fazem
parte da area de alimentos.
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Figura 4. Cédigos utilizados nas patentes requeridas, elados com o numero de patentes
depositadas.
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Fonte: Autoria propria, 2014.

E possivel ver na Figura 5 a distribuicio dos dépssle patentes por paises em que se origina a
tecnologia com casca do maracuja, disponiveis s@ tba dados do Espacenet®.

Figura 5. Distribuicdo de depdsitos de patentes por patsigem da tecnologia com casca de maracuja.
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Fonte: Autoria propria, 2014.
Nota: TW = Taiwén - provincia da China; US = Estatmidos; DE= Alemanha; CN=China.

As patentes para a tecnologia em estudo concemsgamm sua grande maioria na China,
responsavel por 62% dos registros, seguida pelaaiba (28%) e Estados Unidos (10%).

O colunista do Estado de Sao Paulo, Chade (20&8yrelve que a China, em uma década, passou
de ser sinbnimo de pirataria para ocupar o postmaler responsavel por patentes no mundo. A
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Agéncia de Desenvolvimento do Ceara — ADECE (20d&3¢creve que a China é a maior produtora
mundial de frutas, representando 20,1% da produncawlial.

A Figura 6 representa o numero de patentes da ltagapem questdo, relacionadas com seus
depositantes. Dessa forma, a empresa AHMAD KHALdLAdlemanha (DE), detém quatro patentes
relacionadas com casca de maracuja, seguida pgesmnYUMING WEI e LIU XUANHUA,
ambas com 2 depositos.

Figura 6. NUumero de patentes por depositante de maior metéa

P

Numero de patentes

Empresas depositantes

Fonte: Autoria propria, 2014.

Observa-se que as empresas sao as maiores reaponsa depodsitos de patentes chegando a
71%, em sequéncia os inventores individuais com 24%m apenas 5% as universidades, sendo a
maioria da China. Isso reflete o cenario de asceda&hina que passou a investir em educacéao e
tecnologia. Para Chade (2013), os pedidos de patdaitos por empresas, universidades e por
governos medem, para alguns especialistas, o granodacdo de uma economia.

Tokata (2010) descreve que o avan¢o da China esidep de patentes esta relacionado com o
estimulo que o governo vem dando as empresas, demte algumas vantagens para aqueles que
possuem um limite de patentes. Os fundos de pestpuithém alocam recursos nas instituicdes que
tém possibilidade de conseguir tais patentes. Maldnme Singh (2003) quando descreveram o

Desenvolvimento tecnoldgico na Asia, relatam q@hima passou a desenvolver pesquisas dentro
de suas proprias universidades e depois a comeaciab resultados.

A distribuicdo das porcentagens das areas detsrdasapatentes em estudeelou que andustria
alimenticia detém 68% das patentes registradasiosgne destas, 53% correspondem a area de
bebidas e 47% ao setor de produtos. Além disso,da&94ecnologias relacionadas ao uso da casca
de maracuja sédo destinadas a industria farmacéufid& a industria de produtos agricolas.

A pesquisa de Santos (2013) destaca diversos hi@bglie apontaram o aproveitamento do residuo
do maracuja nas elaboracdes de produtos inserm@imentacdo humana, sdo exemplos destes
produtos: doce em calda, barra de cereal, bisaoidzarrdao espaguete — elaborados com o albedo;
geleia, farinha e logurte probidtico — com a casazereal matinal com o farelo.

CONCLUSOES
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Por possuir caracteristicas sensoriais exoticas arsa fruta de facil adaptacdo em paises de clima
tropical, o fruto do maracuj@éssiflora Eduli} conquistou mercado mundial e elevou o Brasil a

condicdo de um dos maiores produtores mundial dadi® Pesquisas realizadas revelam o seu

potencial de aproveitamento integral (polpa, casthedo e sementes), devendo ser melhor
explorado pelas industrias de processamento, defarampliar ainda mais a aplicacédo do fruto na

industria alimenticia e gerar emprego e renda pa@pulacao.

O numero de depdsitos de patentes na EPO e non@l&tjonadas com a tecnologia do maracuja e
de casca de maracuja cresceu na primeira décadécddo XXI, sendo a China a detentora da
maioria das patentes com esta tecnologia, juddifigeelo fator de possuir incentivo do governo. A
distribuicdo de patentes se concentra quase qakntite com as empresas (71%), enquanto as
universidades representam a menor parte (5%). Orrdastino industrial para aproveitamento das
cascas de maracuja tem sido o seu aproveitamenfaraatos alimenticios (68%), confirmando
gue o residuo do maracuja detém de um grande paltpaca industria alimenticia.
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