CONAIS

Sociedade Cearense de Pesquisa e Inovagses em Sadde

FILME COMESTIVEL A BASE DE GALACTOMANANA E OLEO

FIXO
Tamiris Ramos Silva !, Sabrina Almondes Teixeira ?, Francisco Douglas Dias Barros?®,

Maria Marlucia Gomes Pereira Nébrega®*, Maria Christina Sanches Muratori®, Stella
Regina Arcanjo Medeiros®

tUniversidade Federal do Piaui, (tamirisramos2016@hotmail.com)

2Universidade Federal do Piaui, (sabrina.almondes@hotmail.com)

3Universidade Federal do Piaui, (Douglas-Barros1@hotmail.com)

“Universidade Federal do Piauf, (marlucia-gomes@hotmail.com)

Universidade Federal do Piaui, (christina@ufpi.edu.br)

®Universidade Federal do Piaui (stellaarcanjo@yahoo.com.br)

RESUMO

Como toda embalagem, os filmes comestiveis desempenham um papel importante, na
conservacao, distribuicdo e comercializacdo dos alimentos. Normalmente, a base dos filmes
comestiveis € composta por carboidratos e/ou proteinas. No entanto, os lipidios estdo sendo
utilizados juntamente a esta base com o intuito de melhorar as propriedades de barreira a
umidade. Nesse sentido, esta revisdo teve como objetivo realizar um levantamento documental
de patentes e de artigos referentes ao desenvolvimento de filmes comestiveis a base de
galactomananas e 6leo fixo. A pesquisa foi realizada em abril de 2021, utilizando-se dos
descritores “edible film” (filme comestivel), “edible film AND galactomannan” (filme
comestivel e galactomanana), “edible film AND oil” (filme comestivel e 6leo) e “edible film
AND galactomannan AND oil” (filme comestivel e galactomanana e 6leo). A prospeccdo
tecnoldgica foi realizada nas bases de dados do INPI, EPO, USPTO e na WIPO. Para o
levantamento de artigos cientificos, utilizou-se as bases de dados, Web of Science,
ScienceDirect, Scielo e Scopus, selecionando artigos originais dos Gltimos 10 anos em lingua
inglesa. Com este estudo pdde-se observar que no escritorio nacional ndo ha depdsitos de
patentes, e se tratando de escritérios internacionais, 0 numero de depoésitos sdo reduzidos.
Alguns artigos foram encontrados e evidenciaram um excelente potencial dos filmes
desenvolvidos a partir da blenda de galactomanana e 6leo fixo para aplicacdo no setor
alimenticio.

Palavras-chave: Filmes comestiveis; Polissacarideos; Lipidios.

Area Tematica: Tema livre.

Modalidade: Trabalho completo.

1 INTRODUCAO
Os filmes comestiveis (FCs) sdo caracterizados como embalagens para alimentos e/ou

partes deles, obtidos a partir de material comestivel e seguro para o consumo humano. Os
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materiais mais utilizados na elaboracdo sdo polimeros naturais, tais como: polissacarideos,
proteinas e lipidios, podendo ser aplicados individualmente ou em combinagédo (SANTOSO et
al., 2021).

Os filmes elaborados com lipidios apresentam caracteristicas hidrofobicas, ja os filmes
elaborados a partir de polissacarideos e proteinas, por serem materiais hidrofilicos, apresentam
barreiras eficientes a gases, além de possuirem Gtimas propriedades mecénicas. Assim, a
combinacéo de diferentes polimeros pode tornar o filme mais eficiente (FARIAS et al., 2012).

Normalmente, a base dos FC é composta por carboidratos e/ou proteinas, no entanto, 0s
lipidios estdo sendo utilizados juntamente a esta base com o intuito de melhorar as propriedades
de barreira @ umidade, transparéncia do filme e a solubilidade (FALGUERA et al., 2011).

Nesse sentido, esta revisdo teve como objetivo realizar um levantamento documental de
patentes e artigos com relacdo ao desenvolvimento de filmes comestiveis compostos pelo

polissacarideo galactomanana e 6leo fixo.

