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APRESENTACAO

A obra “Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Quimica e bioguimica” publicada
no formato e-book explana o olhar multidisciplinar da area de alimentos. O principal objetivo
desse e-book foi apresentar de forma categorizada os estudos, relatos de caso e revisdes
desenvolvidas em diversas instituicdes de ensino e pesquisa do pais, 0os quais transitam
nos diversos caminhos da ciéncia e tecnologia de alimentos. Em todos esses trabalhos
a linha condutora foi o aspecto relacionado a caracterizacdo de alimentos; analise e
parametros fisico-quimicos e microbiolégicos de alimentos; desenvolvimento de novos
produtos alimenticios, legislacdo dos alimentos e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos nestes 19 capitulos
com a proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles
que de alguma forma se interessam pela area da ciéncia e tecnologia de alimentos e seus
aspectos. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados substanciais
de regides especificas do pais € muito relevante, assim como abordar temas atuais e de
interesse direto da sociedade. Deste modo a obra “Alimentos: Toxicologia e microbiologia &
Quimica e bioguimica” se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor, tenha
acesso a um panorama do que tem sido construido na area em nosso pais.

Uma 6tima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi realizar
uma prospec¢do em documentos de patentes
e trabalhos cientificos sobre a utilizacdo do
mesocarpo de babagu nas &reas de alimentos,
farmacos e cosméticos como forma de subsidiar
o0 desenvolvimento de novos produtos. Foi
realizada uma avaliagao retrospectiva descritiva,
de carater exploratério em base de dados de
patentes (INPI, WIPO, EPO e Google Patents) e
trabalhos cientificos (Periodicos Capes, Google
Scholar, Pubmed e Science Direct), analisando
informagdes sobre Instituicdes depositantes/
autoras, componentes utilizados, espécies
utilizadas, data de deposito/publicacéo e area de
aplicacdo/pesquisada e utilizando como termos
chave em inglés “Babassu AND Mesocarp”,
“Babassu Mesocarp AND food”, “Babassu
Mesocarp AND preparation”, e em portugués
“Mesocarpo AND Babagu”. No levantamento
foram selecionados 13 patentes e 45 trabalhos
académicos, observou-se  que somente
instituicbes brasileiras possuem patentes e
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trabalhos académicos com o mesocarpo de
babacu, que sua forma isolada é a mais utilizada
nas patentes (n=9) e trabalhos académicos (n=44)
sendo as espécies Orbignya Phalerata (patentes
n=3, trabalhos académicos n=24) e Atallea
Speciosa (patentes n=3, trabalhos académicos
n=8) as mais utilizadas, com um crescimento nas
publicagbes (2000-2001 n=1, 2018-2019 n=5)
e depositos (2010-2011 n=1, 2018-2019 n=5),
principalmente nas areas de Ciéncias Medicas
Veterinaria e Higiene para patentes (n=6) e
Tecnologia de Alimentos/Massas e panificagéo
(n=12) e Farmacologia/cicatrizagdo(n=7) para os
trabalhos académicos. Podemos concluir que o
mesocarpo de babagu é estudado somente por
instituicdes brasileiras, principalmente na forma
isolada das espécies Orbignya Phalerata e
Atallea Speciosa nas areas de Ciéncias Medicas
Veterinaria e Higiene, Tecnologia de Alimentos e
Farmacologia com crescimento das publicagbes/
depositos ao longo dos anos.
PALAVRAS-CHAVE: Babagu,
Prospecgéo, Inovagéo.

