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RESUMO: Este estudo teve como objetivo
realizar uma analise de publicacbes
cientificas e patentes de forma a fornecer
uma visdo sobre o uso da farinha ou p6 de
abacaxi na alimentacdo e nutricdo humana.
Foram utilizados dados das bases de dados
Espacenet e Periodicos CAPES, adotando
os termos de busca: abacaxi e pd, farinha
e abacaxi, pineapple powder e pineapple
flour. Foram selecionadas 339 patentes e
45 publicagdes cientificas, utilizando como
critério de inclusdo: patentes e publicacdes
cientificas que utilizavam a farinha ou pé de
abacaxi para a alimentacdao humana e no
desenvolvimento de produtos. Foi utilizado

Data de aceite: 02/10/2023

todo o corpo do trabalho e as variaveis
estudadas foram: autores, instituicdo e
pais da pesquisa, veiculo de publicacdo e
década de publicagcdo, parte do abacaxi,
atividade avaliada, produto desenvolvido e
classificacao de patentes. Constatou-se que
a casca é o subproduto mais utilizado em
pesquisas para obtencdo da farinha ou po,
devido a sua associa¢do com o uso integral
do alimento. Verificou-se um aumento
significativo no interesse pelo assunto, a
partir de 2011, e dentre os produtos mais
desenvolvidos estao as bebidas, snacks
e iogurtes. Quanto a analise da atividade,
verificou-se que a atividade probittica foi
a mais pesquisada. Ficou evidente que a
China é o pais que deposita mais patentes e
o Brasil, o pais que mais produz publicacdes
cientificas sobre o assunto. Na avaliagao
bibliométrica, observou-se que a produgéo
cientifica sobre o tema € distribuida em
relacdo a autores, instituicoes e veiculos
de publicagcdo. Assim, conclui-se que a
pesquisa sobre a farinha ou p6 de abacaxi
estd em ascensado, com foco principal na
farinha ou p6 obtida da casca da fruta, com
perspectivas de estudos adicionais para
explorar os demais subprodutos.
PALAVRAS-CHAVE: abacaxi, p0, farinha,
Ananas comosus.
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USE OF PINEAPPLE FLOUR OR POWDER IN HUMAN FOOD AND NUTRITION:
AN ANALYSIS OF SCIENTIFIC PUBLICATIONS AND PATENTS
ABSTRACT: The aim of this study was to analyze scientific publications and patents in order to
provide an overview of the use of pineapple flour or powder in human food and nutrition. Data
from the Espacenet and Periddicos CAPES databases were used, using the search terms:
pineapple and powder, flour and pineapple, pineapple powder and pineapple flour. A total of
339 patents and 45 scientific publications were selected, using as inclusion criteria: patents
and scientific publications that used pineapple flour or powder for human nutrition and product
development. The entire body of the work was used and the variables studied were: authors,
research institution and country, publication vehicle and decade of publication, pineapple part,
activity evaluated, product developed and patent classification. It was found that the peel is
the by-product most used in research to obtain flour or powder, due to its association with the
integral use of the food. There has been a significant increase in interest in the subject since
2011, and among the most developed products are drinks, snacks and yogurts. As for the
analysis of activity, it was found that probiotic activity was the most researched. It was clear
that China is the country that files the most patents and Brazil the country that produces the
most scientific publications on the subject. The bibliometric evaluation showed that scientific
production on the subject is distributed in terms of authors, institutions and publication
vehicles. It can therefore be concluded that research into pineapple flour or powder is on
the rise, with the main focus on flour or powder obtained from the peel of the fruit, with the
prospect of further studies to explore the other by-products.
KEYWORDS: pineapple, powder, flour, Ananas comosus.