2 METODO
A pesquisa trata-se de um estudo prospectivo, que consiste em sistematizar e mapear o

desenvolvimento tecnoldgico e cientifico, os quais estdo diretamente relacionados ao
desenvolvimento industrial, econémico e/ou social (SERAFINI et al., 2012).

As buscas de anterioridade foram realizadas em bases de dados cientificos e
tecnoldgicos durante 0 més de abril de 2021. Foram utilizados como descritores 0s termos
“edible film” (filme comestivel), “edible film AND galactomannan” (filme comestivel e
galactomanana), “edible film AND oil” (filme comestivel e 6leo) e “edible film AND
galactomannan AND oil” (filme comestivel e galactomanana e 6leo). As expressdes em lingua
inglesa foram utilizadas para as buscas em bases internacionais e as expressdes em portugués
para a base nacional.

A busca tecnoldgica foi realizada com base nos pedidos de patentes depositados no
banco de dados do Instituto Nacional de Propriedade Industrial do Brasil (INPI), no European
Patent Office (EPO), no United States Patent and Trademark Office (USPTO) e na World
Intellectual Property Organization (WIPO). Para o levantamento cientifico, utilizou-se as bases
de dados Web of Science, Science Direct, Scielo e Scopus. Foram considerados validos os
documentos originais que apresentassem os descritores no titulo e/ou resumo, publicados entre
0s anos de 2012 a 2021.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
A busca de anterioridade se deu a partir de quatro bases: INPI, EPO, USPTO e WIPO.

Apesar destas serem distintas, é importante ressaltar que as informacBes contidas sobre as
patentes sdo padronizadas internacionalmente, dessa forma viabilizando a compilacdo dos
resultados (CARDOSO et al., 2015).

Os descritores utilizados nesta pesquisa foram selecionados a fim de propiciar uma
busca seriada, partindo de um termo abrangente “edible film” e posteriormente inserindo termos
mais especificos. Na Tabela 1, encontra-se dispostos 0s quantitativos referentes aos depositos

de patentes encontrados em cada base e para cada descritor.

Tabela 1 — NUmero de patentes depositadas nas bases de dados tecnolégicos.

Palavras-chave INPI EPO USPTO WIPO
edible film 0 89 666 0 3.766
edible film and galactomannan 0 3 0 2
edible film and oil 0 52388 0 572
edible film and galactomannan and oil 0 0 0 0
TOTAL 0 142 052 0 4.340

Fonte: Autoria prépria (2021).

Nota-se que, de forma geral, a base do INPI e do UPSTO néo apresentaram patentes
depositadas. Contrariamente, a EPO e a WIPO foram as bases que mais evidenciaram,
guantitativamente, registros destes documentos. Isto pode ser explicado pelo fato de algumas
bases conterem documentos de patentes de diversos paises, como é o caso da base EPO
(Europeu) e da WIPO (Mundial), enquanto que outras s6 registram documentos do pais que
elaborou a base, a exemplo, o INPI, que s6 possui documentos de patentes brasileiras
(CARDOSO et al., 2015).

Neste estudo, um dos objetivos centrais foi identificar os produtos desenvolvidos e
cadastrados nos bancos de patentes que estivessem ligados aos termos “edible film AND
galactomannan AND oil”. Assim, somente o escritorio EPO apresentou resultados para estes
termos. Apos lidos os titulos e resumos, verificou-se que, o contetido das patentes ndo se referia
a filmes a base de galactomanana e 6leo fixo.

Com o intuito de dar continuidade ao estudo, optou-se por trabalhar com as patentes
resultantes dos termos “edible film AND galactomannan”, visto que a galactomanana é um dos
polissacarideos base utilizados na formulacéo de filmes comestiveis. A partir desta decisdo, as
patentes encontradas foram avaliadas quanto ao seu conteudo, contatando repetigcdes entre 0s

resultados obtidos nas bases de dados. Como pode ser observado no Quadro 1, apenas trés
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patentes foram encontradas (n=3), sendo duas encontradas tanto na EPO quanto na WIPO, e

uma exclusivamente na EPO.

Quadro 1 - Descrigéo das patentes relacionadas com os termos “edible film AND galactomannan”.

