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RESUMO 

As microalgas constituem um grupo diversificado de organismos procarióticos e eucarióticos e são 

uma excelente fonte de nutrientes. A biomassa de microalgas vem sendo utilizada no mercado de 

alimentos saudáveis, incorporada em produtos alimentares a fim de garantir a produção de 

alimentos ricos em nutrientes e substâncias terapêuticas. Diante disso, o objetivo deste trabalho foi 

realizar um estudo prospectivo sobre produtos alimentares incorporados com biomassa de 

microalgas. Para a realização da busca de patentes, utilizou-se a base de dados do Espacenet e do 

INPI. A busca foi realizada utilizando palavra-chave e códigos de classificação internacional de 

patente, obtendo um total de 169 documentos de patentes. Os resultados evidenciaram que ainda há 

poucos produtos alimentares com incorporação da biomassa de microalgas, tendo uma grande área 

para ser explorada na indústria de alimentos com um alto potencial para gerar inovação.  

Palavras chave: Algas comestíveis. Alimentos. Patentes. Microalgas. 

 

PROSPECTIVE STUDY ON FOOD PRODUCTS CONTAINING MICROALGAE BIOMASS 

 

ABSTRACT 

Microalgae constitute a diverse group of prokaryotics and eukaryotics organisms and are an 

excellent source of nutrients. Microalgae biomass has been used in the health food market, beeing 

incorporated into food products to ensure the production of foods rich in nutrients and therapeutic 

substances. Therefore, the objective of this work was to conduct a prospective study on food 

products incorporated with microalgae biomass. For the search of patents, the Espacenet and INPI 

database was used. The search was conducted using keyword and international classification codes, 

obtaining a total of 169 patent documents. The results showed that there are still few food products 

with the incorporation of microalgae biomass, having a large area to be explored in the food 

industry with a high potential to generate innovation. 

Keywords: Edible algae. Foods. Patents. Microalgae. 
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INTRODUÇÃO 

As microalgas são organismos microscópicos fotossintéticos amplamente encontrados na natureza 

em ambientes marinhos e de água doce. Constituem um grupo diversificado de organismos 

procarióticos e eucarióticos, e possuem um mecanismo fotossintético semelhante ao das plantas 

terrestres (CARLSSON et al., 2007). Estima-se que existem em média 50.000 espécies de 

microalgas, dessas cerca de 30.000 espécies estão sendo estudadas e caracterizadas (KREITLOW; 

MUNDT; LINDEQUIST, 1999). Os grupos de microalgas mais abundantes pertencem às algas 

verdes (Chlorophyceae), algas vermelhas (Rhodophyceae), diatomáceas (Bacillariophyceae) e algas 

marrons (Phaeophyceae). Apesar das cianobactérias (algas verdes azuis) pertecerem ao domínio das 

bactérias, elas são consideradas microalgas, sendo autotróficos e procarióticos (MENDES; 

VERMELHO, 2013; RICHMOND, 2008). 

A indústria global de alimentos vem explorando amplamente a utilização das microalgas como 

fonte promissora para novos alimentos, tão quanto para produtos alimentares funcionais. As mais 

utilizadas comercialmente são as Chlorella e Spirulina; além dessas, a Dunaliella, Haematococcus, 

Schizochytrium, Scenedesmus, Aphanizomenon, Odontella e Porfirídio estão ganhando aceitação no 

mercado de alimentos saudáveis. A composição de nutrientes de microalgas geralmente é composta 

de: proteínas (40% a 70%), glicídios (12% a 30%), lipídios (4% a 20%), caroteno (8% a 14%) e 

vitaminas (BECKER, 2007). Nota-se que a alta quantidade e qualidade da proteína competem 

favoravelmente com outras fontes convencionais como soja e ovos, tornando as microalgas uma 

fonte promissora de proteína (BATISTA et al., 2013; GRAZIANI et al., 2013). No entanto a 

quantidade desse nutriente pode variar conforme alguns fatores, como o tipo e espécie, fase de 

crescimento, qualidade do meio e da luz (FONTES et al., 1987; MIRANDA, 1997).  

