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Resumo

Foi realizado o estudo da prospecc¢do tecnoldgica da aplicacdo de goma xantana ndo combinada
com outras gomas microbianas em alimentos ou géneros alimenticios, usando como fontes de
informacdes o banco de dados do Espacenet (EP). A metodologia de pesquisa consistiu na
utilizacdo das palavras-chaves  “Xanthan Gum*”,  “Xanthomonas campestris*” e
“Exopolysaccharide*” resultando no estudo dos codigos “A23L" e *“A23L29/27”. Foram
analisados a evoluc@o do nimero de depositos de patentes, a distribuico de depdsitos por pais de
origem das tecnologias, o numero de patentes por cddigo CPC (Classificagdo de Patentes
Cooperativa) e a distribuicdo da aplicabilidade da xantana nas inovagdes. S&o diversas as
aplicacbes de goma xantana na area alimenticia indicando a importancia do uso do biopolimero na
preparacdo, modificacdo de qualidades nutritivas e conservacdo dos alimentos ou géneros
alimenticios.
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Abstract

Was performed the prospection study of technological application of xanthan gum not combined
with other microbial gums in food or foodstuff, using as sources of information the database
Espacenet (EP). The research methodology is the use of keywords “Xanthan Gum*”,
“Xanthomonas campestris*” and “Exopolysaccharide*” resulting in the study of the codes
“A23L" and “A23L29/27". The evolution of the number of patent applications were analyzed, the
distribution of deposits by country of origin of the technology, the number of patents by code CPC
(Cooperative Patent Classification) and the distribution of the applicability of xanthan on
innovations. There are several applications of xanthan gum in the food area indicating the
importance of the use of biopolymer in the preparation, modification of nutritive qualities and
preservation of food or foodstuff.
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1. Introducéo

A goma xantana (GX) é um biopolimero natural, produzido por bactérias fitopatogénica do
género Xanthomonas, que apresenta células em forma de bastonetes, sdo Gram-negativas e ocorrem
predominantemente isoladas (Wibberg et al., 2015; Branddo et al., 2010). A espécie mais utilizada é
a Xanthomonas campestris, agente responsavel por causar a podriddao negra em cruciferas, como
repolho, couve-flor, brocolis, couves de bruxelas e couve (Liao et al., 2016), pela producdo em
larga escala do exopolissicarideo tendo aplicagbes nas inddstrias alimenticia, cosmética,
farmacéutica e petrolifera (Badwaik et., 2016; Silva & Schmidt, 2015).

Conhecida também como xantano, foi descoberta em 1950 por pesquisadores do NRRL
(Northern Regional Research Laboratory), do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos,
que buscavam identificar microrganismos que produzissem gomas sollveis em agua e que fossem
de interesse comercial (Borges & Vedrusculo, 2008; Born et al, 2002). A primeira producdo em
escala industrial ocorreu em 1960. Em 1969 a FDA (Food and Drug Administration) aprovou a
aplicagdo da goma xantana para uso como estabilizante, emulsificante e espessante em alimentos
(Leite et al., 2015; Harding et al, 1994). Desde entdo esse polimero tem sido amplamente utilizado
em alimentos no Brasil e no mundo (Luvielmo & Scamparini, 2009).

A goma xantana apresenta uma estrutura primaria que foi estabelecida no ano de 1975, por
Jansson et al. (1975) e a unidade repetitiva do polimero € mostrada na Figura 1, sendo composta de
repetidas unidades pentassacaridicas, muito parecida com a da celulose, na qual a cadeia principal
consiste em unidades de (1,4) B-D-glicose. As cadeias laterais de trissacarideos contém uma
unidade de acido D-glucurdnico entre duas unidades de D-manose, ligadas alternadamente a cadeia
principal de glucano (Figura 1) (Nery et al., 2008).

O grande interesse pela goma é devido as caracteristicas e vantagens reoldgicas e também
estabilidade em ampla faixa de temperatura (0 — 100°C) e pH (1 — 13), estabilidade e
compatibilidade com a maioria dos sais metalicos, excelente solubilidade e estabilidade em
solugdes &cidas e alcalinas, resisténcia a degradacdo e alto grau de pseudoplasticidade. A goma
xantana ocupa um lugar de destaque no mercado (Gomes et al., 2015). No Brasil, a goma xantana
utilizada é quase em sua totalidade importada. No entanto, o pais tem um grande potencial para sua
fabricacdo, pois apresenta grande disponibilidade de matéria-prima basica para sua producéo (Assis
etal., 2014).