11 INTRODUGAO

O abacaxi (Ananas comosus (L) Merril.) € uma fruta tropical, de alto consumo
no mundo e que desempenha um forte impacto econémico. A fruta é rica em vitaminas,
acucares, fibras alimentares e compostos bioativos. O potencial nutracéutico do abacaxi
€ observado em diferentes sistemas do corpo humano, por desempenhar agcbes desde
o sistema nervoso ao cardiovascular. Dentre seus beneficios destaca-se por apresentar
atividade anti-inflamatoria, antioxidante e antimicrobiana, possui atuagdo no metabolismo
6sseo, como também na regulagéo da fungéo gastrointestinal (ALl et al., 2020).

O consumo do abacaxi pode ser feito pela sua forma in natura, como também, a
partir do seu processamento para obter polpas de fruta, geléias, doces, sucos, vinagre,
entre outros. Seus subprodutos (cascas, talos, aparas, coroas e extremidades) sédo fonte
potencial de compostos significativos, que podem ser utilizados para obtencao de bromelina,
alcool, acidos orgéanicos e fibras alimentares (TEIXEIRA et al., 2020; MEENA et al., 2021).

O cultivo extensivo de abacaxi gera, através do seu processamento, toneladas
de residuos soélidos, que poderiam ser utilizados no desenvolvimento de novos produtos.
Segundo Chaurasiya e Hebbar (2013), cerca de 70% do abacaxi € descartado como residuo,
enquanto apenas 25% da fruta é utilizada para a comercializagdo (ABREU; FIGUEIREDO,
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2019). Diante dessa situacdo, vem se evidenciado uma crescente preocupacédo do setor
em busca de alternativas para a minimizacéao de residuos e consequentemente diminuicéo
dos impactos causados ao meio ambiente.

Estudos explorando a utilizagao de residuos industriais de frutas na elaboracao de
farinhas ou p6s vém sendo realizados, uma vez que corresponde a uma alternativa viavel
para o aproveitamento integral da fruta, por apresentarem propriedades de hidratacéo,
aroma e alto contetdo de fibras (MARTINS et al., 2019; RAMIREZ; DE DELAHAYE, 2009).

Afarinha ou pé € o produto obtido a partir da moagem da parte comestivel de vegetais/
matéria-prima, sendo a secagem, o principal método utilizado para sua obtencéo (ENGEL
et al.,, 2016; BARREIRO, 2016). A secagem corresponde a um método de conservagao,
sendo responsavel por prolongar a vida Gtil de produtos e reduzir perdas.

Pesquisadores tém focado na exploragéo da farinha ou p6 de abacaxi por ser uma
matéria-prima econémica e funcional. O estudo de Damasceno et al. (2016) demonstrou
que a farinha ou p6é da casca do abacaxi pode ser utilizada para a producao de barras
de cereais como alternativa para reducdo de geracdo de residuos. Além disso, foi
observado que a farinha ou pé de abacaxi tem a capacidade de acelerar o crescimento de
bactérias benéficas (gram-positivas), sendo usado em produtos como iogurte e linguica,
para elaboragao de produtos probiéticos e funcionais, demonstrando modificagcbes fisico-
quimicas, e sensoriais (PHUAPAIBOON et al., 2013; DIAZ-VELA et al., 2015).

Tendo em vista o potencial de aplicagdo da farinha ou p6 de abacaxi em inUmeras
areas da industria, é indispensavel o mapeamento de produgéo cientifica sobre o tema.
Nesse contexto, a pesquisa bibliométrica possui papel relevante ao apontar lacunas teéricas
e empiricas sobre determinada area de conhecimento (ARAUJO; ALVARENGA, 2011). Por
meio de uma abordagem quantitativa, o estudo bibliométrico analisa dados bibliograficos
como ano de publicagdo, atuagéo de paises, periddicos, autores, dentre outros (PIMENTA
et al., 2017; MERIGO et al., 2018).

Apesar dos avangos em pesquisas nesta area, este parece ser pioneiro a utilizar a
abordagem bibliométrica para pesquisar sobre a farinha ou p6 de abacaxi como alternativa
alimentar e nutricdo humana, além de investigar o panorama atual de produgéo cientifica e
tecnoldgica sobre o tema.

