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Resumo

Embora exista grande producdo, o consumo de frutos in natura pela populacédo brasileira néo
acontece de forma adequada pela pouca disponibilidade e qualidade destes ao longo do ano. De
maneira geral, devido as condicBes climéaticas de algumas regides do Brasil e por inimeros
problemas que ocorrem desde a etapa da colheita até a comercializacdo ao consumidor final, 0s
frutos apresentam elevada perecibilidade. A maioria dos frutos possue apenas trés meses de safra,
ndo sendo possivel encontra-los em épocas entressafras. Por isto, a industrializacdo se apresenta
como uma maneira pratica e simples de aproveitar o excesso de frutas produzidas na safra e tornar
a matéria-prima disponivel pelo restante do ano. Neste contexto, esta prospec¢do buscou
identificar potencialidades, caracteristicas e evolu¢do das competéncias tecnoldgicas sobre
métodos, equipamentos e aplicacdes industriais de desidratacdo de frutas e vegetais no periodo de
1943-2010. Esta pesquisa foi realizada a partir de palavras-chave e cddigos da classificacao
internacional de patentes nas bases Espacenet e INPI. A primeira patente identificada foi de 1943,
nos Estados Unidos, que até 2010 apresentou o maior nimero de patentes depositadas. O Brasil
possui poucas patentes nesta area, evidenciando pouca transferéncia de tecnologia para industrias,
sendo de fundamental relevancia fomento para melhorar o cenario inovador.

Palavras-chave: frutos regionais; compostos bioativos; minerais; desidratacdo, transferéncia de
tecnologia.
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Although there is great production, consumption of raw fruits by the Brazilian population does not
happen properly the low availability and quality of these throughout the year. In general, due to
climatic conditions in some regions of Brazil and numerous problems that occur from the stage of
harvesting to marketing to the final consumer, the fruits have high perishability. Most fruits
possesses only three months of harvest, it is not possible to find them in times between harvests.
Therefore, industrialization presents itself as a practical and simple way to enjoy the fruits
produced in excess harvest and make available raw material for the remainder of the year. In this
context, this exploration was to identify strengths, characteristics and evolution of technological
skills about methods, equipment, and industrial applications dehydration of fruits and vegetables in
the period 1943-2010. This survey was conducted from keywords and codes of international patent
classification bases Spacenet and PTO. The first patent was identified in 1943 in the United States,
which by 2010 had the highest number of patents. Brazil has few patents in this area, showing little
technology transfer to industry, and promotion of fundamental importance to improve the
innovative scenario.

Keywords: regional fruits; bioactive compounds; minerals; dehydration, technology transfer.

1. Introducéo

O Brasil € um dos trés maiores produtores de frutas do mundo. Sua producdo superou 43
milhdes de toneladas em 2008, o que representa 5% da producdo mundial. Com esse saldo, o pais
fica atras apenas da China e da India. Em funcéo disto, 47% producdo brasileira é destinada ao
mercado de frutas frescas e apenas cerca de 3% ao mercado de frutas processadas. Ito porque existe
hoje um mercado externo potencialmente acessivel a fruticultura brasileira de 28,3 milhdes de
toneladas (FERNANDES, 1998; FERNANDES, 2009).

No entanto, embora exista grande produgdo, o consumo de frutas in natura pela populagédo
brasileira ndo acontece de forma adequada pela pouca disponibilidade e qualidade destes ao longo
do ano. De maneira geral, devido as condi¢Ges climaticas de algumas regides do Brasil e por
inimeros problemas que ocorrem desde a etapa da colheita até a comercializacdo ao consumidor
final, os frutos se demonstram muito pereciveis.

Nos paises em desenvolvimento, as perdas pos-colheita de frutas ultrapassam 20% da
producdo. No caso do Brasil, este valor chega até a 40% em algumas regiGes do Nordeste, 0 que
leva a uma procura constante de métodos alternativos para minimizar essas perdas. Provavelmente
esta seja a maior motivacdo para obtencdo e/ou otimizacdo de métodos, que comparados aos
processos convencionais de conservacdo de alimentos, proporcionem produtos com poucas
alteracfes em suas caracteristicas sensoriais e nutricionais associados a processos tecnologicos de
baixo custo combinados a fatores antimicrobianos, acarretando em produtos muito similares aos
alimentos frescos (ALZAMORA et al., 1997 e SANJINEZ et al., 2005)
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Ha evidéncias em estudos epidemiologicos de uma significativa correlagdo entre o consumo
de frutas e reducgéo do risco de doencas cronicas de acordo com Vasco et al (2008) apud Block,
Patterson, e Subar, (1992); Chun & Kim, (2004); Ele et al, (2007); Kuskoski et al, (2005); Van't
Veer et al, (2000); Wu et al, (2004). Isto porque a combinacao de vitaminas, minerais, antioxidantes
fenolicos e de fibras parece ser responsavel para estes efeitos (RUXTON et al, 2006).

