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Resumo

A pesca é uma atividade econdmica significativa, pois possui importancia na alimentacdo humana. Entretanto tal
atividade gera um grande volume de residuos. Esses rejeitos podem ser utilizados como matéria-prima na producao
de subprodutos do pescado. Dentre as maneiras de agregar valor aos residuos estdo: consumo animal, consumo
humano, producéo de farinha, obtencéo de colageno, preparacao de biodiesel ou a producao de éleo de peixe.
O presente trabalho teve por objetivo a realizacao de um mapeamento tecnolégico para conhecer as técnicas de
extracao de 6leo a partir dos residuos de peixe. Para a realizacdo do artigo foi realizada uma busca em bancos
de patentes (INPI, EPO, JPO e USPTO) assim como a utilizacdo da ferramenta Orbit® Intelligence. A maioria das
patentes encontradas é chinesa, e a principal técnica utilizada para obtencao do 6leo baseia-se na limpeza dos
residuos, com posterior corte, coccao, prensagem e centrifugagao.

Palavras-chave: Prospeccao tecnolégica. Oleo. Sobras de pescados.

Abstract

Fishing is a significant economic activity, because it has importance in human food. However, such activity generates
a large volume waste. These tailings can be used as feedstock in the production of fish by-products. Among the ways
to add value to the waste are: animal consumption, human consumption, flour production, collagen acquisition,
preparation of biodiesel or even fish oil. The present study aims to carry out a technological mapping to meet the
techniques employed of oil extraction from fish waste. For the accomplishment this paper, a search has been made
in patent databases (INPI, EPO, JPO e USPTO) and using the tool Orbit® Intelligence. Most of the patents found
are chinese and the main technique used to obtain oil is based on cleaning the waste, with subsequent cutting,
cooking, pressing and centrifugation.
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Mapeamento Tecnolégico sobre as Técnicas de Obtencéo de Oleo de Residuos de Peixe

1 Introducéo

Os oceanos, mares e rios sempre foram importantes para a sociedade, por permitirem a
realizacao de atividades como a pesca, que esta presente em todos os continentes. Esta re-
presenta uma atividade importante para a alimentacdo humana, e nos ultimos anos, com o
crescimento da populacéao e a busca por alimentos saudaveis, houve um aumento na producao
de pescado (ANDRADE; YASUI, 2003). Em 2016 a pesca mundial produziu 90,9 milhées de
toneladas, onde a China apresenta a maior producao, seguida por Indonésia, Estados Unidos e
Russia (FAO, 2018). O Brasil ¢ um importante produtor da América do Sul (FAO, 2018) e tem
se destacado na industria pesqueira por possuir grande quantidade de recursos hidricos, clima
favoravel e ocorréncia natural de espécies comerciaveis (BRASIL, 2017).

Com a industrializacao, a pesca deixou de ser uma atividade apenas artesanal e passou a
atender as exigéncias do mercado, intensificando a atividade e dando origem a pesca industrial
(OLIVEIRA; SILVA, 2012). Assim, a indUstria da pesca surgiu com o objetivo de beneficiar o
pescado para agregar mais valor a esse produto. Porém, a industria pesqueira produz uma
grande quantidade de residuos e, de acordo com a Sea Fish Industry Authority (SEAFISH), para
cada tonelada de pescado industrializado, pronto para comercializacao, é gerada uma grande
quantidade de residuos que pode representar cerca de 50% da matéria-prima (HIGUCHI, 2015).

Para a producao pesqueira, algumas etapas da industrializacdo do peixe sao realizadas,
ocasionando a geracao desses residuos. A Figura 1 mostra essas etapas e os rejeitos obtidos
em cada etapa.

