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RESUMO

Com o objetivo de fomentar habitos alimentares saudaveis e valorizar as frutas autoctones da
Amazonia, propde-se aprimorar sua qualidade por meio de um processo de beneficiamento que
preserve suas caracteristicas naturais, impulsionando tanto o valor dos produtos quanto a geracao de
renda local. Nesse contexto, o presente estudo busca realizar uma prospeccao tecnologica para a
criacdo de uma barra alimenticia composta por um blend de frutas nativas da Amazonia. Para alcancar
esse objetivo, foi conduzida uma revisao sistematica da literatura (RSL) e uma busca patentaria. Na
RSL, foram consultadas as bases de dados Portal de Periodicos CAPES, SciELO e PubMed, enquanto as
buscas de patentes foram realizadas no Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI), Espacenet,
World Intellectual Property Organization (WIPO) e Google Patents. Os resultados revelaram 298 artigos
nas trés bases de dados e 8 patentes relacionadas a proposta deste estudo. A prospeccao destacou a
necessidade de novas pesquisas voltadas para as frutas amazonicas, evidenciando lacunas em
publicacbes que abordem, simultaneamente, frutas nativas da Amazonia e processos de desidratacao
natural. O estudo também busca estimular o consumo dessas frutas em diversas regides, incluindo
areas distantes da Amazonia. Vale ressaltar que, dentre as frutas analisadas, o acai foi a que
apresentou o maior nimero de patentes nas bases pesquisadas, enquanto as demais frutas mostraram
patentes relacionadas a diferentes areas, como salde e odontologia.
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ABSTRACT

With the aim of promoting healthy eating habits and valuing the native fruits of the Amazon, it is
proposed to enhance their quality through a processing method that preserves their natural
characteristics, thereby boosting both the value of the products and local income generation. In this
context, the present study aims to conduct a technological prospecting for the development of a food
bar made from a blend of native Amazonian fruits. To achieve this goal, a systematic literature review
(SLR) and a patent search were conducted. The SLR consulted databases such as the CAPES Periodicals
Portal, SciELO, and PubMed, while patent searches were carried out using the National Institute of
Industrial Property (INPI), Espacenet, the World Intellectual Property Organization (WIPO), and
Google Patents. The results revealed 298 articles across the three databases and 8 patents related to
the study's proposal. The prospecting highlighted the need for further research focused on Amazonian
fruits, revealing gaps in publications addressing both native Amazonian fruits and natural dehydration
processes simultaneously. The study also seeks to encourage the consumption of these fruits in various
regions, including areas distant from the Amazon. It is worth noting that, among the analyzed fruits,
acai showed the highest number of patents in the databases searched, while other fruits displayed
patents related to different fields, such as health and dentistry.

Keywords: Acai, Amazon, Native fruits, Natural drying.
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Introducao

Apesar da riqueza nutricional das frutas e hortalicas, ainda persiste um baixo
nivel de consumo entre a populacao. Um estudo conduzido por Jaime et al. (2015),
abrangendo dados em nivel nacional sobre o consumo desses alimentos, revelou que
aproximadamente 33% das pessoas com idades entre 18 e 24 anos afirmaram
consumir cinco ou mais porcoes diarias. Essa porcentagem é preocupantemente
baixa, especialmente considerando os beneficios substanciais associados ao consumo
desses alimentos in natura ou minimamente processados.

Uma alimentacao diversificada, incorporando uma ampla variedade de frutas,
pode trazer beneficios a salde, incluindo a reducao do risco de doencas
cardiovasculares e a prevencao de certos tipos de cancer. Estudos sugerem que
aproximadamente 3 milhdes de obitos no mundo estao relacionados ao consumo
insuficiente de frutas frescas, muitas vezes acompanhado por um alto consumo de
produtos ultraprocessados (Costa et al., 2021).

De acordo com o Guia Alimentar para a Populacao Brasileira (Brasil, 2014),
alimentos ultraprocessados sao caracterizados por altos teores de gordura, acucar
ou sal, e baixos niveis de fibras, proteinas e compostos bioativos. Lamentavelmente,
esses produtos frequentemente ganham preferéncia entre a populacao em
detrimento de alimentos naturais, devido a fatores como menor custo, caréncia de
alternativas saudaveis em muitos estabelecimentos e publicidade excessiva voltada
a produtos menos saudaveis (Santos et al., 2019). Esse padrao alimentar representa
um desafio significativo para a promocao de dietas equilibradas e impacta
diretamente a salde publica.