As inovações na indústria de alimentos, como a aplicação de novas abordagens científicas e 

técnicas na transformação de alimentos e a introdução de novos alimentos, são consideradas um 

instrumento de extrema importância, a fim de atender as demandas atuais dos consumidores. A este 

respeito, as microalgas desempenham papel destacado, como demonstrado pela grande presença de 

nutrientes. Alguns alimentos como macarrão, biscoitos, barra de cereais e outros produtos 

funcionais, já foram desenvolvidos utilizando a biomassa de microalgas (FIGUEIRA et al., 2011; 

LEMES et al., 2012; MORAIS; MIRANDA; COSTA, 2006; RODRÍGUEZ et al., 2014).  

Estudos evidenciam que a incorporação de biomassa de microalgas nos alimentos pode conferir a 

eles importantes efeitos terapêuticos, como anticancerígeno, hiperlipidêmico, efeito protetor contra 

a diabetes e obesidade (HIRAHASHI et al., 2002; KURD; SAMAVATI, 2015; PONCE et al., 

2010). A viabilidade para que isso ocorra é condicionada a fatores como a matriz alimentar, o tipo 

de processamento e interações com outras substâncias alimentares. As principais dificuldades 

relacionadas à incorporação de microalgas em alimentos referem-se ao seu cheiro forte, a cor verde 

escura e sua consistência em pó, o que limitam a sua utilização em alimentos convencionais.  

Segundo Liang (2004), os comprimidos de microalgas são os produtos mais popularmente 

comercializados derivados de algas, assim como cápsulas e alimentos em formato de pós, sendo 

necessário diversificar a outros produtos finais para garantir o contínuo desenvolvimento da 

biotecnologia de microalgas na área de alimentos. Sendo assim, com os avanços e investimentos da 

indústria de alimentos para desenvolver novos produtos ricos em nutrientes e/ou funcionais, torna-

se necessário conhecer o panorama de documentos de patentes relacionado aos produtos alimentares 

incorporados com a biomassa microalgas.  

Diante disso, o objetivo deste trabalho foi realizar um estudo prospectivo no intuito de coletar 

informações sobre produtos alimentares incorporados com biomassa de microalgas, relacionando 

com os documentos de patentes depositados. 

 

http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1541-4337.2010.00132.x/full#b27
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/1541-4337.12004/full#crf312004-bib-0053
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METODOLOGIA 

Essa prospecção foi realizada entre os meses de janeiro e fevereiro de 2017, tendo como base de 

dados de patentes o European Patent Office (Espacenet) e o banco de dados do Instituto Nacional 

de Propriedade Industrial (INPI) do Brasil. Para esta pesquisa foi elaborada uma estratégia de busca 

levando-se em consideração inicialmente a palavra-chave microalgae (microalga) a fim de conhecer 

o panorama mundial da utilização das microalgas em diversos setores. Posteriormente, a pesquisa 

foi refinada utilizando a palavra chave microalga (microalgae), acrescida de outros substantivos de 

interesse, como: alimento (food) e biomassa (biomass), além disso, utilizou-se os códigos de 

classificação internacional: A23L33/00 (modificação das qualidades nutritivas dos alimentos; 

produtos dietéticos; preparação ou tratamento dos mesmos) e A23L17/60 (algas comestíveis). Para 

o levantamento de dados nos bancos de patentes foram utilizados a pesquisa avançada (Advanced 

Search), o campo de pesquisa “IPC” e os campos de pesquisa “título” e “resumo”. Os arquivos dos 

documentos de patentes foram compactados e exportados para o software Microsoft Office Excel 

2010 por meio do programa CSVed version 2.4 2016 (Sam Francke), sendo possível realizar o 

tratamento e análise das informações obtidas dos documentos de patentes encontrados.  

Os dados foram analisados considerando os indicadores: códigos de classificação internacional, o 

ano de depósito, os inventores, as empresas e instituições de ensino com maior número de depósitos 

realizados, o país de origem da patente e área de aplicação. Os resultados encontrados foram 

apresentados na forma de gráficos. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO  

O resultado da busca de documentos de patentes utilizando a palavra-chave microalgae (microalga) 

revelou um universo total de 4594 documentos de patentes, englobando diferentes áreas de 

aplicação, como: cultivo, área farmacêutica, área médica, alimentação animal, biodiesel e indústria 

de alimentos, corroborando com os resultados encontrados por Barcellos (2012) e Mendonça (2012) 

que descreveram os diversos setores de aplicação das microalgas. Para obtenção de uma análise 

detalhada referente à área de alimentos, a pesquisa foi refinada utilizando a combinação de palavra-

chave e códigos de classificação internacional. Nesse sentido, o universo de dados dessa pesquisa 

correspondeu a 169 documentos de patentes, resultado da combinação dos códigos: A23L17/60 

(algas comestíveis) e A23L33/00 (modificação das qualidades nutritivas dos alimentos; produtos 

dietéticos; preparação ou tratamento dos mesmos) com a palavra-chave food (alimento).  Vale 

ressaltar que os 169 documentos de patentes consultados foram exportados do banco de dados do 

Espacenet, não sendo encontrados documentos de patentes referentes a produtos alimentares com 

incorporação de biomassa de microalgas no banco de dados do INPI.  