Figura 1 - Etapas de industrializacao do peixe e determinacao dos residuos desse processo
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Fonte: Adaptada de Feltes et al. (2010)

Os principais residuos gerados na industrializagao do peixe séo: cabeca, visceras, nadadei-
ra, cauda, coluna vertebral, barbatana, escamas e restos de carne (Figura 1) e o percentual de
rejeito pode variar conforme as espécies e o processamento. Esses residuos sao fracbes que nao
sao aproveitadas por questdes mercadolégicas e/ou tecnolégicas e que podem ter caracteristi-
cas quimicas semelhantes a da fracao aproveitada, com uma composicao rica em compostos
organicos e inorganicos (FELTES et al., 2010).
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Cerca de 30 milhdes de toneladas de residuos sao descartados no mundo e os principais
destinos desses residuos sao os aterros sanitarios e o descarte direto em rios e mares, os quais
causam sérios problemas ambientais (REBOUCAS et al., 2012). Outra caracteristica interessante
dos residuos é que podem conter acidos graxos e proteinas, o que eleva o valor nutricional,
podendo assim serem convertidos em produtos comerciais mais valiosos (CHALAMAIAH et
al., 2012). Assim, transformar os residuos de peixe em matéria-prima para a produgao de ou-
tros produtos é uma maneira de mitigar o problema do descarte e os impactos causados pelo
gerenciamento inadequado dos residuos.

Diversas maneiras podem ser empregadas para reaproveitar os residuos da industrializacao
dos peixes, dentre elas: consumo animal, consumo humano, produtos quimicos, producao de
cosméticos, biodiesel e ainda como farinha e 6leo (FELTES et al., 2010). O éleo de peixe se
apresenta como uma excelente alternativa, pois possui alta producao e pode ser considerada
uma matéria-prima de baixo custo.

Dentre os vérios tipos de peixe, a tilapia é o tipo de peixe mais produzido no Brasil (42
posicao mundial) e o 6leo obtido a partir dos residuos desse tipo de peixe possui indices de
qualidade de acordo com os padroes exigidos pela Agéncia Nacional do Petréleo, Gas Natural
e Biocombustiveis (ANP), devido a predominancia de acidos graxos insaturados (FELTES et al.,
2010). Os dados da Associacao Brasileira da Piscicultura indicaram que, para o ano de 2018,
os estados de Parand, Sao Paulo, Santa Catarina, Minas Gerais e Bahia foram os maiores pro-
dutores desse tipo de peixe no pais (ANUARIO PEIXE BR DA PISCICULTURA, 2019).

Diante disso, o objetivo desse estudo consistiu em um mapeamento exploratério sobre
técnicas de obtencgao de dleo a partir de residuos de peixe, buscando definir as principais téc-
nicas de extracao desse 6leo, com o intuito de conhecer as tecnologias existentes e identificar
as tendéncias da obtencao e do uso desse 6leo. Assim, esse estudo podera servir como base
para futuras pesquisas na area de extragao de 6leo a partir de sobras de peixe.

2 Metodologia

O presente estudo foi baseado em uma pesquisa exploratéria de abordagem quantitativa
e qualitativa que consistiu em um mapeamento tecnolégico sobre as técnicas de obtencao de
6leo de residuos de peixe. Assim, a prospeccao tecnolégica utilizou o método de mapeamento
de deposito de patentes, a fim de determinar os melhores resultados.

A pesquisa sobre tecnologias protegidas referentes a obtencao de 6leo de residuos de peixe
foi realizada nos meses de setembro e outubro de 2017. A estratégia de busca consistiu em
trabalhar termos importantes nas seguintes bases de dados: Instituto Nacional da Propriedade
Industrial (INPI), ESPACENET (EPO), Japan Patent Office (JPO), United States Patent and Tra-
demark Office (USPTO). Também foi utilizada a ferramenta Orbit® Intelligence, a qual foi capaz
de gerar os graficos dos resultados obtidos.

Para o mapeamento no INPI, foi realizada uma combinacao das palavras-chaves (Tabela
1), empregando-se os campos “titulo” e “resumo’.
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Tabela 1 - Palavras-chaves utilizadas na busca no INPI
PALAVRAS-CHAVES
“6leo de peixe”
“peixe and d6leo and res*”
“extra* and 6leo and peixe”
“subproduto® and peixe™”
“6leo and viscera™”
“cabeca and peixe and 6leo”
“pele and peixe and 6leo”

“peixe and 6leo and (residuo or lixo)”

Fonte: Elaborada pelos autores deste artigo (2017)

Para a analise dos dados encontrada em bases de dados internacionais foram utilizadas as
palavras-chaves, selecionando-se os campos “title” e “abstract”, conforme mostrado na Tabela 2.