Estudos de prospeccdo realizados através de patentes possibilitam identificar se uma
determinada tecnologia esta patenteada, avaliar o estado da arte, a possibilidade de melhoria, que

empresas ou paises estdo interessados em determinadas tecnologia e quem sdo 0s concorrentes
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(Quintella et al, 2011). E possivel estabelecer um mapa inicial de fontes de informacio e
conhecimento essenciais a uma maior competitividade de um determinado setor. E preciso
selecionar dentre um grande numero de informacg6es, aquelas que tém potencial relevancia e que
deve funcionar na identificacdo de novas oportunidades e sinais de mudanca no ambiente
(Borschiver et al., 2008).

Esse trabalho objetivou realizar um monitoramento tecnoldgico da utilizagdo de xantana ndo
combinada com outras gomas microbianas em alimentos ou géneros alimenticios, através do

levantamento de patentes depositadas de 1960 a 2016.

Figura 1 — Estrutura unitaria (monémero) de goma xantana

Fonte: Nery et al., (2008)

2. Metodologia

A busca de patentes foi realizada no Banco Europeu de Patentes, o Espacenet® em agosto
de 2016. Foi possivel identificar o maior nimero de patentes que corresponde ao tema de interesse,
utilizando codigos da Classificacdo Cooperativa de Patentes (CPC) tornando representativa a
pesquisa sobre a aplicacdo de goma xantana ndo combinada com outras gomas microbianas na
preparacdo, modificacdo e conservagdo dos alimentos. Na Tabela 1 estdo representados 0S
resultados obtidos da coleta de dados. Foram encontradas 396 disponiveis.

A busca mais relevante consistiu do cédigo A23L, que se refere a alimentos, géneros
alimenticios, ou ndo alcodlicos: sua preparacdo ou tratamento, a modificacdo de qualidades
nutritivas, o tratamento fisico e conservacdo dos alimentos ou géneros alimenticios, em geral e ao

codigo A23L.29/27, que se refere a xantana ndo combinada com outras gomas microbianas.
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Tabela 1 - Numero de documentos depositados na base EP usando diferentes cédigos e combinacdes

A23L.29/269 A23L29/27 C12P19/06 C12R1/64 EP
X X 0
X X 0

X X 0
X X 11
X X 16
X X 17
X 203
X 887
X 933
X 2092

Fonte: Autoria prépria (2016)

Os cadigos utilizados na busca apresentam as seguintes definicdes:

A - Necessidades humanas
A23 - Alimentos ou géneros alimenticios; Seu tratamento, ndo abrangidos por outras classes;
A23L - Alimentos, géneros alimenticios, ou ndo alcodlicos. Sua preparacdo ou tratamento,
modificacdo de qualidades nutritivas, o tratamento fisico; Conservacdo dos alimentos ou géneros
alimenticios, em geral;
A23L.29/269 — Alimentos ou géneros alimenticios que contenham aditivos, preparacdo ou
tratamento dos mesmos: de origem microbiana, por exemplo, xantana ou dextrana;
A23L.29/27 — Xantana ndo combinada com outras gomas microbianas.
C - Quimica; Metalurgia
Cl12 - Bioquimica; Cerveja; Vinho; Vinagre; Microbiologia; Enzimologia; Mutacdo ou da
engenharia genética;
C12P - Fermentacdo, ou enzima que utilizam processos para sintetizar um composto quimico
desejado ou para separar isdmeros Gpticos de uma mistura racémica;
C12P19/06 - Preparacdo dos compostos contendo radicais sacarideos: xantana, ou seja, do tipo
heteropolissacarideos Xanthomonas.
C12R — Processos que utilizam microrganismos;
C12R1/64 — Processos usando microrganismos: Xanthomonas.