: % BASE DE
o -
N° DO DEPOSITO ANO INVENTOR INVENGCAQ DEPOSITO
Filme comestivel com
JPSB055039 1985 I; TAKU, hiJrc:s“oile’wei; om 4qua EPO
T RIYOUHEI, N. > 9
(carragena e
galactomanana).
NORIO. S F|Imedréo[r)r;te)§‘$r§|da; base
JP2006025682 2006 MASAHIRO, K ; degradagéo da WIPO/EPO
AKIKO, Y.
galactomanana.
Embalagem comestivel
apta a fechamento por
JP2008079525 2008 MASANORI, N. fusdo & quente. WIPO/EPO
Composta por inulina e
outro espessante (dentre
eles a galactomanana)

Fonte: Autoria prépria (2021).

A Figura 1 demonstra a evolucdo temporal dos depdsitos de patentes. O primeiro
produto foi depositado no EPO, em 1985, tratando-se de um filme hidrossoluvel a base de dois
polissacarideos, a galactomanana e a carragena. Apés esta publicacdo, novas patentes s6 foram
depositadas em 2006 e 2008, um registro nos respectivos anos, nao identificando outros

registros em periodos subsequentes, em nenhuma das bases de dados.

Figura 1 — Evolucdo anual de depésitos de pedidos de patentes obtidos nas bases EPO e WIPO, utilizando o
descritor "edible film AND galactomannan™.
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Fonte: Autoria préopria (2021).

Os documentos de patentes sao compostos por inumeros elementos, dentre estes existe
um cédigo alfanumeérico que representa a Classificacdo Internacional de Patentes, sendo
identificado pela sigla CIP, tendo como finalidade classificar as patentes de acordo com a
aplicacdo do produto. O sistema CIP é composto por 8 se¢des, com suas respectivas classes,
subclasses, grupos e subgrupos (CEDIN, 2014).



Sociedade Cearense de Pesquisa ¢ Inovagdes em Sadde

~ Congresso Nacional de Inovagdes em Saude
. \____/ doity.com.br/conais2021

Por meio da CIP, as patentes de interesse foram agrupadas de acordo com a se¢éo, classe
e subclasse. Como pode ser verificado na Figura 2, os documentos encontrados estdo
classificados na secdo A e C, referindo-se as “necessidades humanas” e a ‘“quimica,
metalurgia”, respectivamente. A classe com maior numero depositos foi a A23 (n=2),
representando a drea de “alimentos ou produtos alimenticios”, entretanto uma patente
classificada em A61 e C08, concomitantemente, foi identificada, caracterizando-se como
“preparagdes para finalidades médicas, odontoldgicas ou higiénicas” e ‘“‘compostos

macromoleculares organicos”.

Figura 2 - Distribui¢do por CIP dos dep6sitos de pedidos de patentes encontrados nas bases EPO e WIPO, com

base no descritor "edible film AND galactomannan®.
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*Classificagdo concomitante para a mesma patente.
Fonte: Autoria prépria (2021).

Com base na CIP encontrada para as patentes em estudo, pode-se afirmar que os filmes
até entdo desenvolvidos com a galactomanana, tem como foco a aplicacdo e a conservagao de
alimentos.

A busca pelos periddicos em complementacdo a prospec¢édo tecnoldgica, assim como
nas bases de patentes, foi seriada. Isso proporcionou uma visualizacdo logica da filtracdo
sistematica do processo. De acordo com a Tabela 2, pode-se observar, tanto de modo geral
como apos o refinamento, que a Web of Science foi a base de dados que mais evidenciou

resultados, seguida da Scopus.

Tabela 2 — Numero de publicagfes encontradas nas bases de dados cientificos.

Web of Science

Palavras-chave . . Scielo Scopus
Science Direct
edible film 3866 9081 33 2147
edible film and galactomannan 21 146 1 15
edible film and oil 1357 5024 4 524
edible film and galactomannan and oil 3 0 0 1
TOTAL 5246 14251 38 2687

Fonte: Autoria préopria (2021).
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Nestas bases encontrou-se periodicos para todos os termos utilizados, inclusive para
“edible film AND galactomannan AND oil”, que apos refinamento resultou-se em cinco artigos
originais (n=5), descritos no Quadro 02.