Para promover o consumo de alimentos ricos em nutrientes, € essencial
incentivar o consumo de produtos pré-processados, que passam por modificacoes
fisicas como lavagem e descascamento, tornando-os mais convenientes para
consumo ou preparo. Apds essas etapas, € crucial que os alimentos mantenham
caracteristicas nutricionais e sensoriais proximas as do alimento in natura (Melo et
al., 2023). Isso facilita sua inclusao nas dietas diarias e garante que seus beneficios
nutricionais nao se percam no processo de preparacao.

Uma abordagem viavel para a producao desses alimentos € a secagem,
processo que envolve a remocao de agua por evaporacao ou sublimacao com o uso

de calor. Entre as técnicas disponiveis, destaca-se a secagem natural, que nao utiliza

enn
ag )
EEE INSTITUTO FEDERAL Revista Semiarido De Visu, Petrolina, v. 13, n. 3, p. 281-299, 2025 283

Bl sertdo Pernambucano



ISSN 2237-1966

Periodico cientifico de acesso livre

‘ Revista Semiarido De Visu

SA JUNIOR, E. M.; PLESE, L. P. M.; BARROS, J. H. T.; SOLIANI, R. D.; FERREIRA JUNIOR, G. C. Bioeconomia de Frutas Amazdnicas: um estudo de prospeccdo. Revista
Semiarido De Visu, v. 13, n. 3, p. 281-299, jun. 2025. ISSN 2237-1966.

dispositivos mecanicos e apresenta custo acessivel. No entanto, esse método requer
um tempo mais longo para a desidratacao, empregando bandejas de aco inoxidavel
e telas protetoras para evitar contaminacao por poeira ou insetos (Santana e Silva et
al., 2021). A escolha do método de secagem deve considerar fatores como custo,
eficiéncia e preservacao das qualidades nutricionais e sensoriais dos produtos.

Conforme destacado pelo Sebrae (2019), o processo de beneficiamento de
frutas surge como uma estratégia eficaz para incentivar o consumo desses alimentos
pela populacdo. A crescente demanda por produtos alimentares nos Ultimos anos tem
ampliado a conscientizacao dos consumidores em relacao a qualidade do que é
consumido. Nesse contexto, o beneficiamento desempenha um papel fundamental,
ao aprimorar a comercializacao, agregar valor aos produtos e viabilizar a geracao de
renda, especialmente no caso das frutas nativas da Amazonia. Esse enfoque na
melhoria da qualidade e na valorizacao dos produtos locais atende as exigéncias do
mercado contemporaneo e contribui para impulsionar a economia regional de forma
sustentavel.

A atividade agroindustrial de processamento de frutas para a producao de
alimentos beneficiados é altamente relevante, pois oferece oportunidades para
otimizar o aproveitamento das frutas, aumentando a durabilidade dos produtos e sua
disponibilidade para consumo. Sanchez e Braunbeck (2008) destacam que esse
processo nao apenas prolonga o periodo de consumo das frutas, mas também viabiliza
sua comercializacao mesmo durante os intervalos entre safras, agregando valor ao
produto e ampliando as opcdes para os consumidores. A pratica de beneficiamento,
ao proporcionar maior flexibilidade na disponibilidade desses alimentos e aumentar
sua atratividade no mercado, estabelece uma conexao importante entre a producao
agricola e as demandas dos consumidores.

Com base nessa premissa, as frutas nativas da Amazonia apresentam-se como
uma base ideal para a criacao de alimentos saudaveis, destacando-se por sua riqueza
em nutrientes e compostos bioativos. A Amazonia, reconhecida por sua ampla
biodiversidade, reflete essa diversidade na fauna, flora, culinaria e cultura local,
aspectos que nao apenas geram renda, mas também promovem o orgulho e a
valorizacao regional. A regidao desempenha um papel essencial ao oferecer servicos
ecossistémicos e atuar como um repositorio indispensavel de biodiversidade,

beneficiando nao apenas os paises amazonicos, mas toda a humanidade (Goncalves
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et al., 2023). Entre as espécies nativas, o acai (Euterpe oleracea), o cupuacu
(Theobroma grandiflorum) e o buriti (Mauritia flexuosa L.) se destacam como
elementos importantes da dieta local (Miguel, 2007), reforcando o valor nutricional
e cultural dessas frutas autoctones.