Neste sentido técnicas de desidratacdo de frutas tropicais e demais frutas do bioma brasileiro
estdo sendo estudadas para identificar quais preservam os maiores teores de minerais e Compostos
funcionais (fendlicos) nos seus extratos.

Esta prospeccéo tecnoldgica tem por objetivo identificar quais as técnicas de desidratacédo
mais utilizadas para frutas e vegetais, mais especificamente do bioma brasileiro, preservando seus

compostos funcionais (fendlicos) e minerais.

2. Descricdo da Tecnologia

As frutas sdo alimentos que oferecem grande variedade de sabores e aromas, sendo
compostas basicamente de agua, aglcares (sacarose, glicose e frutose, entre outros), vitaminas,
minerais e compostos bioativos que atuam beneficamente na saide humana. De acordo com Shahidi
et al (1992), os compostos fenolicos representam a principal classe de metabdlitos secundarios de
plantas, cujos trés maiores grupos sdo os flavonadis, os acidos fendlicos e os polifendis (taninos). A
valorosa atividade antioxidante dos flavonoides é devido a sua capacidade de sequestrar radicais
livres, atuando como doadores de hidrogénio, quelando metais e reduzindo o potencial de
ocorréncia de doencas cronico-degenerativas.

Atualmente, estudos epidemioldgicos tém evidenciado a existéncia de uma correlacdo entre
0 consumo de frutas e reducgéo do risco de doencas cronicas (BRAT, et al, 2006). A combinacéo de
suas vitaminas, minerais, compostos fenolicos e fibras parecem ser responsaveis para estes efeitos
terapéuticos (RUXTON et al, 2006). Porque sdo conhecidos popularmente como fontes de ferro
(Fe), os frutos maduros sdo utilizados como um tratamento para a anemia, asma e diarreia.
(GOMES, 1982; MIELKE et al, 2003).

De acordo com PHILIPPI et al (1999), as frutas e hortalicas sdo alimentos comuns & dieta e
de facil acesso para a populacdo brasileira, tendo estabelecido na piramide de alimentos adaptada,
por sua relevancia na saide humana, um aumento no numero de porcdes para 3 a 5 no grupo das
frutas e para 4 a 5 por¢des no grupo das hortalicas. Entretanto, de acordo com IBGE 2011, menos
de 10% da populagéo atinge as recomendacdes de consumo de frutas, verduras, legumes, leite e

derivados, resultando em elevadas prevaléncias de inadequacao de consumo de vitaminas e calcio.
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Pensando nisto, as frutas tropicais foram selecionadas como objeto deste estudo por se
caracterizar como importante alimento com possibilidade para uma exitosa fonte de micronutrientes
e compostos fendlicos, bem como por respeito e valorizagdo aos produtos regionais. Isto porque, de
acordo com BRASIL (2006) na Lei n°® 11.346 (Lei organica de seguranca alimentar e nutricional -
LOSAN), o aporte nutricional deve ser garantido de forma segura apenas se for preservado o direito
de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem
comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares
promotoras da satde que respeitem a diversidade cultural e que seja ambiental, cultural, econémica
e socialmente sustentaveis.

Como a maioria das frutas tropicais, as frutas do bioma brasileiro apresentam poucos meses
de safra, ndo sendo possivel encontra-los, em sua maioria, em épocas entressafras, além da sua
perecibilidade que é muito grande, dificultando a sua comercializacdo (ANDRADE et al, 2003) e
impactando percas po6s-colheiras entre 15 e 50% (CHITARRA & CHITARRA,1990).

Nestes termos a industrializacdo se apresenta como uma maneira pratica e simples de
aproveitar o excesso de frutas produzidas na safra e tornar a materia-prima disponivel pelo restante
do ano. Sdo exatamente esses dois fatores que delimitam o consumo de um fruto in natura: sua
sazonalidade e a sua perecibilidade. (MATTIETTO, 2005; PINTO, 2009).