Mesocarpo,

TECHNOLOGICAL PROSPECTING: USE
OF BABACU MESOCARP IN THE FOOD,
PHARMACEUTICAL AND COSMETIC
AREAS

ABSTRACT: The objective of this work was to
prospect for patent documents and scientific
papers on the use of babassu mesocarp in the
areas of food, drugs and cosmetics as a way to
support the development of new products. An
exploratory, descriptive retrospective evaluation
was carried out on a database of patents (INPI,
WIPO, EPO and Google Patents) and academic
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works (Capes Periodicals, Google Scholar, Pubmed and Science Direct), analyzing information
about depositing institutions / authors, components used, species used, date of deposit /
publication and area of application / researched and using as key terms in English “Babassu
AND Mesocarp”, “Babassu Mesocarp AND food”, “Babassu Mesocarp AND preparation”, and
in Portuguese “Mesocarpo AND Babacgu ”. In the survey, 13 patents and 45 academic papers
were selected, it was observed that only Brazilian institutions have patents and academic
papers with babassu mesocarp, that their isolated form is the most used in patents (n = 9)
and academic papers (n = 44) being the species Orbignya Phalerata (patents n = 3, academic
papers n = 24) and Atallea Speciosa (patents n = 3, academic papers n = 8) the most used,
with an increase in publications (2000-2001 n=1,2018-2019 n = 5) and deposits (2010-2011
n =1, 2018-2019 n = 5), mainly in the areas of Veterinary Medical Sciences and Hygiene for
patents (n = 6) and Food Technology / Pasta and bakery (n = 12) and Pharmacology / healing
(n = 7) for academic works. We can conclude that the babassu mesocarp is studied only by
Brazilian institutions, mainly in the isolated form of the species Orbignya Phalerata and Atallea
Speciosa in the areas of Veterinary Medical Sciences and Hygiene, Food Technology and
Pharmacology with the growth of publications / deposits over the years.

KEYWORDS: Babagu, Mesocarp, Prospecting, Innovation.

11 INTRODUCAO

O babagu é um fruto da familia botanica Arecaceae e de nome cientifico “Attalea
speciosa Mart. ex. Spreng; sinonimia Orbignya phalerata” (NUNES, et al. 2018, p. 10a).
Os babacuais (locais de ocorréncia da espécie) concentram-se nas regides Nordeste,
Norte e Centro-Oeste do Brasil, contudo o Nordeste é a regido de maior ocorréncia desta
palmeira. Essa espécie tem uma grande importancia para a comunidade local, pois gera
renda através da quebra do coco, améndoas e mesocarpo. (EMBRAPA, 1984a).

Dados do IBGE no ano de 2017 sobre a quantidade e valor dos produtos da extragao
vegetal, mostram uma producéo de 54.330 toneladas para o babacgu, gerando um valor de
R$ 95.814, sendo assim, uma fonte de renda para diversas familias nas localidades de
ocorréncia.

Da massa total do fruto do babagu, aproximadamente 12,6% & epicarpo, 20,4%
€ 0 mesocarpo, 58,4% € o endocarpo e as améndoas, 8,7%. O mesocarpo é extraido
em uma das fases processamento, passando por um processo de secagem, moagem e
peneiramento, gerando assim uma farinha rica em amido utilizada para a alimentacéo
humana, racdo animal e aglomerante para fabricacdo de briquetes. (FERREIRA, 2005
apud CARRAZZA; SILVA; AVILA, 2012).

Estes subprodutos do babacgu, entre eles o mesocarpo, podem ser utilizados
para o desenvolvimento de novos produtos, agregando valor a matéria prima, contudo,
para o desenvolvimento de novos produtos é importante estudos voltados a pesquisa
e desenvolvimento (DA SILVA; RUSSO, 2014). Uma das etapas iniciais da pesquisa e
desenvolvimento de novos produtos sdo os estudos de prospecc¢do tecnoldgica, que
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podem ser definidos como um meio sistematico de mapear desenvolvimentos cientificos
e tecnolégicos, capazes de influenciar de forma significativa a industria, a economia ou a
sociedade como um todo (KUPFER; TIGRE 2004).

Entendendo que o babagu oferece um grande potencial para o desenvolvimento de
produtos, o presente trabalho objetiva realizar um levantamento de informacbes contidas
em documentos de patentes e trabalhos cientificos sobre a utilizacdo do mesocarpo
de babacgu nas areas de alimentos, farmacos e cosméticos como forma de subsidiar o

desenvolvimento de novos produtos.