Entre as frutas autdctones da Amazonia, o acai merece destaque, sendo
frequentemente consumido na forma de polpa e sorvetes. Segundo Bernaud e
Funchal (2011), esse fruto possui elevado valor nutricional, com teores energéticos
e caloricos substanciais, além de compostos bioativos com destacada atividade
antioxidante. O cupuacu também apresenta relevancia nutricional, com Silva e
Pierre (2022) destacando seu significativo potencial economico, amplamente
explorado em produtos derivados que agregam valor ao fruto.

O buriti, por sua vez, € uma matéria-prima versatil presente na Amazonia,
utilizada em diversas areas, como artesanato, indUstria cosmética e alimentacao.
Souza e Viana (2018) descrevem suas propriedades cicatrizantes, antioxidantes e
bactericidas, reforcando sua importancia. Os subprodutos do buriti também
contribuem para a geracao de renda das comunidades que vivem proximas as areas
de cultivo.

Dentro desse contexto, surgiu a proposta de desenvolver uma barra
alimenticia composta por um blend de frutas nativas da Amazonia, incluindo o acai
(Euterpe oleracea), o cupuacu (Theobroma grandiflorum) e o buriti (Mauritia
flexuosa L.), todas desidratadas. Para que esse desenvolvimento pudesse ser
realizado com base no conhecimento das tecnologias ja existentes, identificou-se a
necessidade de realizar uma busca de anterioridade em bases de dados de patentes.
Essa busca visou compreender as tecnologias disponiveis e direcionar o processo de
criacao.

O objetivo desta pesquisa foi realizar uma prospeccao tecnologica para
subsidiar o desenvolvimento de uma barra alimenticia composta por um blend de
frutas autoctones da Amazonia, utilizando o método de desidratacao. Esse
empreendimento realca a riqueza nutricional dessas frutas e oferece uma abordagem

inovadora para a introducao de produtos saudaveis no mercado.
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Material e métodos

Na etapa inicial, foi conduzida uma prospeccao detalhada por meio de uma
revisao sistematica da literatura (RSL), explorando as principais publicacoes
relacionadas ao tema proposto. Em seguida, a investigacao foi ampliada para incluir
a analise de patentes, conforme descrito no delineamento metodologico apresentado
no Quadro 1. Essa abordagem integrada, combinando revisao bibliografica e busca

por patentes, forneceu uma base robusta para as etapas subsequentes da pesquisa.

Quadro 1. Delineamento metodologico
Portal de Periodico CAPES

Busca de Scielo
artigos
Pubmed
Prospeccao Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI)
Busca Espacenet
Patentaria World Intellectual Property Organization (WIPO)

Google Patents

Fonte: Autores (2024).

A RSL foi conduzida com base no modelo descrito por Michel-Villarreal et al.
(2019), com adaptacoes para o contexto do estudo. A estratégia de pesquisa seguiu
trés etapas principais: "Planejamento da revisao”, "Conducao da revisao" e "Relato e

divulgacao”, conforme ilustrado na Figura 1.

Figura 1. Estagios da RSL

«|dentificacdo da necessidade

Estagio 1 de uma revisio;
Planejamento da revisdo «Desenvolvimento do protocolo
de revisao.
+|dentificacdo das pesquisas;
. «Selecdo dos estudos;
|l> Estagio 2 +Avaliacdo da qualidade dos trabalhos;
Conducao da revisao «Extracao de dados;

+Andlise de dados.

Estagio 3 .
+Relatorio com os achados

Relato e divulgacao

Fonte: Adaptado de Michel-Villarreal et al. (2019).

enn
ag )
EEE INSTITUTO FEDERAL Revista Semiarido De Visu, Petrolina, v. 13, n. 3, p. 281-299, 2025 286

Bl sertdo Pernambucano



ISSN 2237-1966

Periodico cientifico de acesso livre

‘ Revista Semiarido De Visu

SA JUNIOR, E. M.; PLESE, L. P. M.; BARROS, J. H. T.; SOLIANI, R. D.; FERREIRA JUNIOR, G. C. Bioeconomia de Frutas Amazdnicas: um estudo de prospeccdo. Revista
Semiarido De Visu, v. 13, n. 3, p. 281-299, jun. 2025. ISSN 2237-1966.