Na etapa de coleta de dados sobre as tecnologias patenteadas, foram extraidas as
informagdes mais relevantes de cada documento levantado, permitindo obter detalhamento sobre
evolucdo anual de quantidades de patentes depositadas, paises detentores da tecnologia, distribuigdo

de patentes por aplicabilidade e classificacdo de patentes por codigos.
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3. Resultados e Discussao

Por apresentar importantes propriedades como agente dispersante, espessante de solucgdes
aquosas, estabilizadora de suspensdes, emulsdes e da temperatura do meio, propriedades reoldgicas
e pseudoplésticas e compatibilidade com ingredientes alimenticios, além de gerar estabilidade na
estocagem quando utilizada em baixas concentragdes, a goma xantana tem sido utilizada em uma
variedade de alimentos (Kiosseoglou et al., 2003).

A FDA (Food and Drug Administration) autorizou 0 uso de goma xantana na producdo de
alimentos em 1969. A aceitabilidade de ingestdo diaria da goma xantana (ADI) foi anunciada pelo
Comité de Peritos das Organizacbes das Nagdes Unidas para Alimentagdo e Agricultura /
Organizacdo Mundial da Saude (FAO/WHO, 1990).

A goma xantana € muito utilizada como estabilizante para alimentos, além de apresentar
afinidade com a maioria dos col6ides usados em alimentos, o que a torna ideal para a preparacao de
pées e outros produtos para panificacdo (Luvielmo & Scamparini, 2009). Vélez et al. (2003) relatam
que a presenca de goma xantana em concentragdes muito baixas (< 0,075%) aumenta a cremosidade
de emulsbes do tipo 6leo em &gua. Assim como muitas gomas, com excecdo do amido, a goma
xantana ndo é digerivel em humanos, auxilia na diminui¢do do contetdo cal6rico de alimentos

facilitando sua passagem através do trato gastrintestinal (Katzbauer, 1998).
Evolucéo anual de depoésitos

A quantidade de patentes depositadas referente ao codigo A23L29/27, escolhido para
apuracdo, desde o primeiro registro em 1960 até o ano de 2016, totalizando 396 documentos esta
representada na Figura 2.

De acordo com os dados da Figura 2, pode-se observar que nos anos 60 quase ndo houveram
patentes depositadas referentes a aplicacdo de goma xantana em alimentos ou géneros alimenticios.
Isso se deve ao fato de que a aplicagdo do polimero em produtos alimentios para 0 uso como
estabilizante, emulsificante e espessante s6 foi aprovada em 1969 (Machado et al, 2012). Além
disso, verifica-se existéncia de uma tendéncia ao crescimento de patentes depositadas ao longo dos
anos, sobretudo a partir da década de 90, mesmo que irregular, indicando que diversas inovacgdes
tém sido feitas e reforcando a importancia atual da goma xantana na area de alimentos. No ano de
1995 foi observado o maior numero de patentes, totalizando 21 depdsitos. Levando em
consideracdo o crescimento anual de depositos, é possivel sugerir que as patentes referentes ao ano
de 2016 ainda ndo estdo disponiveis para averiguacdo e, por esta razdo, ndao houve numero

significativo apontado na Figura 2.
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Figura 2 — Evolucgdo anual de patentes depositadas na area entre os anos de 1960 e 2016
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Fonte: Autoria Prdpria (2016)

Origem das tecnologias

A Figura 3 demonstra a distribuicdo de depoésitos de patentes por paises nos quais a
tecnologia patenteada é originada, revelando por sua vez que dos 95,71% dos documentos
analisados uma concentracdo de 49,97% do total de patentes mundiais esta concentrada nos Estados
Unidos (US). O Japao (JP) ocupa o segundo lugar de destague com cerca de 7,70%, seguido do
Reino Unido (GB) com 5,04% e Franca (FR) com 4,89% representando também uma quantidade
significativa de patentes depositadas e a Alemanha (DE) totaliza 1,93%. Os 6,82% dos documentos
restantes referem-se a outros 20 paises.