 

Tabela 1 – Resultados das buscas nas bases Espacenet e INPI. 

 Espacenet INPI Total 

Microalgae (microalga) 4576 18 4594 

Microalgae and food and biomass (microalga e 

alimento e biomassa) 

12 0 234 

 

A23L17/60 
 

8298 1 8299 

A23L17/60 and A23L33/00 and food 

(A23L17/60 e A23L33/00 e alimento) 

169 0 169 

Total  13055 19 13296 

Fonte: Elaborado pelo autor, com base em dados do Espacenet® e INPI, 2017. 
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A Figura 1 apresenta os principais códigos de classificação internacionais das patentes depositadas. 

Esses códigos são utilizados para classificar e separar as patentes de acordo com o tema de 

interesse. Neste estudo, a maioria das patentes relacionadas a produtos alimentares modificados e 

algas comestíveis se encontra na seção A, classificados na classe A23. Dentre os subgrupos da 

classe A23, predomina o A23L16/60 e o A23L33/00 que se trata do assunto estudado. 

 

Figura 1 – Principais Códigos de Classificação Internacional dos documentos de patentes associadas a 

incorporação de microalgas em alimentos.  

 

Fonte: Elaborado pelo autor (2017).  

A23L17/60: algas comestíveis; A23L33/00: modificação das qualidades nutritivas dos alimentos; produtos dietéticos; 

preparação ou tratamento dos mesmos; A23L19/00: Produtos de frutas ou produtos hortícolas, preparação ou tratamento 

dos mesmos; A23L7/10: Produtos derivados de cereais, produtos à base de malte; A23L11/00: Pulsos, ou seja, frutos de 

leguminosas, destinados à produção de forragens ou de alimentos, produtos de leguminosas, preparação ou tratamento 

do mesmo, tratamento com fosfatos; A23L1/337; A23L1/29; A23L25/00: Alimentos constituídos principalmente por 

noz ou sementes, preparação ou tratamento dos mesmo; A23L17/40: Marisco; A23L35/00: Alimentos ou géneros 

alimentícios não previstos nos grupos A23L5/00 -A23L33/00, preparação ou tratamento dos mesmos; A21D2/36: 

Material vegetal. 

 

Dentre os países depositantes de patentes (Figura 02), a China é o país que detém o maior número 

de depósitos relacionados a alimentos incorporados com microalga, totalizando 139 documentos. A 

República da Coreia está na sequência, seguido dos Estados Unidos da América.  Os demais países 

apresentaram apenas uma patente depositada.  

A utilização da microalga na alimentação humana ocorre desde a idade antiga. Povos asiáticos, 

especialmente da China já consumiam produtos elaborados com a biomassa de Spirulina spp, com a 

finalidade principalmente para o suprimento de proteínas (BOROWITZKA, 1999; SHIMAMATSU, 

2009). Segundo Pulz & Gross (2004), o mercado de alimentos funcionais, utilizando microalgas 

como fonte de nutrientes e compostos ativos, apresenta rápido desenvolvimento em países como 

China, França, Estados Unidos e Tailândia.  
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Nota-se que no Brasil não foi encontrado depósitos de patentes referentes a esta tecnologia. Logo, 

percebe-se a necessidade de maiores investimentos e incentivos do mercado brasileiro em pesquisas 

nas universidades e empresas, e políticas públicas que permitam avanço e desenvolvimento 

tecnológico. Ressalta-se que a promulgação da Lei de Inovação (10.973/2004) reúne esforços para 

promover o avanço em pesquisa científica no Brasil. Esta lei mantém e amplia o apoio às parcerias 

entre universidade e empresa, promove a participação das universidades e dos centros de pesquisa 

no processo de inovação e permite a transferência do conhecimento da universidade para as 

empresas através, principalmente, da obrigatoriedade de criação dos Núcleos de Inovação 

Tecnológica (NITs) nas universidades.  

