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RESUMO

A inovagdo é o principal fator de desenvolvimento econdémico e de competitividade,
sendo uma estratégia fundamental. O bagaco de malte ¢ um residuo gerado em grandes
quantidades pelas cervejarias, sendo necessario desenvolver possibilidades de utilizacdo
deste residuo. Nesse sentido, o presente estudo teve como objetivo avaliar o cenario
inovativo relacionado a utilizacdo do bagaco de malte através da busca de deposito de
patentes no Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI), EspaceNet e World
Intellectual Property Organization (WIPO). Com a pesquisa, selecionou-se 14 patentes
para estudo, que foram analisadas e demonstraram que a utilizacdo do bagaco de malte se
encontra em quatro grandes areas: ambiental, microbioldgica, métodos de secagem deste
residuo e principalmente para alimentacdo animal e humana. Dessa forma, observou-se a
capacidade inovativa neste setor, demonstrando opcGes de utilizagcdo do bagaco de malte
em diversas areas e que a inovacdo, a nivel mercadoldgico, € fundamental.

Palavras-chave: Patentes. Inovacdo. Bagago de malte.

ABSTRACT

Innovation is the main factor influencing economic development and competitiveness,
and it is a fundamental strategy. Malt residue is a waste generated in large quantities by
breweries, and opportunities for the use of this residue should be developed. In this
context, the objective of this study was to evaluate the innovative scenario related to the
use of malt bagasse by searching the filed patents at the Instituto Nacional de Propriedade
Industrial (INPI), EspaceNet and the World Intellectual Property Organization (WIPO).
Fourteen patents were selected for the study, which were analyzed and revealed that the
use of malt bagasse is concentrated in four major areas: environmental uses,
microbiological uses, drying methods of this residue and, particularly, animal feed and
human food. As such, the innovative capacity in this sector was observed, revealing
options for the use of malt residue in several areas and showing that innovation is essential
at the commercial level.

Key-words: Patent. Innovation. Brewer’s spent grain.

1 INTRODUCAO

A inovacdo é resultante de processos complexos, interativos e cumulativos de
conhecimento e aprendizagem que levaram ao desenvolvimento de uma abordagem
sisttmica da inovacdo, como diversos estudos apontaram (ASHEIM; SMITH;
OUGHTON, 2011; FIORE; GRISORIO; PROTA, 2011; ASHEIM; GRILLITSCH,;
TRIPPL, 2015; TANG; YAN; MUCHIE, 2015). Inovar é o principal fator de
desenvolvimento econdmico e de competitividade (SCHUMPETER, 1982). A inovacéo,
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nesse sentido, é algo fundamental quando se pensa em estratégias de diferenciacgéo,
competitividade e crescimento (VILHA, 2010; NETO; PONTE, 2020).

A inovacdo é a uma fonte essencial de vantagem competitiva e crescimento
econdmico mundial (HUHTAMAK; RUBENS, 2016; MACEDO; RODRIGUES;
DRUMOND, 2019). Isso soma-se ao fato de que se faz necessaria a demanda por modelos
econbmicos, sociais e investimentos em processos e tecnologias inovadoras que
concedam beneficios ao ecossistema em virtude dos desafios ambientais (European
Commission, 2011).

Muitas vezes, a inovacdo é definida de forma ambigua e segundo Adams, Bessant
e Phelps (2006), o conceito de inovacgao ¢ a “exploragao bem-sucedida de novas ideias”.
Nesse sentido, Schumpeter (2012) estabelece que a inovagdo nao é necessariamente algo
totalmente novo, mas pode ser apenas uma melhoria em algo ja existente, e assim, pode
assumir varias formas.

A definicdo do termo capacidade inovativa vem sendo discutida desde a década
de 1980, porém, ainda nédo é clara e ndo existe consenso entre 0s pesquisadores quanto ao
seu conceito (GUAN; MA, 2003; HULT; HURLEY; KNIGHT, 2004; CETINDAMAR;
PHALL; PROBERT, 2009; BARBIEUX, 2011; CORREIO et al., 2013). A sua
importancia € nitida quando percebe-se que através desta, tém-se a identificacdo constante
de novas oportunidades e geracdo de ideias para fins comerciais, sendo fundamental na
adaptacdo das organizacGes as forcas ambientais no mercado (NEELY; HILL, 1999;
LUCCHESE, 2018).