21 MATERIAL E METODOS

Tratou-se de um trabalho de carater bibliométrico. As bases de dados utilizadas para
a busca foram das plataformas online Espacenet e Periédicos CAPES. Foram adotadas as
palavras-chaves: “abacaxi e pd” e “farinha e abacaxi’ e seus correspondentes na lingua
inglesa: “pineapple powder’ e “pineapple flour’.

Na pesquisa foram identificados 1.151 trabalhos, e ap6s aplicagéo de critérios de
inclusédo e exclusédo foram selecionados 384 trabalhos. Para a sele¢do dos trabalhos foi
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realizada a leitura exploratoria e selecionados aqueles que apresentassem as palavras-
chaves no titulo, resumo e/ou reivindicagbes. Depois de selecionados, utilizou-se todo
corpo do trabalho.

Os critérios de inclusé@o de publicagdes cientificas e patentes esteve condicionado a
trabalhos que exploraram a farinha ou p6 de abacaxi e sua utilizacéo na area de alimentacéao
humana e no desenvolvimento de produtos. Dentre os critérios de exclusdo definidos,
foram trabalhos que avaliavam apenas as propriedades fisico-quimicas e bromatologicas,
métodos de obtencdo farinha ou pd de abacaxi, trabalhos editoriais, livros e capitulos de
livros.

Utilizou-se como referéncia para a classificacdo de publicagbes por instituicao,
a instituicdo de vinculo do autor principal do trabalho. Aléem disso, para definir o pais
responsavel pela publicacdo se utilizou a localizagdo geografica da instituicdo do autor
principal.

Para a analise e tabulagao dos dados utilizou-se o software Google Planilhas, sendo
estudadas as variaveis: autores, instituicdo e pais da pesquisa, veiculo de publicacédo e
década de publicagéo. Além disso, foi investigada nas publicacbes cientificas a atividade
pesquisada e a parte do abacaxi explorada, descrita nos trabalhos. Em relagéo as patentes,
a classificacdo da atividade pesquisada foi feita através da Classificagéo Internacional
de Patentes (IPC), sistema de classificagdo hierarquica usado para facilitar o acesso as
informacgdes tecnoldgicas. Foi investigado também, o produto desenvolvido nas pesquisas.

Para a analise cronologica os trabalhos foram quantificados e divididos em décadas,
a analise foi feita do periodo entre 1991 e 2023, entretanto, a ultima década completa foi no
ano de 2020, restando o triénio 2021, 2022 e 2023.

Para a elaboragcdo de tabelas e figuras desta pesquisa, utilizou-se os termos
publicacbes e patentes.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Das partes do abacaxi exploradas nas publicacdes cientificas, a mais presente foi
a casca (n=15) seguida de polpa (n= 13) e residuos (n=8). Salienta-se que os termos
utilizados para a categorizagcdo das partes do abacaxi na figura deste item, foram os
mesmos descritos pelos autores nos seus respectivos trabalhos. (Figura 1)
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Figura 1 - Numero de publicagdes cientificas por parte do abacaxi avaliadas em pesquisas sobre o uso
da farinha ou p6 de abacaxi na alimentacéo e nutricdo humana.

Conforme Pacheco et al. (2022), a coroa, casca, extremidade e cilindro central
sdo os subprodutos do abacaxi menos processados na industria. Embora os subprodutos
do abacaxi sejam descritos como tendo alto teor de agucar, fibra, carboidrato e razoavel
teor de proteina, ainda assim, seu aproveitamento industrial € baixo (PACHECO et al.,
2022, CAMPOS et al., 2020). A pratica do aproveitamento alimentar, utilizando as fragbes
ndo convencionais do alimento, pode contribuir para redugdo da producédo de residuos
alimentares, minimizar o impacto ambiental causado pelos mesmos, bem como para
incrementar o valor nutricional e sabor das preparagdes (RODRIGUES et al. 2021).