 

Figura 2 – Principais países depositantes de documentos de patentes relacionados à incorporação microalgas 

em alimentos.   

 

Fonte: Elaborado pelo autor (2017). 

 

A análise da evolução anual do número de depósitos das patentes relacionadas à utilização de 

biomassa de microalgas em alimentos no período de 2000 a 2016 permite inferir que dentre as 

décadas pesquisadas, o crescimento dessa tecnologia iniciou a partir do ano de 2006, tendo várias 

oscilações entre os anos como pode ser visto na Figura 3. Todavia, a primeira patente depositada foi 

no ano de 1993, na China e refere-se à elaboração de um suplemento natural utilizando microalga.  

Adiante, verifica-se que no ano de 2007 houve uma maior presença de pedidos de patentes em 

relação aos anos anteriores. Estudos evidenciam que a partir deste ano a utilização de microalgas 

como alimento foi ganhando divulgação mundial por meio de estudos científicos que demonstraram 

que as mesmas são uma excelente fonte de proteínas, ácidos graxos poli-insaturados, pigmentos, 

vitaminas e compostos fenólicos (COLLA et al., 2007; MADHYASTHA; VATSALA, 2007; 

OGBONDA et al., 2007).  

Sendo assim, o ápice no depósito de patentes ocorreu no ano de 2014, o que pode ser resultado de 

um maior investimento financeiro em biotecnologia por parte dos países investidores na intenção de 

proporcionar avanços e desenvolvimento de tecnologias na área de interesse. Percebe-se também 

através da linha de tendência um crescente número de documentos de patentes depositadas, 
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impulsionada, sobretudo, nos últimos 10 anos. Vale ressaltar que o decréscimo no número de 

depósitos entre os anos de 2015 – 2016 pode ser justificado pelo período de sigilo, que corresponde 

a 18 meses após o depósito. 

Figura 3 – Evolução anual do número de deposito de documentos patentes relacionadas à incorporação 

microalgas em alimentos entre o ano de 2000 a 2016.  

 

Fonte: Elaborado pelo autor (2017). 

 

Quanto aos inventores (Figura 4), verifica-se um total de 298. Zhang Chunmei foi o que mais se 

destacou, sendo o único com 5 documentos de patentes, todas depositadas no ano de 2013; os 

demais inventores mostrados na Figura 4 apresentaram 3 documentos de patentes. Mais 

recentemente, no ano de 2015, Guo Zhiqiang, inventor chinês, apresentou 3 documentos de patentes 

depositadas, as quais enfatizam a invenção de alimentos instantâneos em pó e alimento funcional 

com efeitos positivo na imunidade e memória. Nota-se que a maioria dos inventores (93%) 

apresentou apenas um documento de patente depositada. Os inventores majoritariamente são 

chineses, o que está de acordo com o fato da China possuir 139 documentos de patentes 

depositados.  

 

Figura 4 – Inventores com maior número de documentos de patentes depositadas relacionadas à 

incorporação de microalgas em alimentos.  
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Fonte: Elaborado pelo autor (2017).                           

 

Em relação aos principais titulares que depositaram patentes relacionadas à utilização de microalgas 

em alimentos (Figura 5), encontram-se pessoas físicas, empresas e universidades. A Anhui 

Yanzhifang Food CO LTD, empresa sediada na China em que a linha de negócios inclui farinhas de 

grãos e sopas em pó, apresentou 3 documentos de patentes depositadas. Os dois titulares, Weiwei 

Yuâ e Yonghong Liuâ, são pessoas físicas e possuem 5 e 3 documentos de patentes 

respectivamente, sendo as únicas pessoas físicas entre os principais titulares. O Yonghong Liuâ  

apresenta em seus documentos de patentes o macarrão e bebida produzidos com microalgas, ambos 

depositados no ano de 2009. Nota-se também a importante presença das universidades entre os 

principais titulares que totalizam 18 documentos de patentes depositadas. As universidades com 

maior número de depósitos estão localizadas na China. A maioria das instituições de ensino (66%) 

apresentou apenas uma patente depositada. Percebe-se que a participação do campo acadêmico 

referente ao deposito de patente na área de microalgas é pouca. Essa participação iniciou na década 

de 2000 envolvendo principalmente instituições dos Estados Unidos e da China.  