A RSL foi realizada nas bases de dados Portal de Periodicos CAPES, SciELO e
PubMed. A busca incluiu os termos principais "frutas nativas” e "frutas desidratadas”,
combinados com os descritores especificos "acai”, "cupuacu”, "buriti" e "Amazonia”,
utilizando o operador booleano "AND". As combinacdes foram aplicadas em portugués

e inglés, conforme detalhado no Quadro 2.

Quadro 2. Palavras-chave e descritores booleanos utilizados nas pesquisas bibliograficas e

patentarias

PORTUGUES INGLES
Frutas nativas and Amazonia Native fruits and amazon
Frutas desidratadas and Amazonia Dehydrated fruits and amazon
Frutas desidratadas and acai Dehydrated fruits and acai
Frutas desidratadas and cupuacu Dehydrated fruits and cupuacu
Frutas desidratadas and buriti Dehydrated fruits and buriti

Fonte: Autores (2024).

Para a selecao dos artigos, foram definidos os seguintes critérios: (1) inclusao
de estudos na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; (2) enfoque em temas
relacionados as frutas nativas da Amazonia; e (3) abordagem do uso da desidratacao
como método de processamento. Os descritores foram aplicados em portugués e
inglés, com o objetivo de ampliar a cobertura bibliografica. Estudo que
contextualizassem as frutas amazonicas no processo de desidratacao foram
priorizados. Artigos fora do escopo do estudo ou duplicados nas bases de dados
utilizadas foram excluidos.

A busca patentaria, por sua vez, envolveu a identificacdo de patentes
depositadas em bases de dominio publico, como o Instituto Nacional da Propriedade
Industrial (INPI), Espacenet, Google Patents e World Intellectual Property
Organization (WIPO). Para localizar as patentes, utilizaram-se as combinacoes de
palavras-chave em portugués detalhadas no Quadro 2. Como critérios de inclusao, as
patentes deveriam abordar a area de Alimentos e conter os descritores aplicados
nesta pesquisa no titulo ("title") e/ou resumo ("abstract”). O idioma dos termos
variou entre portugués e inglés, dependendo da base consultada. Patentes fora do

escopo do estudo ou duplicadas entre as bases de busca foram excluidas.
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Essa abordagem abrangente, que incluiu tanto a RSL quanto a pesquisa de
patentes, permitiu uma visao mais completa do cenario tecnoldgico e das inovacoes

associadas ao desenvolvimento de alimentos a base de frutas nativas da Amazonia.

Resultados e discussao

A Tabela 1 apresenta os resultados da RSL relacionados ao mix de frutas
desidratadas. A busca resultou na inclusao de 298 artigos, distribuidos entre as bases
de dados consultadas: 169 artigos encontrados no Portal de Periddicos CAPES, 42 na
SciELO e 87 na PubMed.

Tabela 1. Resultados da busca de artigos cientificos por termos e bases de dados

Palavra-chave Periédico da Capes Scielo Pubmed
Frutas nativas and Amazonia 72 1 0
Frutas desidratadas and Amazonia 0 0
Frutas desidratadas and acai 0 0
Frutas desidratadas and cupuacu 0 0
Frutas desidratadas and buriti 0 0
Native fruits and Amazon 79 40 81
Dehydrated fruits and Amazon 9 0 4
Dehydrated fruits and acai 2 0 2
Dehydrated fruits and cupuacu 3 1 0
Dehydrated fruits and buriti 0 0 0

Fonte: Autores (2024).

Uma analise mais profunda da Tabela 1 revela uma lacuna na producao
cientifica, especialmente em relacao as frutas nativas da Amazonia, quando
consideradas em conjunto com o processo de desidratacao. Isso se torna evidente ao
focar em frutas emblematicas da regiao, como o acai (Euterpe oleracea), o cupuacu
(Theobroma grandiflorum) e o buriti (Mauritia flexuosa L.), que sao objetos deste
estudo. Entre as possiveis razoes para essa caréncia de estudos, destacam-se a falta
de investimento em pesquisa nessa area, barreiras logisticas e economicas associadas
a regiao amazonica, bem como a necessidade de mais colaboracdes entre instituicoes
de pesquisa e empresas que operam na Amazonia (Diniz; Diniz, 2018).