Para frutas, a desidratacdo osmotica com uso de sacarose constitui a técnica mais utilizada,
mas ndo assegura a preservacdo de todos os nutrientes encontrados nos frutos in natura. Essa
tecnologia foi desenvolvida com vistas ao aumento da vida atil do produto melhorando
significativamente a producdo, estocagem e distribuicdo, comercializacdo de produtos de qualidade
possibilitando maior margem de lucro, visto que agrega valor ao produto (GIMENO et al, 1995),
entretanto novas técnicas precisam ser desenvolvidas para preservar atributos como cor, aroma € 0
frescor dos alimentos, bem como seus nutrientes e compostos funcionais.

A deficiéncia de tecnologias de producdo de frutiferas tropicais é o principal obstaculo a
exploracdo comercial, tanto para 0 mercado interno quanto ao mercado externo (PINTO, 2009).
Desse modo, 0 escasso conhecimento acerca das caracteristicas fisico-quimicas e o rendimento
industrial de frutos regionais depois de submetidos a diferentes processo de desidratagéo.

Processos diferenciados podem propiciar consequentemente a diminuicdo de perdas na
distribuicdo e comercializacdo, reducdo de custos de producdo e armazenamento, bem como
assegurar esta oferta de nutrientes obtidos naturalmente.

3. Metodologia ou escopo
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Para a pesquisa nos bancos de dados foram utilizados termos em relacéo ao uso e técnica de
preparo (fruta desidratada), o método de busca, com as palavras em inglés (Espacenet) e portugués
(INPT), foi com os termos frutas desidratadas, dehydrated fruit e fruit*.

Os focos das pesquisas foram: cuidados com a pele, técnicas e processo para desidratacdo de
frutas, compostos naturais em frutas desidratadas e obtencdo de produtos.

Inicialmente, a pesquisa encontrou 141 documentos patentes na base europeia Espacenet e
10 na base brasileira INPI, totalizando 151 patentes selecionadas em novembro de 2012.
Utilizando-se a pesquisa por palavras-chave, os numeros encontrados foram satisfatorios (foi
estipulado em torno de 100 patentes para pesquisa).

Foi realizada a pesquisa por classificacdo internacional na base de dados Espacenet,
restringindo a pesquisa a palavra-chave dehydrated fruit* e os cddigos A23L3/00, A23B7, A23L2 e
A23L3 obtiveram-se patentes evidenciada na tabela 1, porém, o sistema do banco de dados
recuperou apenas 137 patentes. Foram utilizadas as 10 patentes na base INPI contendo o termo
“frutas and desidratadas”, também patentes Espacenet contendo dehydrated fruit* no titulo, sendo
retiradas as patentes repetidas.

Para os documentos selecionados no portal Espacenet, realizou-se exclusdo de sessenta
patentes cujo resumo evidenciado ndo possuia estudo de interesse e com o propdsito desta
prospeccdo, acontecendo o mesmo com patentes do INPI, resultando apenas em sete. Dentre as

excluidas na Espacenet, trés patentes possuiam documentos originais em japonés, inviabilizando

sua traducao.
Tabela 1: Pesquisa por classificacdo internacional e palavras

Dehfﬁ'irfted Fruit* A23L3/00 A23B7 A23L2 A23L3 Total
n 341
n T 490
+ + 1
+ + 87
+ + + 147
+ + + 32
+ + + 2
+ + + 48

Fonte: Autor

O estudo prospectivo foi elaborado por meio de coleta, tratamento e analise das informagdes
extraidas dos documentos de patentes recuperados e selecionados. A selecdo de documentos se

baseou na obtencdo de informacgOes descritas nos resumos disponiveis, tendo sido escolhidos
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aqueles alusivos a referéncias de tecnologia protegida (produtos e métodos), bem como tecnologias
correlatas (equipamentos).

A interpretacdo de dados, a partir das informacg0es obtidas da tecnologia patenteada sobre a
desidratacéo de frutas, foi selecionada e analisada para obtencdo de informacdes relevantes as quais
descrevessem a invencao, gerando graficos elaborados no Microsoft Excel (2010) que mostram o0s
resultados da evolugdo anual de depdsitos, a quantidade de patentes depositadas por codigos, as
principais areas de aplicacdo dos documentos de patentes e o perfil de depositantes.

4. Resultados e discussao

A evolucdo anual no deposito de patentes na Espacenet na figura 01 evidencia que o
primeiro deposito ocorreu em 1947, ficando nove anos sem novos depositos e nos anos posteriores
com menos de cinco depdsitos de patentes por ano, podendo indicar pouco incentivo a pesquisa
para aplicacdo e melhorias desta tecnologia, tendo observado novos depdsitos com um importante
aumento a partir da década de 60.
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Figura 1. Evolucdo anual no deposito de patentes de frutas desidratadas e tecnologias correlatas depositadas na base
Espacenet.