 

Figura 5 – Principais titulares de documentos de patentes relacionados a incorporação de microalgas em 

alimentos.  
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Fonte: Elaborado pelo autor (2017). 

 

Dentre os setores da sociedade, as empresas apresentaram maior destaque referente ao número de 

deposito de documentos de patentes com cerca de 60%, seguidas de pessoas físicas, com 35%, e as 

universidades, com os 8% restantes, conforme a Figura 6. Nota-se neste estudo que a soma das 

porcentagens de número de depósitos de patentes por pessoas físicas e universidades foi menor que 

os depósitos no setor empresarial, mostrando que o domínio da tecnologia no desenvolvimento de 

produtos alimentares com microalgas está atraído para o setor empresarial, necessitando, dessa 

forma, ser explorado por outros setores da sociedade, sobretudo as universidades, uma vez que as 

mesmas representam um potencial centro de pesquisa que podem contribuir com o avanço e 

desenvolvimento de produtos com essa tecnologia. Sendo assim, as pesquisas desenvolvidas nas 

universidades podem ser transferidas para as empresas permitindo-lhes inovar e ampliar sua 

capacidade tecnológica.  

 

Figura 6 – Distribuição dos tipos de titulares de documentos de patentes relacionadas a microalgas.            

Fonte: Elaborado pelo autor (2017). 
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A Figura 7 mostra os tipos de produto alimentar desenvolvidos com a aplicação de biomassa de 

algas comestíveis. Estes alimentos são os mais prevalentes entre as patentes depositadas, no entanto 

existe uma vasta variedade de alimentos que aparecem apenas uma única vez e que não estão 

demonstrados na figura. Verifica-se que os alimentos instantâneos e os alimentos funcionais são os 

mais prevalentes entre as patentes analisadas, geralmente esses alimentos são apresentados em 

formas de pós para serem dissolvidos em água ou outras bebidas. Em seguida tem-se o macarrão, 

segundo Buono (2014) o grupo de massas representa um veículo para ser enriquecido com 

microalgas; pão ou macarrão podem ser incorporados com uma porcentagem limitada de biomassa 

de microalgas, para a consistência e o sabor não se tornarem desagradáveis e pouco atraentes. 

Ademais, Gouveia (2007) relata a inclusão da biomassa de microalgas como um pigmento e 

ingrediente funcional em produtos alimentares. Neste estudo observou-se a presença de uma patente 

relacionada a pigmento derivado da alga Undaria pinnatifida, está patente foi depositada pela 

multinacional Dalian Gaishi Health Food CO LTD sediada na China.   

 

Figura 7 – Principais produtos alimentares incorporados com biomassa de microalgas. 

                

Fonte: Elaborado pelo autor (2017). 

 

Em relação ao efeito terapêutico associado aos alimentos funcionais encontrados nas patentes 

analisadas (Figura 8), destacam-se alimentos com efeito para redução de peso, seguido do efeito 

protetor contra a hiperglicemia. Estudos científicos evidenciam importantes efeitos terapêuticos 

provenientes do consumo de biomassa de microalgas, como: anticancerígeno, hipolipidêmico, 

proteção contra diabetes e obesidade. (KURD; SAMAVATI, 2015; PONCE-CANCHIHUAMÁN et 

al., 2010; ANITHA; CHANDRALEKHA, 2010). 

 

Figura 8. Efeito terapêutico dos alimentos funcionais desenvolvidos com biomassa de microalgas. 
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Fonte: Elaborado pelo autor (2017). 

 

CONCLUSÃO 

No estudo verificou-se que a China é o país com maior número de documentos de patentes, isso 

demonstra o interesse deste país em proteger a tecnologia e garantir direito de exclusividade aos 

depositantes. O ápice no número de depósito de documentos de patentes sobre o tema ocorreu no 

ano de 2014, o que pode ser resultado de um maior investimento financeiro em biotecnologia por 

parte dos países investidores na intenção de proporcionar avanços e desenvolvimento de tecnologias 

na área específica. Os principais alimentos desenvolvidos com aplicação de microalgas são os 

alimentos instantâneos e alimentos funcionais. As microalgas também são adicionadas a massas, 

biscoitos, bebidas como suplementos nutricionais ou corantes alimentares naturais. Observa-se que 

até o momento há poucos produtos alimentares incorporados de biomassa de microalgas, indicando 

que ainda há uma grande oportunidade para ser explorada nesta área. 
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