Um aspecto interessante a ser observado é o idioma utilizado para os

descritores nas buscas de artigos. Quando os termos de busca sao empregados em
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inglés, o nimero de resultados é superior ao obtido com os mesmos descritores em
portugués. No Portal de Periddicos da Capes, por exemplo, o descritor "Frutas Nativas
e Amazonia“, em lingua portuguesa, resultou em 72 publicacoes. Entretanto, ao
utilizar o descritor em inglés, "Native Fruits and Amazon", os resultados foram mais
expressivos: 79 publicacées no Portal de Periddicos da Capes e 81 no PubMed. Isso
sugere que a escolha do idioma influencia o acesso a informacdes relevantes,
considerando a diversidade de idiomas em que a pesquisa cientifica & publicada.

Os resultados indicam interesse pelas frutas nativas da Amazonia no contexto
da desidratacao, como evidenciado pelos termos de busca relacionados a frutas
desidratadas. No entanto, a pesquisa especifica sobre a desidratacao do acai,
cupuacu e buriti mostrou-se limitada, com poucos artigos identificados em todas as
bases de dados. Isso pode sugerir uma oportunidade para futuras investigacoes,
especialmente considerando a crescente demanda por produtos de frutas
desidratadas e a importancia das frutas nativas da Amazonia em termos de valor
nutricional e cultural.

Durante a prospeccao, um ponto importante a ser destacado é o processo de
triagem e descarte dos dados obtidos. Apesar da obtencao inicial de um nimero
significativo de publicacoes, muitas foram posteriormente descartadas apos uma
analise detalhada dos textos dos artigos. Essa abordagem visou garantir a inclusao
apenas de estudos relevantes e alinhados ao foco da pesquisa. Entre os motivos para
exclusao estavam a abordagem de frutas fora da selecao pretendida ou a utilizacao
de métodos de desidratacao diferentes daqueles planejados para a elaboracao do
mix de frutas.

Nesse contexto, € relevante mencionar dois estudos. O estudo conduzido por
Prazeres et al. (2017), voltado ao desenvolvimento de produtos alimenticios,
empregou uma abordagem multidisciplinar. Os pesquisadores combinaram
ingredientes locais, como farinha de tapioca, castanha-do-brasil e polpas de frutas
regionais, incluindo o acai e o cupuacu, para criar novos produtos. Essa iniciativa
demonstra como a sinergia entre diferentes elementos regionais pode ser
aproveitada para valorizar e comercializar as frutas nativas da Amazonia de forma
inovadora. Esses casos podem servir de inspiracao e modelos para pesquisas futuras
no campo das frutas desidratadas da Amazonia, incentivando o desenvolvimento de

produtos que maximizem o potencial desses recursos naturais.
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O segundo estudo relevante é o de Candido e Silva (2017), que investiga as
caracteristicas fisicas e a composicao nutricional do buriti, uma fruta proveniente
tanto da Amazonia quanto do Cerrado brasileiro. Esse trabalho destaca a importancia
de compreender as propriedades intrinsecas das frutas nativas, o que pode
influenciar diretamente sua aplicacao em processos de desidratacao e na formulacao
de misturas de frutas.

Em resumo, a analise da Tabela 1 oferece uma visao inicial sobre o panorama
de pesquisa relacionado ao mix de frutas desidratadas, mas também evidencia
lacunas, especialmente no que diz respeito a publicacbes que tratem
simultaneamente de frutas nativas da Amazonia e processos de desidratacao.

Quanto a busca patentaria, a Figura 2 apresenta as bases de dados consultadas
e o numero de pedidos de patentes encontrados. No Quadro 3, estdo listados os
pedidos de patentes de acordo com os descritores utilizados. Ao todo, foram

selecionados 8 pedidos de patentes relacionados ao tema proposto neste trabalho.

Figura 2. Bases de dados patentarias e nimero de pedidos de patentes identificados

—_

Numero de pedidos de patentes

0 0

INPI Espacenet WIPO Goosgle Patents

Fonte: Autores (2024).

Ao consultar as bases de patentes listadas no Quadro 1 e aplicando os termos
de busca descritos no Quadro 2, foram identificados 8 pedidos de patentes.
Desses, 2 estao registrados na WIPO e 6 estao disponiveis no Google Patents.

O Quadro 3 apresenta um resumo das principais patentes depositadas,

organizadas conforme os descritores utilizados.
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Quadro 3. Principais patentes depositadas de acordo com os descritores utilizados neste estudo

Descritores

Titulo

Patente

Numero de depésito

Base
Patentaria

Frutas
desidratadas
and Amazonia

Processo de secagem de
produtos naturais e de
madeira desenvolvido para
regides de clima tropical
Umido, juntamente com o
equipamento para sua
utilizacao.