Figura 3 — Distribuicdo de depdsitos por pais de origem da tecnologia. DE: Alemanha; FR: Franca; GB: Reino Unido;
JP: Japdo; US: Estados Unidos
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Fonte: Autoria Propria (2016)

A distribucdo de depdsitos por pais de origem da tecnologia mostra que a tecnologia esta
bastante concentrada nos paises mais desenvolvidos. Assim, mais uma vez os Estados Unidos ocupa
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um lugar de destague no mapeamento tecnologico e cientificos entre os maiores detentores ou
inventores nos documentos de patentes. O Brasil, por sua vez, ndo possui nenhuma patente
depositada na &rea, indicando a dependéncia brasileira em relacdo a tecnologia estrangeira. No
entanto, devido aos estudos que tém sido feito por diversos grupos de pesquisadores das
universidades brasileiras sobre a producéo e aplicacdo de goma xantana ha expectativa de que esse
quadro mude ao longo dos anos. Cabe salientar que os documentos originarios de paises periféricos

s&o minoria.
Aplicacéo das propriedades da xantana nas inovages tecnoldgicas

A aplicabilidade da goma xantana ndao combinada com outras gomas microbianas nas

inovacgdes na area de alimentos e géneros alimenticios, podem ser visualizadas na Figura 4.

Figura 4 — Distribuigdo da aplicabilidade da xantana em inovagfes na area de alimentos
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Fonte: Autoria prépria (2016)

De acordo com a Figura 4 das 396 patentes depositadas, 99,24% dos documentos
justificavam o uso da xantana com sua referida propriedade. Sendo que 37,66% indicam o uso da
xantana no método de preparo dos alimentos ou géneros alimenticios, 20,61% empregaram 0
biopolimero em composi¢des medicinais, 11,45% como agente geleificante, 7,38% como agente
estabilizante, 5,85% como agente emulsificante e 5,09% como agente de espessante, sendo estas
quatro Ultimas propriedades as de grande interesse para as industrias de alimentos. Os outros

11,96% refere-se as demais aplicabilidades.

Caodigos mais relevantes das patentes

Levando em consideracdo que uma patente pode estar inserida em mais de um cédigo de
classificacdo, os resultados obtidos na busca revelaram outros cddigos associados as inovacoes do

biopolimero podendo ser aproveitavel em outras buscas. Os cddigos de classificacdo das patentes
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mais relevantes relacionados a goma xantana aplicada a area de alimentos esta representado na

Figura 5.

Figura 5 — NUmero de patentes por cddigo CPC (Classificacdo de Patentes Cooperativa)
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Fonte: Autoria prépria (2016)

Nota-se que o segundo maior nimero de patentes requeridas refere-se ao codigo A23L.29/27
(Xantana ndo combinada com outras gomas microbianas), escolhido para avaliacdo das patentes
nesta propecc¢do, apresentando 292 documentos.

Os demais codigos apresentados tém as seguintes definicdes:

A23Vv2002/00 - Funcdo de ingredientes alimentares;

A23L.29/256 - a partir de algas marinhas, por exemplo, alginatos, 4gar ou carragenina;

A23L.29/238 - a partir de sementes, por exemplo, goma de alfarroba ou goma de guar
A23V2250/5086 - xantana;

A23L.29/262 - celulose; os seus derivados, e.g. éteres;

A23G2200/06 - de acucar de beterraba ou de cana, se especificamente mencionada ou contendo
outros hidratos de carbono, por exemplo, amidos, gomas, alcool de acUcar, polissacarideos, de
dextrina ou que contenham quantidade alta ou baixa de carboidratos;

A23L.29/212 - amido; amido modificado; derivados de amido, por exemplo, ésteres ou éteres;
A23L.29/231 - pectina; seus derivados;

A23G3/346 - Acabados ou semi-acabados na forma de pds, pastas ou liquidos.

4. Conclusoes

O estudo das patentes depositadas entre os anos de 1960 a 2016 indica uma tendéncia ao
crescimento de depdsitos e revela a importancia da aplicacdo da xantana ndo combinada com outras

gomas microbianas na area de alimentos. Estados Unidos e se destaca no desenvolvimento da
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tecnologia com maiores numeros de patentes depositadas, seguido da Organizacdo Mundial de
Propriedade Intelectual - WIPO. A maioria das invencOes utiliza a goma xantana no preparo dos
alimentos, em composi¢des medicinais ou como agente geleificante, estabilizante, emulsificante e
espessante. Outros cadigos relacionados com o biopolimero foram utilizados como informacdes

basicas podendo ser indicado em buscas relacionadas a goma xantana.
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