Em relagcéo a cascas, elas representam cerca de 30% do peso total do abacaxi, e
possuem teores significativos de fibras (17,9%), minerais (4,74%) e carboidratos (13,07%),
qualidades nutricionais que poderiam ser melhor utilizadas, para fornecer formulagbes
alimenticias mais nutritivas (CAMPOS et al., 2020; NERES; SOUZA; BEZERRA, 2015).
Dessa forma, embora a casca nao seja valorizada nas industrias de alimentos, demonstrou
resultado controverso nesta pesquisa, se apresentando como principal parte explorada nas
publicagbes cientificas.

Uma vez que pesquisadores tém focado em estudos que visem o enriquecimento
nutricional de formulagdes alimenticias e reducéo de residuos, a casca pode se destacar
na elaboracdo de farinhas ou p6s por ser um subproduto com maior concentracéo de
constituintes sélidos em comparacao com a polpa (SOUZA, et al., 2021).

Dado o exposto, cada vez mais se observa o desenvolvimento de pesquisas que
visem alternativas para a utilizacéo totalitaria dos potenciais dos subprodutos do abacaxi,
por meio do aproveitamento integral da fruta.
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Quanto a andlise cronoldgica, foi realizada entre o periodo de 1991 a 2023 sobre
0 numero de publica¢des cientificas e patentes divulgadas, quantificados e divididos em
décadas. De acordo com a Figura 2, a produgédo de publicagbes cientificas e patentes
referentes a farinha ou p6é de abacaxi foi inexpressiva até o final da década de 2000. A
evolugao de interesse em pesquisas sobre o tema teve inicio na década de 2001, para os
dois tipos de trabalhos.
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Figura 2 - Evolugéo cronolégica do nimero de publicagdes cientificas e patentes sobre o uso da
farinha ou p6 de abacaxi na alimentag&o e nutricdo humana.

O aumento expressivo de interesse pelo tema foi observado a partir de 2011, onde
ocorreu o boom de materiais divulgados e que pode estar relacionado com a tendéncia
de crescimento da populacdo e consequentemente, preocupagdo com a escassez de
alimentos. Além disso, a conscientizacdo acerca do desperdicio de alimentos pode ter
motivado estudos que visam potencializar o uso dos subprodutos do abacaxi, por meio do
aproveitamento integral dos alimentos.

Como consequéncia do aumento da populacado, a fome ja afeta 9,8% das pessoas
no mundo (FAO, 2022). Diante desse cenario, observa-se algo conflitante no quesito
alimentar, uma grande quantidade de alimentos apropriados para o consumo que S&o
perdidos diariamente. Estima-se que cerca de 17% de toda a produgéo global de comida
sé@o desperdicados (FAO, 2022). Assim, o aproveitamento integral de alimentos emerge
como uma alternativa de reducdo de desperdicio, fortalecimento da segurancga alimentar
e promotor da saude da populagdo (CARDOSO et al., 2015; RODRIGUES et al., 2021),
desta forma, podemos inferir que o aumento do interesse pelo aproveitamento integral dos
alimentos possa ter despertado um aumento nas Gltimas décadas nas pesquisas com a
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farinha ou p6 de abacaxi.

Dentre os produtos desenvolvidos em patentes com o uso da farinha ou p6 de
abacaxi, os mais presentes foram bebidas (n=7), snacks (n=5), iogurtes (n= 5) e biscoitos
(n=4). Vale ressaltar que as denominagdes descritas neste item sobre o tipo de produto,

foram feitas de acordo com os termos utilizados nos trabalhos analisados. (Tabela 1)

PRODUTO QUANTIDADE DE PATENTES

Bebida

Snacks

logurte

Biscoitos

Linguicas

Amaciante de Carnes

Pao

Farinhas

NN WlWwW]ws~|lO|Oo N

Barra de cereais

—_

Bolo

Nuggets 1

Tabela 1 - Nimero de patentes que desenvolveram produtos com farinha ou p6 de abacaxi.