Fonte: Autor

Entre os anos de 1997 e 2000, foram depositadas mais de vinte patentes de produtos e
tecnologias aplicidveis a desidratacdo de frutas, provavelmente pelo incentivo recebido para

pesquisadores das areas.
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Ja no portal INPI, a evolucdo ilustrada na figura 2 evidencia-se que o primeiro depdsito
ocorreu em 1991, tendo o maior nimero de depdsito em 1995, acompanhando a evolu¢dao mundial
de transferéncias de tecnologia evidenciada na figura 1, com o registro mais atual em 2010. Cabe
salientar que, embora existam lapsos temporais culminados na auséncia de depdsitos de patentes, tal
fato ndo significa a efetiva inexisténcia de patentes, mas que as mesmas depois de submetidas aos

escritorios passam por tempo de andlise e de sigilo, para posterior publicagéo.

5
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Figura 2. Evolugdo anual no depdsito de patentes de frutas desidratadas e tecnologias correlatas depositadas na
base INPI
Fonte: Autor

Na figura 3, observa-se que a maior presenca de patentes apresentam o codigo A23B7, os
quais sdo alusivos a preservacdo ou quimica de amadurecimento de frutas ou vegetais, A23B7/02
sobre desidratacdo e subsequente reconstituicdo como o maior numero de patentes depositadas,
A23B7/022 sobre a liofilizacdo e a A23L1 sobre alimentos ou géneros alimenticios; sua preparacdo
ou tratamento (sua preservacdo em geral), sendo as demais patentes subdivisdes dos referidos
cadigos.

Conforme evidenciado na figura 4, os paises que mais possuem deposito de patentes na
Espacenet sdo os que historicamente valorizam e investem em pesquisa e tecnologia, sendo o
principal destaque para os Estados Unidos, pelo nimero de documentos depositados, seguidos de

Japdo, Russia e China.
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Figura 3. Distribuicdo de patentes relacionadas a frutas desidratadas por cédigos de classificagdo internacional
na Espacenet
Fonte: Autor
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Figura 4. Patentes de frutas desidratadas e tecnologias correlatas depositadas na Espacenet classificadas por
paises no periodo estudado (1961-2009)

WO* = WORLD INTELECTUAL PROG. ORG

Fonte: Autor

O Brasil, com apenas dez patentes depositadas no INPI no periodo pesquisado, sinaliza
fragilidade e pouca transferéncia de tecnologia oriunda de pesquisas realizadas no pais. Este pode
ser um indicador da necessidade de maior articulagdo entre os centros de pesquisas (universidades),
as instituicGes governamentais de fomento a pesquisa e propriedade intelectual e as empresas, para
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efetiva aplicabilidade e transferéncia de tecnologias para beneficio das coletividades, um dos
objetivos principais da Lei de Inovagédo (10.973/2004).

Os paises categorizados como outros sio a Africa do Sul, Alemanha, Australia, Chile,
México, Roménia, Taiwan.

Para perfil de inventores, dentre as patentes depositadas, pode-se observar na figura 5, que o
maior porcentual de detentores de tecnologia da producéo, caracterizacdo e aplicacdo é inventores
independentes, seguidos de empresas, que, em sua maioria estdo nos paises que mais depositam

patentes — Estados Unidos, Japdo, Russia e China.

@lIndependentes uUniversidades
uEmpresas uParcerias Empresas/Universidades

ulnstituicoes governamentais

Figura 5. Distribuicdo dos documentos de patentes relacionados a frutas desidratadas e tecnologias correlatas
depositadas nas bases Espacenet e INPI por tipo de depositante (titularidade)
Fonte: Autor

A empresa americana F E BOOTH COMPANY INC, nos Estados Unidos, foi a primeira
detentora de patentes de frutas desidratadas (citricas). Tais resultados sinalizam que as pesquisas
cientificas e tecnologias desenvolvidas acontecem de forma independente, sem a chancela e/ou
protecdo de universidades e empresas de fomento, evidenciando que grande parte destas instituicdes
de formacédo técnico-cientificas ndo produzem invencGes com a finalidade de suas tecnologias
serem transferidas e patenteadas para beneficio coletivo ou estas invengdes ndo tém aplicabilidade
para a industria.
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Do total de patentes depositadas pesquisadas neste estudo, 92% tém como campo de
aplicacdo a industria de alimentos, conforme ilustra a figura 6. Isto porque essa tecnologia foi
desenvolvida com vistas ao aumento da vida util de alimentos com intuito de melhorar a producéo,
estocagem, distribuicdo e comercializacdo de diferentes tipos de frutas e vegetais, agregando

qualidade e possibilitando maior margem de lucro.