Os artigos encontrados foram publicados no periodo de 2012 a 2021, em quatro
periddicos distintos. Além disso, foi percebido que trés publicacdes pertenciam a um mesmo
pesquisador, sendo duas como autor e uma como co-autor.

Na analise dos estudos, observou-se que o objetivo de todas as publicacdes foi
desenvolver, avaliar e/ou comparar filmes formulados a partir de galactomanana, um éleo e um

plastificante, concluindo sempre a boa aplicacdo do filme em produtos alimenticios.

Quadro 2 — Descrigdo dos artigos originais relacionados com os termos “edible film AND galactomannan AND

0il”, dos tultimos 10 (dez) anos.
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TiTuLO OBJETIVO CONCLUSAO AUTORI/ANO | PERIODICO
Ayl 8 02 | presonca de leo
Effect ufglyrperﬂl and de milho nas de milho e glicerol
corn oil on propriedades fisico- | '°SUoUUMa | cE ROy ERA Food
physicochernical imi de filme estrutura mais M. A et al Hydrocolloid
properties of qut “;; E‘d ® | hidrofilicoeuma |+ 50
polysaccharide films - pol?ssagjrld?eos diminuigdo da ‘ s
A comparative study (galactomanana e afumdgde de matriz
quitosana) & gua.
A concentracio do
galactomanana é o
fator que mais
Avaliar o efeito das afecta as
e concentragies de propriedades
Gal agthgiztﬁjl:ir o galadﬂn'llarl'nana fisicas observadas
Gleditsia triacanthos in | , . (Gleditsia no estudo. No
Polysaccharide-Based tnat:lanthusjl ede entanto nos CERQUEIRA . Food
Films: Effects of gliceral, e a pargmetrus CMLA et al, Bioprocess
s acions Batvwasn presenca de oleo S0l b|||c!ade de 2013, Technol
Film Constituents on de milho, nas permeabiidade, o
Fim Properiies propriedades aumerto da
fisicas de filmes concentragio de
comestiveis, plastificante e a
presenca de dleo
mastrou maior
influencia.
Demonstrar a
The physiochemical élr:e?;pﬂs:ﬁiglﬁé Este estudo revelou
and antibacterial Zin ib-:r officinale que filmes
properties Q{EDE] —- comestiveis de TARIGAN. J Asian
of galactomannan edib lact d GAP & ZOE podem B NAINGG Journal of
le film of arenga ga atr' OEH ”Aa ne cd ser preparados e " OLAN Pharmaceuti
pinnata incor porated malriz de Arenga ter atividade . ' cal and
with zingiber officinale | PinNata (GAP) e antibacteriana I, KABAN, Clinical
L determinar a : J., 2018,
essential oil - contra varias ' Research
atividade bactérias
antibacteriana dos toqani
filmes comestiveis patogenicas.
(EF).
Desenvolver um
revestimento Mao houve
mmlﬁiml & t:ase;ée diferenca entre
alactomanana i i
Developmentand | s crne g | i evesie e
application Caesalpinia timento 1I‘1:ri Journal of
of galactormannan and pulcherima & c;E?EE de foi LIMA, A E. Food
essential oil Cymbopogon citratus dpaz e fol capaz F. etal, Processing
based edible coatings |  para avaliar sua & conservar as 2021, and
applied to "coalho” influgncia scbre a caracteristicas Preservation
cheese estabilidade fisico- _ Quimicas,
quimica, microbiologicas e
microbiolbgica e sensoriais do queijo
sensorial do gueijo de coalho.
de coalho.

Fonte: Autoria préopria (2021).

4 CONCLUSAO

As buscas realizadas nos escritorios de patentes ndo encontraram nenhum depdsito relacionado a filme

comestiveil composto de galactomanana e 6leo fixo. No entanto, foram encontradas publicagdes cientificas

abordando o tema, tendo o Brasil como pais de origem da maioria delas. Ainda, foi observado que as producGes
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cientificas relacionadas com a tematica circunda um Unico grupo de pesquisa. Tais observacdes nos remetem a
importéncia do incentivo a pesquisa e da apropriacdo das invengfes por meio dos pesquisadores/inventores, fato

este que contribuira positivamente para o desenvolvimento econdmico, social e intelectual de um pais.
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