A indUstria de bebidas é altamente competitiva e seu consumo diferencia-se de
acordo com a faixa etéria e o tipo de bebida. A presenca de grande numero de empresas
fabricantes de bebidas tem levado os principais players do mercado a investirem em
alternativas para aumentar sua presenga no mercado e langar novos produtos que atendam
as mudancas de preferéncias dos consumidores. Dessa forma, observa-se o aumento de
interesse na producéo de bebidas com a farinha ou p6é de abacaxi a fim de inovar o setor.

Lu (2019) utilizou a farinha ou p6 de abacaxi para elaboragcdo de bebida de
reconstituicdo para melhorar a qualidade do sono e a imunidade. Ja& Zhou (2017)
desenvolveu cha com leite acrescido de farinha ou pé de abacaxi e observou a melhora da
insénia e devaneio. Outro pesquisador desenvolveu bebida natural com farinha ou p6 de
abacaxi para a melhora do estresse e ansiedade (TANG et al., 2019). De acordo com os
dados, observa-se que o desenvolvimento de bebidas &€ uma das principais escolhas dos
pesquisadores para a utilizacéo da farinha ou p6é de abacaxi e pode estar relacionado com
a demanda do mercado por produtos novos e funcionais.

Foi analisado também o numero de patentes que avaliaram determinada atividade
nos estudos e foram encontradas pesquisas com atividade probiética (9), analise fisico-

quimica (9), seguida de atividade enzimatica (6). (Tabela 2)
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ATIVIDADE QUANTIDADE DE PATENTES

Probiética 9

Analise Fisico-quimica 9
Enzimatica 6
Antioxidante 2

Tabela 2 - Numero de patentes que avaliaram determinada atividade da farinha ou p6 de abacaxi.

Com a crescente demanda por uma alimentacdo mais adequada, o mercado
de produtos de carater funcional tem ganhado cada vez mais espaco no cotidiano dos
consumidores. Em vista disso, observa-se a produgao principalmente de bebidas lacticas,
como o iogurte com atividades probidticas. Dados que somam-se com os apresentados
nas Tabelas 1 e 3.

O consumo de probibticos, oferece inUmeros beneficios para a satde como, por
exemplo, na funcdo digestiva, no sistema imune, entre outros (FERREIRA, 2014). Dessa
forma, o estudo de probiodticos tem gerado grande interesse nos pesquisadores em
explorar mais essa atividade e a partir disso, desenvolver novos produtos. Na pesquisa
de Sah (2015), foi observado que a farinha ou p6 de abacaxi favoreceu o crescimento de
Lactobacilus, durante o armazenamento refrigerado a 4°C por 28 dias em formulagdes
de iogurte simbi6tico com a farinha ou p6é da casca de abacaxi, uma vez que é fonte de
proteinas, minerais e fibras alimentares. Outro pesquisador desenvolveu um iogurte com
propriedades funcionais, utilizando leite de cabra, bactéria latica e farinha ou p6 de abacaxi,
e foi notado a melhora em doengas cardiovasculares e cerebrovasculares (HU; ZHANG;
YE, 2021). Nesse contexto, observa-se cada vez mais o interesse em pesquisar a atividade
probibtica pois verificou-se que outros estudos tiveram bons resultados.

Todavia, na analise dos resultados, embora haja certa relacdo nos aspectos de
avaliacé@o de atividade e produtos, observou-se que nem todos os trabalhos que avaliaram
determinada atividade, houve o desenvolvimento de produtos e vice-versa.