Tabela 2 - Palavras-chaves utilizadas nas bases de dados internacionais (EPO, JPO, USPTO e Orbit®
Intelligence)

PALAVRAS-CHAVES
“Fish and oil and residue”
“Fish and (residue or waste) and oil”
“Skin and fish and oil”
“Viscera and fish and oil”
“Fish and oil and (residue or waste) and extraction”
“Head and fish and oil”

“(Fin or flipper) and fish and oil”
“Fish* and oil and extract™ and (waste or residue)

Fonte: Elaborada pelos autores deste artigo (2017)

Para a combinacao dos termos foram utilizados os operadores lé6gicos booleanos “AND”
e “OR” e operadores de truncamento (*, ?, $), a fim de restringir a pesquisa e obter melhores
resultados.

3 Resultados e Discussdo

Os resultados obtidos do mapeamento tecnolégico em bancos de patentes nacionais e
internacionais utilizando palavras-chaves e suas associacdes foram divididos em duas partes:
(i) base nacional (INPI) e (ii) bases internacionais (EPO, JPO, USPTO e Orbit® Intelligence).

A busca realizada no INPI utilizando-se palavras-chaves em portugués apresentou os resul-
tados observados na Tabela 3.
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Tabela 3 — Niimero de patentes depositadas no site do INPI com palavras-chaves diversas

PALAVRAS-CHAVES QUANTIDADE DE RESULTADOS OBTIDOS
“6leo de peixe” 47
“peixe and d6leo and res*” 22
“extra* and 6leo and peixe” 6
“subproduto® and peixe*” 9
“6leo and viscera*®” 12
“cabeca and peixe and 6leo” 1

“pele and peixe and 6leo”
“peixe and dleo and (residuo or lixo)” 4

Total 102

Fonte: Elaborada pelos autores deste artigo (2017)

Realizando-se a busca no INPI, utilizando-se como palavra-chave “éleo de peixe”, foram
obtidos 47 resultados, entre eles, uma patente japonesa (PI 0115279-3) que consiste em um
processo para produzir combustivel para motores a diesel através do uso de 6leo de peixe re-
sidual ou de uma mistura de dleo vegetal e 6leo de peixe residuais. Outra patente interessante
encontrada foi de origem finlandesa (Pl 0314100-4), que trata da composicao do combustivel
diesel a partir de uma mistura de 6leos, dentre eles o 6leo residual de peixe. Outra de origem
brasileira, consiste em um equipamento para extracao de 6leo de visceras de animais, incluin-
do peixes (BR 20 2013 004217 5). As demais patentes se enquadraram nas areas da satde
(5 patentes), alimenticia (22 patentes), cosméticos (4 patentes), farmacéutica (3 patentes) e o
restante em areas diversas.

Utilizando-se a combinacao das palavras “6leo and viscera” foram encontradas 12 patentes.
Apbs a andlise dos dados, trés documentos apresentaram-se interessantes pela extracao do 6leo
de peixe. A patente BR 20 2013 004217 5 consiste em um equipamento para extracao de 6leo
de tecidos adiposos de animais, incluindo visceras de peixe. Na PI 1100467-3, os inventores
demonstraram um processo de extracao de 6leo e proteinas presentes na agua proveniente do
transporte de visceras de peixe. No estado do Ceara foi desenvolvido um equipamento, deno-
minado Méaquina de Biopeixe, que permite que o produtor de pescado destine corretamente
os residuos produzidos pela atividade de pesca, em especial as visceras, visto que serao trans-
formados em 6leo, com vistas a producéao de biocombustiveis (Pl 1102269-8).