21 PROCEDIMENTO METODOLOGICO

Este estudo foi desenvolvido com o intuito de promover uma avaliagéo retrospectiva
descritiva, de carater exploratorio. Realizou-se com base e interpretagdo dos dados
encontrados no banco nacional de patentes (INPIl — Instituto Nacional de Propriedade
Industrial) e internacionais (WIPO- World Intellectual Property Organization, EPO - European
Patent Office e Google Patents). Para as pesquisas de trabalhos cientificos (artigos, teses,
dissertagcdes e monografias) as interpretagdes foram no banco nacional (Periédicos Capes)
e internacionais (Google Scholar, Pubmed, Science Direct).

A coleta foi realizada através de acesso de sites da internet, onde estao disponiveis
as bases de dados. Foram utilizadas palavras-chave que permitiram a busca das patentes
depositadas com finalidade de alcangar aquelas referentes ao tema da pesquisa. O
cruzamento das palavras-chaves foi realizado da mesma forma em todas as bases de
dados. A busca foi realizada com a inser¢do das palavras-chave no campo intitulado como
titulo e/ou resumo, de modo que foi usado os termos-chave em inglés “Babassu AND
Mesocarp”, “Babassu Mesocarp AND food”, “Babassu Mesocarp AND preparation”, e em
portugués “Mesocarpo AND Babacgu”.

A partir da leitura do titulo, resumo e quando insuficientes de informagéo o texto
integral eram selecionadas as patentes, artigos, teses, dissertacdes e monografias
relacionados ao mesocarpo de babacgu e que tinham relagdo com as areas de alimentos,
farmacos e cosméticos, foi dado o stop na pesquisa em todas as bases de dados quando
se chegava a Ultima pagina de resultados de pesquisa ou apés 10 paginas sem resultados
de importancia para o presente trabalho.

Utilizou-se como critério de inclusdo no estudo todas as patentes e trabalhos
cientificos nas areas de alimentos, farmacos e cosméticos que utilizaram o mesocarpo
de babagu. Foram excluidas da pesquisa patentes e trabalhos académicos ja catalogados
nos bancos de dados anteriores, como estratégia para nédo tabular trabalhos repetidos no
banco de dados.

As informagbes analisadas nas patentes e trabalhos cientificos foram Instituicées

depositantes/autoras, componentes utilizados, espécies utilizadas, data de deposito/
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publicagcéo e area de aplicagdo/pesquisada. Para classificacdo das patentes utilizou-se a
Classificagéo Internacional de Patentes (CIP) e para classificagdo das areas pesquisadas
foram analisados os objetivos e area de publicacdo dos trabalhos académicos. Todos os
resultados foram tabulados e analisados no software Excel 2019.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apo6s o levantamento foram selecionados 13 patentes e 45 trabalhos académicos.

A Fig. 1 mostra as instituicbes depositantes de patentes (Fig.1A) e as instituicoes
autoras de trabalhos académicos (Fig. 1B), a que mais depositou patentes (Fig.1A) foi
a UFMA (n=5), seguido da UFPI (n=4), em relagdo aos trabalhos académicos (Fig. 1B)
novamente a UFMA (n=23) foi a instituicio com maior nimero de publicagdes seguido
da UFPI (n=4). Provavelmente estes resultados sejam devido a ocorréncia da espécie
principalmente nos estados do “Para, Maranhéo, Cear4, Piaui, Bahia, Minas Gerais, Goias
e Tocantins” (ROCHA; LOPES JUNIOR, 2016, p. 3a).

Fig 1: Instituicdes depositantes das patentes com mesocarpo de babagu (A) e Instituicdes autoras dos
trabalhos académicos com mesocarpo de babagu (B).

E possivel perceber também que todas as instituicdes depositantes de patentes
(Fig.1A) e autoras de trabalhos académicos (Fig. 1B) sdo brasileiras, o que demonstra
ainda um baixo interesse internacional pelo mesocarpo de babagu. Pode perceber também
uma baixa conversdo do conhecimento gerado por meio dos trabalhos académicos em
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patentes, uma vez que foram publicados 45 trabalhos académicos e somente 13 patentes,
demonstrando que muito do que é pesquisado por essas instituicdes ndo é convertido
em produtos por meio de patentes, estes resultados corroboram com os achados de
(CHAVES; ALBUQUERQUE, 2006) que demonstra a existéncia de uma “desconexao” entre
as producgdes cientifica e tecnoldgica.