No tocante as analises, realizou-se avaliacdo da area de aplicagcdo de patentes
conforme a Classificagdo Internacional de Patentes (IPC) na qual observou a presenca
das classes A23L (n=247), A23C (n=40) e A21D (n=23), com aplica¢des significativas na
area de alimentos e géneros alimentares, como também no processamento e cozimento
de massas. (Tabela 3)
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CLASSIFICACAO INTERNACIONAL DE PATENTES (IPC) QUANTIDADE DE

PATENTES

A23L Alimentos, produtos alimenticios ou bebidas néo alcodlicas, conservagédo 247
de alimentos ou produtos alimenticios, em geral

A23C  Produtos de laticinio e produ¢do dos mesmos 40

A21D Tratamento, cozimento, produtos de panificacdo e conservacédo dos 23
mesmos

A23F Café, cha, seus substitutos, manufatura, preparo, ou infusdo dos mesmos 19

A23G Cacau, produtos de cacau, substitutos de cacau ou produtos de cacau, 18
confeitos, goma de mascar, sorvetes e prepara¢des dos mesmos

A23P  Modelagem ou processamento de produtos alimenticios 14

AG1P Atividade terapéutica especifica de compostos quimicos ou preparagoes 12
medicinais

C12G Vinho, sua preparagao, bebidas alcodlicas, preparacao de bebidas 5
alcodlicas

A23D Oleos ou gorduras comestiveis, margarinas, gorduras para bolo, 6leo 5
para cozinhar

A23J Composigdes e preparagdes a base de proteinas para produtos 5
alimenticios

C12J  Vinagre; sua preparacgao ou purificagao 2
Processos de fermentacao ou processos que utilizem enzimas para

C12P  sintetizar uma composi¢cao ou composto quimico desejado ou para 1

o e ) Amica

Conservacao por meio de enlatamento, amadurecimento quimico de

A23B ) 1
frutas ou legumes, produtos conservados, amadurecidos ou enlatados

C08B Polissacarideos; seus derivados 1

C12C Cerveja, producao de cerveja por fermentagéo, preparagéo de malte para 1

produzir cerveja; preparagao de lupulo para produzir cerveja

Tabela 3 - Areas de aplicagbes da farinha ou p6 de abacaxi, de acordo com a Classificagéo
Internacional de Patentes (IPC)

A dindmica do mercado, caracterizada por constantes mudancas tecnoldgicas e
inclinada para a inovacéo, tem sido fatores determinantes para o sucesso de organizagdes
(TELLES et al.,, 2014). Sob a perspectiva da inovagdo de produtos, que consiste na
producdo ou comercializacdo de produtos novos ou com desempenho aprimorado, tem
sido vista como resposta a busca constante dos consumidores ao que tem de mais atual
no mercado (OCDE, 2005). Diante disso, a protecdo de invengdes por meio de patentes é
viavel para garantir o direito exclusivo sobre a propriedade intelectual.

Para a classificagéo de propriedade intelectual é utilizado o sistema IPC, ferramenta
para organizar, catalogar e pesquisar pedidos de patente, especificacdes, modelos de
utilidade e documentos técnicos similares e assim, facilitar o acesso as informacoes
tecnologicas (WIPO, 2022).
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O sistema é composto por varios niveis hierarquicos, sendo feito por letras e nimeros.
As secdes estdo divididas em: necessidades humanas; opera¢des de processamento e
transporte; quimica e metalurgia; téxteis e papel; construgdes fixas, engenharia mecéanica,
iluminacdo, aquecimento, armas e explosao; fisica e eletricidade (WIPO, 2022).

No que tange as classes que mais se destacaram nos resultados da pesquisa, a
classe A23 engloba alimentos, produtos alimenticios e tratamento dos mesmos, sendo
a subclasse A23C, relacionada a produtos de laticinios e produgdo dos mesmos; ja
em relacdo a subclasse A23L envolve alimentos, produtos alimenticios ou bebidas nao
alcodlicas, conservacao de alimentos ou produtos alimenticios, em geral.

No que se refere a classe A21, abrange-se produtos de massas, cozimento ao
forno, equipamentos para preparo e processamento dos mesmos e sua subclasse A21D
relaciona-se com tratamento, cozimento, produtos de panificacdo e conservagcédo dos
mesmos (WIPO, 2022).