6% 1% 1%

BIndustria de alimentos Bindastrias de alimentos e farmacéutica
DInduastrias de alimentos e veterinaria Bindustrias farmacéutica e de cosméticos

Figura 6. Distribuicdo das patentes de produtos desidratados por destinagéo e/ou aplicagéo.
Fonte: Autor

A despeito dos tipos de patentes depositadas nas bases europeia e brasileira, observa-se que
70% se destinam ao registro de métodos de desidratacdo de frutas e/ou vegetas e outros 15% para a
associacao do método com um produto pré-determinado, cujos dados estdo dispostos na figura 7.

@ Equipamento

uMétodo

uMétodo e equipamento
@ Método e produto

¥ Produto

Figura A-7. Distribuicdo das patentes de produtos desidratados por destinacdo e/ou aplicacéo.
Fonte: Autor
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No entanto, de todas patentes depositadas deste tipo de produto, a maior incidéncia de frutas
foram macd e banana, por ordem de importéncia, ndo havendo nenhuma invencao especifica para
outras frutas consideradas tropicais, muito menos as abundantes no bioma brasileiro.

Em se tratando do destino e do publico de interesse para os produtos desenvolvidos pelas
patentes, na figura 8 se observa que 97% dos documentos depositados nas bases brasileira e
europeia séo de produtos desidratados destinados para consumo humano, tendo sido observadas
também invencdes para industria farmacéutica e veterinaria.

Provavelmente este tipo de produtos/invencdo tem patentes depositadas apenas para
assegurar maior shelf life deste tipo de alimentos, desconsiderando o potencial efeito funcional das
frutas e vegetais desidratados, ao se considerar a possivel preservacdo de compostos fendlicos e

minerais contidos nestes alimentos in natura.

1%

2%

#@Consumo humano

#Consumo humanos e/ou
animais

i Humanos com dificuldades
de mastigagdo - criangas,
idosos e hospitalizados

Figura 8. Distribuicdo das patentes de produtos desidratados por destinagdo e/ou aplicagéo.
Fonte: Autor

5. Concluséo ou Comentarios Finais

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

detentora da primeira patente relacionada a este tipo de desidratagéo.
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Cerca de 90% do pedidos tém como campo de aplicacao a industria de alimentos, dos quais
70% se destinam ao registro de métodos de desidratacdo de frutas e/ou vegetas e outros 15% para a
associacao do método com um produto pré-determinado.

A grande maioria das patentes depositadas tem como objetivo principal, métodos de
producdo e alimentos destinados ao consumo humano, sendo pouco explorada para fins
farmacéuticos e cosméticos, provavelmente por atrelar este tipo de produtos a uma maior shelf life
dos alimentos, desconsiderando o potencial efeito funcional dos alimentos desidratados, ao se
considerar a possivel preservacdo de compostos fenolicos e minerais contidos nestes alimentos in
natura, de interesse da industria farmacéutica.

Dentre os alimentos pesquisados, 0s que apresentam maior destaque sdo a macé e a banana,
sem qualquer registro nas bases europeia e brasileira para processo de desidratagdo de frutas do
bioma brasileiro.

Apesar da notoria diversidade dos frutos, passiveis de desidratacdo para largo consumo, no
bioma semiérido brasileiro e existirem diversas técnicas difundidas sobre desidratacdo de frutas,
ainda séo poucas patentes depositadas no Brasil.

Observa-se ainda que o perfil de inventores sdo, na sua maioria, independentes (51%),
evidenciando a pouca articulacdo entre empresas e centros de pesquisa. Tal fato pode sinalizar
pouca cultura local no depoésito de patentes, bem como a falta de interesse pelo mercado brasileiro e
falta de pesquisas cientificas na area, entre outros aspectos, sendo de fundamental relevancia

fomento para aumentar e/ou melhorar o cenario inovador do pais.

6. Perspectivas

Espera-se com a contribuicdo desta prospeccdo que sejam realizadas acdes integradas para
estimulo entre instituicdes governamentais de fomento as pesquisas, centros de formacédo e pesquisa
cientificas e instituicbes empresariais privadas ou publicas, a fim de viabilizar este ambiente
propicio a geracdo de inovagdes, como acontece em alguns paises e regides, a exemplo dos Estados
Unidos, Japdo, China e Rdssia. Estas acGes permitiriam, dentre outros fatos elencados nesta
prospeccdo, a relevante a perspectiva de promocdo da salde para a coletividade por esta
transferéncia de tecnologia viabilizar a oferta de nutrientes em frutos nativos do semiarido

brasileiro.
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