A Fig. 2 mostra os componentes naturais do babacu utilizados nas patentes (Fig.
2A) e componentes naturais utilizados nos trabalhos académicos (Fig. 2B). Sobre os
componentes naturais utilizados nas patentes (Fig. 2A) foi possivel observar que houve uma
maior combinacéo do mesocarpo de babagu com outros componentes quando comparado
aos trabalhos académicos.

Este dado pode ser explicado pelo fato de componentes naturais ou isolados de
produtos naturais ndo serem patenteaveis no Brasil (BRASIL, 2015), desta forma estimulam
a combinacdo do mesocarpo com outros componentes nas patentes para atender as
exigéncias da legislacéo.

Fig 2: Componentes naturais utilizados nas patentes com mesocarpo de babagu (A) e componentes
naturais utilizados nos trabalhos académicos com mesocarpo de babagu (B).

Fonte: Autoria Prépria, (2020).

Quanto as espécies utilizadas nas patentes (Fig. 3A) e as espécies utilizadas

Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Quimica e bioquimica Capitulo 4 m



nos trabalhos académicos (Fig. 3B), foi possivel verificar que as mais prevalentes nas
patentes (Fig. 3A) foram a Orbignya Phalerata (n=3), Orbignya Speciosa (n=3) e Atallea
Speciosa (n=3) e nos trabalhos académicos (Fig. 3B), foram Orbignya Phalerata (n=24),
Atallea Speciosa (n=8), Orbignya Sp. (n=7). Estes resultados corroboram aos observados
na (Fig.1A) no qual as espécies Orbignya Phalerata e Atallea Speciosa foram as mais
encontradas nos estados do Maranh&o e Piaui os mesmos que possuem as instituicbes
com maior numero de publicacbes com o0 mesocarpo de babacu. (ROCHA; LOPES JUNIOR,
2016, p. 3b).

Fig. 3: Espécie utilizadas nas patentes com mesocarpo de babacu (A) e espécies utilizadas nos
trabalhos académicos com mesocarpo de babagu (B).

Fonte: Autoria Propria, (2020).

Com relagéo a data de deposito das patentes (Fig. 4A) e data de publicagdo dos
trabalhos académicos (Fig. 4B), pode-se perceber que as primeiras patentes datam do
biénio 2010-2011 somente 10 anos apds a publicacdo dos primeiros trabalhos académicos
no biénio 2000-2001. Este fato pode ser explicado pelo processo tardio da cultura de
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deposito de patentes por parte das instituicbes publicas de pesquisa brasileiras, sendo
elas as principais responsaveis pelo deposito de patentes com o mesocarpo de babacgu
com destaque a UFMA e UFPI (Fig. 1A), as quais s6 tiveram seus primeiros depésitos apos
2010. (OLIVEIRA; NUNES, 2013).

Analisando os depésitos de patentes observamos que entre os anos de 2010 a 2014
houve uma reducgéo no depoésito de patentes (Fig. 4A), seguido de um crescimento entre os
anos de 2016 a 2017 (n=5), com manutenc¢do desde numero entre 2017 a 2019.

Em relacdo a data de publicagdo dos trabalhos académicos (Fig. 4B), € possivel
perceber que um crescimento ao longo dos anos com picos de publicagcbes nos biénios
2006-2007(n=8) e 2016-2017(n=14). Este Uultimo pico de publicacbes de trabalhos
académicos no biénio 2016-2017(Fig. 4B) corrobora ao biénio de retorno no crescimento
de deposito de patentes 2016-2017(Fig. 4A), evidenciando a relagdo entre as publicacbes
académicas e depositos de patentes e novamente demonstrando que somente a partir da
década de 2010-2019 que as instituicbes que pesquisam o mesocarpo iniciaram a cultura
de deposito de patentes.

Fig. 4: Data de dep6sito das patentes com mesocarpo de babagu (A) e data de publicagéo dos
trabalhos académicos com mesocarpo de babagu(B).