Apesar de existirem esforcos no Brasil para incentivar o depésito de patentes como a pro-
mulgacao da Lei de Inovagao (10973/2004) (BRASIL, 2004), que mantém e amplia o apoio
as parcerias entre empresas e universidades, o Brasil ndo possui uma grande quantidade de
depésitos de patentes. No ambito da pesquisa, o pais apresentou varias publicagoes e estudos
nessa area, entretanto, foram identificadas apenas trés patentes de origem brasileira, como se
observa na Figura 2.

1520 Cadernos de Prospeccéo — Salvador, v. 12, n. 5, p. 1516-1530, dezembro, 2019



Mapeamento Tecnolégico sobre as Técnicas de Obtencéo de Oleo de Residuos de Peixe

Figura 2 - Numero de patentes depositadas por pais
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Fonte: Adaptada de Orbit® Intelligence (2017)

Nos ultimos anos a China tornou-se um dos paises que mais possuem patentes, e isso se
deve a intensificacao das atividades de Investigacao e Desenvolvimento (1&D), ao continuo
aparecimento de investimento direto estrangeiro, bem como a reforma no sistema legal, que se
tornou mais robusto e propicio a inovacao. No Brasil existe uma problematica que é a demora
no tempo de espera por uma resposta do INPI, assim como o tempo de exame de uma patente
pelo INPI. Outro entrave brasileiro sdo os custos, que sao relativamente elevados para os de-
positantes, o que reflete em uma quantidade menor de depésitos de patentes (LAGES, 2017).

A Figura 3 apresenta a situacao legal das patentes encontradas. Apds o pedido inicial de
patente e periodo de sigilo (18 meses), esta pode ser concedida ou recusada. Apds a patente ser
concedida possui um prazo de vigéncia de 15 anos, para patentes de modelo de utilidade (MU),
e 20 anos, para patentes de invencao (PI), conforme estabelecido na legislacao de propriedade
industrial. Grande parte das patentes apresenta-se expirada (30%), ou seja, encontra-se em
dominio publico, podendo ser devido ao tempo que ja venceu ou pela falta de pagamento das
taxas necessarias impostas pelo governo brasileiro (INPI, 2017).
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Figura 3 - Situacao legal das patentes
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Fonte: Adaptada de Orbit® Intelligence (2017)

Quanto aos resultados nas bases de dados internacionais, inicialmente foi analisado o
nimero de patentes depositados em cada base de dados em correspondéncia com os termos
aplicados. A Tabela 4 apresenta os termos que foram utilizados e a quantidade de patentes que
foram encontradas em cada base de dados internacional.

Tabela 4 — Nimero de patentes depositadas nas bases de dados internacionais com palavras-chaves
diversas

Bases bE DApos

EPO JPO USPTO ORBIT® INTELLIGENCE

PALAVRAS-CHAVES

“Fish and oil and residue” 504 7 9 2496

“Fish and (residue or waste) and oil” 7 58 44 1006

“Skin and fish and oil” 0 46 66 650
“Viscera and fish and oil” 0 0 19 97

“Fish and oil and (residue or waste) and extraction” 1 77 35 105
“Head and fish and oil” 1 55 16 361
“(Fin or flipper) and fish and oil” 0 67 46 52

Total 513 310 235 4767

Fonte: Elaborada pelos autores deste artigo (2017)

Pode-se observar na Tabela 4 que o nimero de patentes para cada base de dados é bas-
tante diferente e que a ferramenta Orbit® Intelligence apresentou o maior nimero de resultados.
Isso pode estar associado a forma como esse sistema faz buscas, o qual engloba vérias patentes
depositadas ao redor do mundo. Assim, uma nova procura foi realizada na ferramenta Orbit®
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Intelligence, a fim de restringir ainda mais as buscas e tentar observar os tipos de técnicas que
estao sendo exploradas no mundo.

Utilizando-se as palavras-chaves “fish* and oil and extract* and (waste or residue)” foram
obtidos 262 resultados. Ao analisar esses dados, 18 documentos foram avaliados e se referem
a técnicas de obtencao de dleo de residuos de peixe (Tabela 5).