P10405912

WIPO

Massa base desidratada,
processo de producao de
massa base desidratada,
processo de producao de
alimentos desidratados e
alimentos obtidos por esse
processo.

BRPI0905161 A2

GOOGLE
PATENTS

Frutas
desidratadas
and acai

Método de producao de um
produto seco feito a base de
frutas, produto seco feito de
frutas e/ou vegetais, e usos
do mencionado produto.

BR112017026504-4 B1

GOOGLE
PATENTS

Produtos de acai contendo
frutas ou seus aromatizantes,
ou chocolate, ou guarana, ou
extrato de taioba, ou extrato
de caroco de acai, ou café, e

seus processos produtivos

BR102018077052

WIPO

Processo de producao de
granulado de frutas por
sistema de drageamento, a
partir de frutas desidratadas,
proteinas texturizadas de
soja (PTS) e flocos de
cereais, com cobertura de
polpas de frutas em po.

BRP11003279 A2

GOOGLE
PATENTS

Processo de obtencao de
barras energéticas a partir
de ingredientes naturais.

BR102018012495A2

GOOGLE
PATENTS

Frutas
desidratadas
and cupuacu

Composicao alimenticia
contendo "mel de cacau".

BR122020024473B1

GOOGLE
PATENTS

Frutas
desidratadas
and buriti

Barra de cereais e método de
fabricacao de barra de
cereais a base de mesocarpo
de buriti e sementes de
abobora.

BR102016003485A2

GOOGLE
PATENTS

Fonte: Autores (2024).

A analise inicial dos pedidos de patentes destaca o potencial de desenvolver
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ressalta a necessidade de solucoes tecnologicas adaptadas as condicoes ambientais
da regiao. No entanto, a falta de padronizacao nos métodos de processamento de
alimentos regionais representa um desafio constante, ja que a fabricacao artesanal
ainda enfrenta barreiras relacionadas a uniformidade do produto e a adocao de
praticas de fabricacao modernas (Ferreira-Junior et al., 2024).

A presenca de termos como "granulado de frutas" e "barras energéticas"
demonstra um crescente interesse na criacao de produtos prontos para consumo que
aproveitem as propriedades bioativas dessas frutas, possivelmente em resposta a
demanda por alimentos saudaveis e convenientes. A inclusao de ingredientes como
"mel de cacau” e "extrato de caroco de acai" também sugere uma abordagem de valor
agregado, na qual esses componentes enriquecem produtos alimenticios com
beneficios nutricionais ou sabores especificos. Essa tendéncia esta alinhada ao
movimento global por alimentos mais saudaveis e funcionais.

O pedido de patente A (Roland, 2004), depositado pelo Instituto Nacional de
Pesquisa da Amazénia (INPA), apresenta um equipamento de secagem destinado a
regides de clima umido, utilizando energia solar como fonte de calor, além do
método de secagem que é objeto deste estudo. Também propoe a secagem de
diversos vegetais, incluindo os analisados neste trabalho. Ja o pedido de patente B
(Verrecshi; Nascimento, 2009) descreve uma massa base desidratada para producao
de alimentos, utilizando liofilizacao, um método de secagem que transforma a agua
diretamente do estado solido para o gasoso, sem passar pelo estado liquido, por meio
de sublimacao (Araljo et al., 2020).

Com base nos resultados do Quadro 3, os pedidos de patentes C (Eisner et al.,
2016), D (Maifrede, 2018), E (Tovazi; Salama, 2010) e F (Comper, 2018) estao
relacionados ao acai (Euterpe oleracea). Esta fruta se destaca por apresentar o maior
numero de pedidos de patentes encontrados, sendo objeto de crescente atencao
cientifica, conforme observado por Silva et al. (2022). Esse interesse decorre nao
apenas de suas notaveis caracteristicas fisico-quimicas, mas também das tecnologias
aplicadas na producao de microparticulas e de suas propriedades antioxidantes. O
acai € amplamente reconhecido por suas capacidades antioxidantes, que beneficiam
significativamente o organismo humano. E rico em antocianinas, compostos que
desempenham papel relevante na protecao contra danos celulares, combatem

radicais livres e preservam a integridade celular contra os efeitos da oxidacao
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(Bernaud; Funchal, 2011).