Dentre as inveng¢des desenvolvidas de acordo com as subclasses, Choe (2016)
desenvolveu um método de fabricagéo de vinagre de abacaxi em p6 e observou que o
produto apresentou alta portabilidade, estabilidade de armazenamento e simplicidade, e
sua invencao se enquadrou na subclasse A23L. Outros pesquisadores, Zhao et al. (2012),
por sua vez, desenvolveram milk-shake de abacaxi em p6, com propriedades aprimoradas
de emulsificagédo e de facil armazenamento, sendo incluido na subclasse A23C. Por fim,
em relagdo a subclasse A21D, Lin (2018) elaborou bolo de abacaxi e constatou efeitos
no relaxamento muscular, estimulagdo sanguinea, regulagdo enddcrina, entre outros
beneficios.

Nota-se que a presenca das trés (3) subclasses relaciona-se com o tema proposto no
que tange a alimentagéo e nutricdo humana por se tratarem de produtos e procedimentos
relacionados.

Analisando os resultados, observou-se a grande quantidade de patentes na
subclasse A23C pode estar relacionado com a atividade probiotica, pois verifica-se que
produtos de laticinios, principalmente, as bebidas lacteas se caracterizam como meio de
cultura ideal para o crescimento desses microorganismos. Dentro desse contexto, leva-se
a pensar no possivel potencial prebiético dos produtos citados acima, ja que a farinha ou
p6 de abacaxi possui elevados teores de fibras.

A definicao de prebibticos, diz respeito, a determinados tipos de fibras presentes
nos alimentos que promovem o desenvolvimento seletivo, além de ativar o metabolismo
de bactérias benéficas no intestino (FERREIRA, 2014). Assim sendo, as bebidas lacteas
com atividade probio6tica podem ser caracterizadas como simbibticos, pela agregacéo entre
probibticos e prebibticos.

A Figura 3 elenca os paises que desenvolveram trabalhos com o tema. E possivel
observar que Brasil (n= 9), india (n= 9) e México (n= 5) foram os paises com mais
expressividade em nimero de publicagdes cientificas. Quanto a patentes, a China (n= 313)
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e a Coréia do Sul (n= 17) sdo os paises com maior nUmero de patentes depositadas.
Essa contraposicéo de paises nas diferentes producdes pode ter relagdo com a cultura
na divulgacdo em determinada configuracdo de pesquisa, como também, pela falta de

investimento no desenvolvimento tecnolégico.

Brasil I ©
india I,  ©
México I 5
Austrélia I 4
Tailandia I 3
Venezuela D 2
Portugal I 2
Indonésia NG 2

Bulgaria I 1
Coréia D 1
Espanha D 1
Gana IR 1
Ird I 1
Malasia D 1
Per I 1 A
Suécia D 1
Taiwan I 1
0 2 4 6 8 10
NUMERO DE PUBLICAGOES
Korea do Sul I 17
Filipinas | 3
Organizacdo Mundial da Propriedade Intelectual 3
Estados Unidos | 1
Jap50| 1
B
Ucrénial 1
0 100 200 300 400

NUMERO DE PATENTES

Figura 3 - Numero de publicacdes cientificas (A) e patentes (B) por pais sobre o uso da farinha ou p6
de abacaxi na alimentacéo e nutricdo humana.

Apesar de paises como a China, Coréia do Sul e Brasil iniciarem suas politicas de
desenvolvimento mais tardiamente, o Brasil ainda possui certa defasagem tecnoldgica.
O sistema brasileiro de inovagdo tecnolégica se mostra extremamente deficitario e
problematico, por falta de investimento em pesquisa e desenvolvimento (P&D), pouca
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cultura de inovagado dos empresarios brasileiros e falta de continuidade na execucéo de
politicas voltadas para esse fim, tornando-o dependente de empresas estrangeiras na
questao tecnologica (SICHEL; RALILE, 2021; FORTE, 2008).

Por outro lado, a China se destaca pelo apoio governamental no investimento em
P&D, com o objetivo de transformar o pais em um lider global em inovagéo tecnolégica até
2049 (MOURA, 2021). Enquanto a Coréia do Sul, tem se tornado referéncia em diversos
segmentos tecnoldgicos.