Tabela 5 - Patentes relacionadas a técnicas utilizadas para a extracao de 6leo de residuos de peixe

TIiTULO DA PATENTE NUMERO TECNICA UTILIZADA
Processing method for extracting Cozinhar o desperdicio de processamento
high-iodine-value fish oil from  CN102140383B de tlapia; espremer; centrifugar, realizar
tilapia processing waste o tratamento com lipase; abaixar a
) temperatura e centrifugar novamente.

Extrair o 6leo a baixa temperatura da pele do

Method for preparing crude fish oil peixe, obtendo uma mistura trifésica (extracao
collagen peptide and hydroxyapatite CN102994213B 1); rdefi l}zar sTparagao; realizar extragaoZ )
by using scaled fish skin. secundéria a alta temperatura (extracéo 2);

realizar separacdo; misturar os 6leos obtidos
na extragao 1 e 2 e realizar centrifugagao.

A new or improved process and
apparatus for the gxtractlon c_>f Adicionar os residuos em digestor com
tallow, fat, grease, oil and the like, GB200344 vapores quentes e solventes
from bones, fatty substances, fish, P ! ’
skins, offal, seeds, and the like.

Method for extracting fish ol Pulverizar os resid}los; filtrar; adicionar éte~r a
and producing taurine seafood temperaturaAar.nblente; esperar a separagao
condiments by using hairtail CN102839047B de fases (orgénica e aquosa)_. A fase orgénica
and leftovers of hairtail. ¢é separada por evaporagéo enquanto a

fase aquosa passa por uma hidrélise.

Method for preparing fish oil and
. paste from mterna} organs of CN104921187 Extrair o éleo de forma subcritica e usar enzimélise.
squids through subcritical fluid

extraction and enzymolysis coupling.

Imergir os residuos em solucéo &acida; tratar
a alta temperatura e alta pressao para obter
um hidrolisado de peixe e centrifugar.

Method of extracting fish oil. TWI541340

Extraction culinder of fish Processar residuos de carne de peixe, escamas, 0ssos
. Y ) CN204474640U e similares em cilindro contendo uma peneira, uma
oil extraction device.

esponja e grafite, sendo capaz de extrair o éleo.

Triturar com auxilio de solugéo alcalina no liquido

Technoloau of extracting and extraido, obtendo o 6leo bruto. Este deve ser
-nology of ng degomado com éacido fosférico, desidratado com

refining fish oil from internal CN102925279 hidréido de sédio. d lorad 50 afivad
organs of silver carps. idréxido de sédio, descolorado com carvao ativado

e desodorizado a vacuo. A extracédo e refino do
6leo ocorrem dos 6rgaos internos da carpa.

Method for refining fish oil from

‘ . CN105132120 Limpar; prensar; extrair o 6leo bruto;
waste fish organ tissues.

desemulsificar; descolorir e desodorizar.

Picar corpo, érgéos internos, ossos, cabegas,
JP03020397 pele e cartl!agens do peixe; ad}c1or1ar _
n-propanol a baixa temperatura; agitar e extrair
os lipidios; filtrar; centrifugar e destilar.

Highly fresh fish oil containing fish
phospholipid and its preparation.
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TiTULO DA PATENTE NOUMERO TECNICA UTILIZADA

Method for extracting fish

oil from internal organs of Extrair o 6leo dos 6rgaos internos
elopichthys bambusa by CN103773530 utilizando protease neutra.
utilizing neutral protease.

Pulverizar o figado de peixe; aquecer entre
42 a 45°C por 10 a 24 h; separar o 6leo dos
residuos por decantagao; filtrar ou centrifugar.

Process for extracting
oil from fish liver. GB312768

Remover impurezas; esmagar; realizar enzimoélise
Method for preparing fish oil by CN103060076B primaéria; enzimélise secundaria; filtrar; centrifugar;
virtue of leftovers of tuna. desemulsificar e obter o 6leo. Essa técnica utiliza
os restos de atum como peixe residual.