O cupuacu (Theobroma grandiflorum), outra fruta tipica da Amazonia,
também se destaca por seu potencial econdomico e nutritivo, sendo rico em fibra
alimentar, amido e pectina (Dias et al., 2019). De Oliveira et al. (2022) realizaram
um estudo de prospeccao tecnoldgica sobre o buriti e relataram que, apesar das
diversas propriedades nutricionais dessa fruta, ela ainda é pouco explorada. Esses
autores também observaram que a maior parte das patentes associadas ao buriti
descrevem o uso de seu extrato como componente em produtos diversos, como
exemplificado no pedido de patente G (Lannes et al., 2013), que apresenta uma
composicao alimenticia a base de cacau enriquecida com gordura vegetal
hidrogenada de cupuacu e outras misturas.

O pedido de patente H (Queiroz et al., 2016), relacionado ao buriti (Mauritia
flexuosa L.), aborda uma barra de cereal produzida com o mesocarpo da fruta, mas
sem a aplicacao de meétodos de secagem. Araujo (2021) realizou um estudo
prospectivo sobre o buriti e constatou que, no periodo de 2007 a 2021, os depdsitos
de patentes relacionados a essa fruta estavam voltados principalmente para as areas
médica, odontologica e de higiene, com uma empresa dos Estados Unidos sendo a
principal depositante. O buriti € reconhecido por sua alta concentracao de
carotenoides, compostos bioativos, fendlicos, vitaminas, fibras e minerais,
caracteristicas que classificam a fruta como funcional e com potencial preventivo
para doencas associadas ao estresse oxidativo (Aguiar; Souza, 2017).

A analise dos pedidos de patentes revela varias tendéncias e correlacoes. Os
pedidos A (Roland, 2004) e B (Verrecshi; Nascimento, 2009) focam em métodos de
secagem distintos: o primeiro utiliza energia solar em regides tropicais Umidas,
enquanto o segundo adota a liofilizacao. Essas abordagens evidenciam o esforco por
solucdes tecnoldgicas adaptadas as condicoes desafiadoras da Amazonia, como clima
Umido, biodiversidade Unica e infraestrutura limitada. Esse esforco continuo busca
promover o desenvolvimento sustentavel e a preservacao desse ecossistema
essencial.

No que diz respeito aos pedidos de patentes C (Eisner et al., 2016), D
(Maifrede, 2018), E (Tovazi; Salama, 2010) e F (Comper, 2018), relacionados ao acai,
destaca-se uma tendéncia de interesse cientifico e comercial na fruta. O aumento

no nimero de pedidos de patentes relacionados ao acai evidencia sua crescente
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relevancia, atribuida ao seu valor nutricional e as inovagdes tecnologicas associadas
a sua producao. O acai € amplamente reconhecido por suas notaveis propriedades
antioxidantes, desempenhando um papel fundamental na preservacao da integridade
celular e no aprimoramento da salde humana. Destaca-se ainda a presenca de
antocianinas, compostos antioxidantes que conferem ao acai sua coloracao
caracteristica, tornando-o um alimento especialmente benéfico para a saude
(Bernaud; Funchal, 2001). Essas tendéncias refletem a crescente conscientizacao
sobre os beneficios desse superalimento e seu potencial na industria de alimentos e
saude.

A patente G (Lannes et al., 2013), que trata do cupuacu, indica que essa fruta
também é de destaque, embora haja menos pedidos de patentes associados a ela em
comparacao ao acai. Sua riqueza em fibras, amido e pectina torna-a atrativa tanto
do ponto de vista econdomico quanto nutricional. Apesar de receber menos atencao
em termos de pedidos de patentes, o cupuacu é uma fruta igualmente notavel. Sua
abundancia em fibras, amido e pectina reforca seu potencial como uma opcao
atraente em ambos os aspectos (Da Silva et al., 2024). Sua versatilidade na culinaria
e suas propriedades benéficas a saude estdao gradualmente ganhando
reconhecimento, o que pode indicar um aumento no interesse por inovacoes
relacionadas ao cupuacu no futuro.

Por outro lado, o buriti é subutilizado no contexto de patentes alimentares,
como demonstrado pela patente H (Queiroz et al., 2016). A predominancia de usos
médicos e de higiene associados ao buriti reflete um potencial ainda nao explorado
para o desenvolvimento de produtos alimentares. Essa lacuna apresenta uma
oportunidade para explorar suas propriedades nutricionais e bioativas Unicas (Aguiar;
Souza, 2017).