Fonte: Autoria Propria, (2020).
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Na (Fig. 5A) podemos observar que a aplicagcdo dos produtos desenvolvidos se
concentra principalmente nas areas de Ciéncia médica ou veterinaria e higiene (n=6),
Alimentos ou produtos alimenticios (n=3) e Cozedura ao forno (n=2), as demais aplicagbes
estavam presentes em apenas 1 patente. Neste grafico podemos observar que ha um
numero maior de aplicagbes do que o numero de patentes, este fato justifica-se por algumas
patentes apresentarem mais de uma area de aplicagéao.

Quando observamos as areas mais pesquisadas nos trabalhos (Fig.5B) observamos
que os trabalhos se concentram em Tecnologia de Alimentos e Farmacologia. Na Tecnologia
de Alimentos, as areas mais pesquisadas sdo Massas e panificagcéo (n=12), Bromatologia
(n=4) e Lacteos (n=2). Possivelmente a grande quantidade de trabalhos com o mesocarpo
na area de Massas e Panificacdo deve-se ao fato do mesmo ser classificado como um
farindceo, ou seja, um “p6 desidratado rico em amido usado na alimentagéo” (ADITIVOS E
INGREDIENTES, 2015, p. 43), facilitando assim o seu uso neste tipo de produtos.
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Fig. 5: Areas de aplicacdo das patentes com mesocarpo de babacu (A) e areas pesquisadas nos
trabalhos académicos com mesocarpo de babacgu (B).

Fonte: Autoria Prépria, 2020.

Na area de Farmacologia o destaque foram as areas de Cicatrizagdo (n=7),
Imunologia (n=5), Microbiologia (n=3), Toxicologia (n=3) e Oncologia (n=2). Esta ampla
diversidade de pesquisas farmacolégicas com o mesocarpo pode indicar um possivel
uso futuro do mesocarpo na composicdo de produtos nutracéuticos, caso comprovado
seu efeito. O nutracéutico € um termo hibrido criado pela Foundation for Innovation in
Medicine dos Estados Unidos, em 1989/1990 e representa “Uma substancia que pode ser
um alimento ou parte de um alimento que proporciona beneficios medicinais, incluindo

prevencdo ou tratamento de doengas”. (ESPIN & et al., 2007).
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Estes resultados apresentam uma certa correspondéncia entre os produtos
desenvolvidos e as areas mais pesquisadas, uma vez que as areas mais pesquisadas
(Tecnologia de Alimentos e Farmacologia) integram os produtos classificados nas patentes
em Ciéncia médica ou veterinaria e higiene, Alimentos ou produtos alimenticios e Cozedura
ao forno.

Levando em consideragédo a Fig 4 sobre a cronologia das patentes e trabalhos
cientificos, que as primeiras patentes com mesocarpo surgiram somente 10 anos apos
o inicio dos trabalhos com mesocarpo, podemos supor que as areas de aplicagdo das
patentes sofreram influéncia das areas pesquisadas nos trabalhos académicos, soma-se
este fato os dados observados na Fig. 1 que somente instituicdes brasileiras pesquisaram
e patentearam produtos com o mesocarpo e que o processo de deposito de patentes por
essas instituicdes iniciaram também tardiamente.

41 CONCLUSAO

O mesocarpo de babagu vem sendo estudado e explorado tecnologicamente
somente por instituicoes brasileiras, o mesocarpo isolado das espécies Orbignya Phalerata
e Atallea Speciosa foi o mais utilizado nas patentes e trabalhos académicos principalmente
nas areas de Ciéncias Medicas Veterinaria e Higiene com destaque a Tecnologia de
Alimentos e Farmacologia com acentuado crescimento das publicagbes/depdsitos ao longo
dos anos, a partir do biénio 2000-2001 para os trabalhos académicos e do biénio 2010-
2011 para as patentes.

Este trabalho apresenta um cenério sobre a utilizagdo do mesocarpo de babagu
em patentes e trabalhos académicos contribuindo assim direcionar futuras pesquisas e

desenvolvimento de produtos com o mesocarpo.
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