Process of producing a natural

fish oil of high therapeutic value GB401095 Aq.u.e cer o figado de pAebfes;
adicionar solvente organico.

and the product thereof.
Improvements in rendering or
reducing apparatus suitable GB190218741 Aparelho capaz de extrair 6leo dos residuos de
for treatment of fish-waste and peixe por um processo de aquecimento.
other oil-yieldable material.
The manufacture of fish liver oils. GB414717 Tratar com &cido acético o figado de peixe.
Method for refining tilapia oil. CN104194911 Tritura as cabegas de tilépia; hidrolisar

com proteinas e centrifugar.

Lavar os 6rgaos abdominais de carpas; desodorizar
Comprehensive utilization method com solucao mista de acido acético, cloreto de sédio
f CN101433345B . P o
of abodominal organs of grass carp. e sulfito de sddio; esmagar; submeter a enzimdlise
de tripsina; centrifugar e separar o 6leo bruto.

Fonte: Adaptada de Orbit® Intelligence (2017)

Das patentes encontradas, os paises que depositaram a maior quantidade delas foram China
(CN), Reino Unido (GB) e Japao (JP), conforme demonstrado na Figura 4.

Figura 4 - Quantidade de familias de patentes por pais de publicacdo
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Fonte: Adaptada de Orbit® Intelligence (2017)
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Como a Asia responde pela maior parte do consumo e da producao de peixe, gerando grande
quantidade de residuos, assim como, apresenta uma vasta quantidade de matéria-prima, aliada
ao amplo desenvolvimento econémico do pais, a China foi o pais lider no processo de obtencao
e utilizagdo do 6leo de residuo de peixe. Além disso, a China evoluiu nas ultimas décadas em
relacao a propriedade intelectual, ratificou uma série de convencoes e acordos internacionais
e fez extensas revisdes em leis de propriedade industrial. Os depositantes contam ainda com a
ajuda do governo no processo de protecao aduaneira, administrativa, judicial e intelectual para
as tecnologias devidamente registrados em seu territério (IGREJA, 2017).

O grande nimero de depositantes no Reino Unido pode estar relacionado a consolidacao
do setor industrial, ja que este foi o pais onde se iniciou a revolucao industrial, portanto possui
um setor industrial e comercial muito consolidado. Em seguida, pode-se observar o Japao, que
é uma das maiores economias mundiais, possuindo um grande desenvolvimento tecnoldgico

(GOMES, 2009).
A andlise da evolucao anual no nimero de patentes pode ser observada na Figura 5, tendo
como ponto inicial nessa area de pesquisa o ano de 1997, em que foi depositada na China a

extracao de 6leo por meio da adicao de solventes. O ano que apresentou maior quantidade de
depositos foi 2010 (6 patentes).

Figura 5 - Evolucdo anual de depdsitos de patentes
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1° ano de publicagao
Fonte: Adaptada de Orbit® Intelligence (2017)
Os registros de patentes podem ser classificados em diferentes areas do conhecimento, con-
forme observado na Figura 6, a qual mostra que as principais areas em que se enquadram as

tecnologias sao: quimica alimentar (38,46%), seguida da quimica de materiais basicos (34,62%)
e farmacéutica (7,69%).
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Figura 6 — Registros de patentes em diferentes areas de conhecimento

7,69% 2,56% = Farmaceutica
34,62% 3,85% = Biotecnologia
Engenharia quimica
Quimica alimentar
2,56% 38,46% = Qutras maquinas
 56% especiais

Fonte: Adaptada de Orbit® Intelligence (2017)

Por se tratar de uma matéria-prima que pode ser usada para alimentacao, houve uma
grande quantidade de depdsitos na area de quimica alimentar. Nessa érea existem patentes
de método para purificacao do éleo de peixe; margarina contendo 6leo residual de peixe; e
composto alimentar contendo 6leo de residuo de peixe. Ja para a area quimica de materiais
basicos se enquadram patentes como: (i) método para extrair colesterol do éleo de residuos de
peixe; (ii) método para preparar 6leo de peixe a partir de residuos de atum; (iii) método para
produzir 6leo de peixe e colageno a partir de pele de peixe. Na area farmacéutica, as patentes
apresentaram foco em utilizacdo de d6leo residual de peixe para aliviar dor nas articulacoes e
método para producao de 6leo de residuo de peixe com reducao do odor.