Em ultima instancia, os resultados dessa avaliacao patentaria revelam um
cenario promissor para o aproveitamento das frutas nativas da Amazonia na industria
de alimentos. Muitas vezes subutilizadas, essas frutas apresentam vantagens
potenciais tanto do ponto de vista nutricional quanto econdmico. A exploracao
sustentavel desses recursos naturais oferece oportunidades para inovacoes
tecnoldgicas e a criacao de novos produtos, desempenhando também um papel
essencial na preservacdo ambiental e no empoderamento das comunidades locais. A

medida que novas pesquisas e investimentos se concentram na Ciéncia e Tecnologia
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de Alimentos da Amazobnia, as frutas nativas podem atuar como agentes de
desenvolvimento socioeconomico, contribuindo para a melhoria da qualidade de vida
das populacodes locais.

A criacao de produtos inovadores, como barras alimenticias compostas por um
blend de frutas nativas da Amazonia, atende a crescente demanda por alimentos
saudaveis e sustentaveis, além de fortalecer a identidade cultural e o orgulho das
comunidades amazonicas por seus recursos naturais. A promocao dessas frutas em
mercados globais amplia as oportunidades de negocios, insere a regiao no cenario
internacional e aumenta sua visibilidade e relevancia. A pesquisa e o
desenvolvimento de patentes relacionadas as frutas nativas da AmazoOnia criam
oportunidades para parcerias interdisciplinares entre instituicoes de pesquisa,
empresas, Orgaos governamentais e comunidades locais, resultando em avancos
tecnoldgicos significativos, otimizacao de processos produtivos, eficiéncia

energética e reducao do desperdicio de alimentos.

Conclusoes

As analises realizadas neste estudo destacam a necessidade de novas pesquisas
voltadas para as frutas nativas da Amazonia, considerando as lacunas na producao
cientifica e as oportunidades identificadas na prospeccao de patentes. Embora frutas
como o acai, o cupuacu e o buriti tenham forte apelo regional, sua exploracao
tecnolégica permanece limitada, especialmente no contexto de desidratacao
natural. Isso reforca a relevancia de estudos futuros que investiguem métodos de
processamento eficientes e economicamente viaveis, adaptados as condicoes
climaticas e estruturais da regiao amazonica.

Os resultados apontam o acai como a fruta com maior nimero de patentes
depositadas, destacando seu potencial econdémico e importancia para o
desenvolvimento de novos produtos. Em contrapartida, o cupuacu e o buriti, apesar
de suas propriedades nutricionais e bioativas promissoras, ainda sao pouco
explorados tecnologicamente, o que representa uma oportunidade para ampliar suas
aplicacoes e fortalecer suas cadeias produtivas.

A secagem natural, identificada como uma técnica de baixo custo e grande
potencial no Brasil, demanda maior aprofundamento técnico para garantir a

eficiéncia e a preservacao das caracteristicas nutricionais e sensoriais das frutas.
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Esse processo é essencial para a producao de alimentos desidratados, como a barra
alimenticia proposta neste estudo, que busca aliar a valorizacao dos recursos
naturais a oferta de alimentos saudaveis e sustentaveis.

Embora este trabalho forneca informacdes sobre patentes relacionadas a
frutas desidratadas e métodos de secagem, nao € possivel determinar se esses
produtos ou processos atendem plenamente aos critérios de novidade e atividade
inventiva exigidos para a concessao de patentes. Uma analise mais detalhada dos
documentos individuais é necessaria, considerando as variacées nos requisitos entre
paises e regidoes. Ademais, a superacao de desafios tecnoldgicos especificos exige
investigacOes adicionais, pesquisa aprofundada e expertise técnica abrangente, uma
vez que o desenvolvimento de produtos envolve mdltiplas etapas, como pesquisa,
testes e conformidade com normas.

Por fim, este estudo ressalta a importancia de integrar ciéncia, tecnologia e
inovacao para desenvolver produtos alimenticios a base de frutas nativas da
Amazonia. A exploracao sustentavel desses recursos atende a crescente demanda por
alimentos funcionais e promove a geracao de renda, o fortalecimento das
comunidades locais e a preservacao ambiental. A continuidade de estudos nessa area
€ essencial para transformar essas frutas em agentes de desenvolvimento

socioeconémico, ampliando seu reconhecimento em nivel nacional e global.
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