De acordo com o Relatério de ciéncias da Unesco (2021), em 2018, a China (2439,0)
e Coréia do Sul (86,6) foram alguns dos principais paises que investiram gastos internos
brutos em P&D, em Paridade de poder de compra (PPP) bilhdes de dblares, diferentemente
da india (54,0) e Brasil (33,3) que apresentaram investimentos ainda baixos em proporcéo
ao PIB. Esses dados podem justificar a auséncia de paises como india e Brasil na produgédo
de patentes observados nesta pesquisa.

No ambito de patentes, vém sendo observado um crescimento expressivo de
depésitos locais na China (+5,5%), sendo recebidos pelo instituto de propriedade intelectual,
apenas em 2021, cerca de 1,59 milhdo de depdsitos. Logo depois da China vém os
institutos dos Estados Unidos (591.473), Japao (289.200), e Republica da Coreia (237.998)
(WIPO, 2021). Estes dados corroboram com os observados na andlise de paises, no qual
China e Coréia marcaram presenca significativa na produgéo de patentes, demonstrando
que as patentes podem ser utilizadas como instrumento competitivo bem como, fonte de
informacao tecnolégica.

Na andlise do numero de patentes e publicagbes cientificas divulgadas por
instituicdes sobre o uso da farinha ou pé de abacaxi na alimentagédo e nutricdo humana,
verificou-se uma grande diversidade e poucas instituicbes com mais de um (1) documento
publicado. Em relacao a patentes, a Beaurica Information Tech foi a organizagdo com maior
quantidade de trabalhos (n=13), seguida de Zhang Hairun (n=10) e Guo Huan (n=9). Quanto
as publicagdes cientificas, a Universidad Catolica Portuguesa (n=3), Victoria University
(n=3), Universidad Central de Venezuela (n=2) e National Institute of Food Technology
(n=2) foram as instituicdes que tiveram destaque. Apesar da pulverizagao de publicagbes é
perceptivel o protagonismo das corporagdes de pesquisa chinesas no ambito de patentes
que somam-se aos dados observados anteriormente na Figura 3.

Quando analisadas as revistas nas quais os trabalhos foram publicados, observou-
se 0 mesmo padréo pulverizado das instituicoes, tendo em vista que apenas duas revistas,
International Journal of Food Science & Technology (n=4) e Journal of Food Processing and
Preservation (n=6), se destacaram no quantitativo de publicagbes. Essa pulveriza¢do pode
demonstrar a falta de uma revista de referéncia que publique na area e que dé continuidade
na pesquisa.

Também foi analisado de forma quantitativa, os autores que publicaram na area,
verificou-se que 4 autores apresentaram o maior quantitativo de publica¢des (4) entre eles
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O. N. Donkor, S. McKechnie, B. N. P. Sah e T. Vasiljevic.

Assim, os resultados observados ao analisar a instituicdes de pesquisa, revistas e
autores evidenciam uma imaturidade na tematica, podendo indicar a auséncia de grupos de
pesquisas como também, de um meio de publicacao de referéncia nessa area.

41 CONCLUSAO

Conclui-se que houve um aumento significativo de interesse pelo tema no periodo
de 2011 a 2023, a casca foi a parte do abacaxi mais utilizada nas pesquisas, as bebidas
como principal produto e os probiéticos como principal atividade, a China foi o pais com
maior nimero de patentes depositadas e o Brasil de publicacdes cientificas. Além disso,
a producéo bibliografica se encontrava pulverizada em relagdo a autores, instituicdes e
revistas cientificas.

Diante dos resultados, € possivel concluir que a pesquisa sobre a farinha ou pé de
abacaxi na alimentagéo e nutricdo humana é um tema em ascensdo com tendéncia de
crescimento nos prdéximos anos, com perspectivas de novos estudos explorando os demais

subprodutos do abacaxi, além da casca.
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