Outra importante observacao para o mapeamento tecnolégico é que as patentes sao clas-
sificadas pelo Classificacao Internacional de Patentes (IPC), as quais possuem o objetivo de
estabelecer uma ferramenta de busca eficaz para a recuperacao dos documentos. Analisando-se
a busca realizada, as classificacoes que mais obtiveram resultados foram C11B-001/10 (9,89%),
que corresponde a producao de 6leos ou gorduras por extracao, e C11B-001/00 (9,89%), que
representa a producao de gorduras ou 6leos graxos a partir de matérias-primas, conforme ob-
servado na Figura 7 (IPC, 2017).
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Figura 7 - Familias de patentes por cédigo IPC
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Fonte: Adaptada de Orbit® Intelligence (2017)

Restringindo-se a busca usando a classificacao IPC C11B-001/00, que representa a pro-
ducao de gorduras ou 6leos graxos a partir de matérias-primas, associada as palavras-chaves
“fish* and (residue or waste or tissue*)”, foram obtidos 34 resultados. Alguns documentos sao
iguais aos obtidos na busca anterior (Tabela 5) e outros dois sao diferentes; e destacam-se as
técnicas observadas na Tabela 6.

Tabela 6 - Titulo da patente apds busca por classificagao IPC C11B-001/00 e “fish* and (residue or
waste or tissue*)”

TiTULO DA PATENTE NOGMERO TECNICA UTILIZADA

Triturar o figado do peixe; extrair o 6leo por
A method of recovering oil centrifugacao a temperatura de (20-40) °C
-, > GB157822 -
from fish liver and the like. em separador com um tubo de remocéo
que permite a saida continua de residuos.

Improvements in or relating to GB531605 Cozinhas as miudezas do peixe;
the extraction of fish oils. prensar e centrifugar

Fonte: Adaptada de Orbit® Intelligence (2017)

4 Consideragoes Finais

O presente trabalho foi realizado com o intuito de conhecer as tecnologias existentes para
a extracao de 6leo de residuos de peixe, através da analise dos documentos de patentes encon-
trados por meio de buscas em bases de dados nacionais e internacionais.

Analisando-se o cenério, observou-se que o Brasil, apesar de possuir uma grande producao
de peixe, nao esta dentre os maiores depositantes de patentes. Como apresentado, o pais possui
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apenas trés depdsitos de patentes no tema. Isso demonstra a necessidade dos centros de pes-
quisa, universidades e agéncias de fomento em priorizarem o desenvolvimento e investimento
de tecnologias patenteaveis relacionadas ao tema.

O pais que possui a maior quantidade de depdsitos de patentes relacionadas a extracao de
6leo de residuos de peixe é a China, por ser um dos maiores produtores de peixe no mundo,
possuir grandes investimentos em propriedade intelectual, além de ter um sistema legal que traz
facilidades e incentivos a inovacao.

A principal area que realiza depdsito de patentes relacionadas ao tema é a quimica de
materiais basicos; e a classificacao IPC que mais obteve resultados foi a C11B-001/10, que se
refere a parte da quimica de produgao de dleos por extracao.

As técnicas de extragao encontradas sao bastante diferenciadas e utilizam cocgao, centrifu-
gacao, solucao acida, solvente, prensagem, digestor, controle de temperatura e pressao, vapores
quentes para a obtencao do 6leo. Grande parte das técnicas baseia-se na utilizagao dos érgaos
internos do peixe, por se tratar de residuos com maior teor de 6leo, mas também abrangem
residuos de ossos, pele, escamas, cabecas, cartilagens.

O mapeamento realizado permitiu conhecer as técnicas de extracao de 6leo de residuos
de peixe que estao sendo utilizadas pelo mundo, além de observar que tais tecnologias sao
promissoras, visto que algumas podem ser utilizadas em larga escala para a extragao de 6leo,
podendo ser empregadas na producao de biocombustivel.
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