A capacidade inovativa esta relacionada também, a habilidade da empresa de
introduzir novos produtos e na abertura de novos mercados, alinhada a um
comportamento inovador (WANG; AHMED, 2004). Na indlstria de alimentos, por
exemplo, o desenvolvimento de novos produtos é um fator indispensavel para que ela se
mantenha competitiva (QUEIROZ, 2016). Nesse sentido, um campo que vem ganhando
destaque é o da pesquisa para o desenvolvimento de novos produtos a partir de residuos.

O bagaco de malte é o residuo proveniente da etapa de mosturacdo da producao
de cervejas, sendo gerado em grandes quantidades, correspondendo a cerca de 85% do
total de residuos gerados em uma cervejaria (ALMEIDA, 2014). Estima-se que para cada
100 litros de cerveja que séo produzidos sejam gerados de 14 a 20 kg de bagaco de malte
(OLIVEIRA et al., 2016). Considerando que a producdo de cerveja no Brasil atingiu cerca
de 14 bilhdes de litros em 2016 (MARCUSSO; MULLER, 2017) e que ao final de 2018
o nimero total de cervejarias instaladas no pais chegou a 889 (MARCUSSO; MULLER,
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2019), percebe-se que ha grande quantidade deste residuo disponivel para outras
finalidades, embora seu principal destino seja para alimentacdo animal (ALMEIDA,
2014).

E importante ressaltar que existem algumas limitacdes de utilizaco do bagaco de
malte para alimentacdo animal quando este é utilizado da forma que deixa o processo de
producdo de cerveja, ou seja, com umidade em torno de 80%, pois dessa forma, este
material é favoravel a fermentacdo por microrganismos, comprometendo a qualidade e
até mesmo a satde dos animais que dele se alimentardo (VIRMOND et al., 2012).

Assim, encontrar novas formas de utilizacdo do bagaco de malte € uma forma de
tornar os processos produtivos mais verdes e circulares buscando o perfil sustentavel dos
novos consumidores (TURCHETTO; EMANUELLI, 2017). Essa busca por novas formas
de utilizagdo vai de acordo com a necessidade de as organizagdes investirem em
inovacOes, pois isto € um fator determinante para garantir a sua competitividade no
mercado visto que a inovagdo se mostra cada vez mais presente e necessaria para 0
sucesso e melhoria da capacidade empresarial (OCDE, 2005; BARBOZA; FONSECA;
RAMALHEIRO, 2017).

Neste sentido, tém-se a prospeccao tecnoldgica como ferramenta para auxiliar no
mapeamento do desenvolvimento cientifico e tecnoldgico, avaliando a sua influéncia na
industria, na economia e na sociedade como um todo, apresentando a previsao das
inovacgdes tecnoldgicas do setor (PARANHOS; RIBEIRO, 2018). A prospeccao por
patentes a partir do bagaco de malte é fundamental para avaliar o nivel de maturidade das
tecnologias que envolvem o assunto, fornecendo base e incentivo para o desenvolvimento
continuo e, por consequéncia, para a inovacdo no setor (EVARISTO, 2018). Nesse
sentido, realizar estudos que apresentem o panorama da producao tecnoldgica e o impacto
das inovacOes produzidas, é fundamental para dar maior visibilidade a esta questdo
(MOURA, 2009). Assim, o presente estudo teve como objetivo apresentar o atual cenario
no &mbito da inovacao através de depdsito de patentes do residuo da producao de cerveja,

0 bagaco de malte.

2 METODOLOGIA

Para o presente estudo, realizou-se uma busca no periodo de novembro e
dezembro de 2019, nos principais sites de depositos de patentes do mundo, com o objetivo
de encontrar patentes relacionadas a utilizacdo do bagaco de malte. Utilizou-se como

locais de busca o Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI), EspaceNet e World
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Intellectual Property Organization (WIPQO), através das palavras-chave “bagago de
malte”, “malt residue” e “brewers spent grain’”.
A Figura 1 apresenta o fluxograma da busca realizada e de como realizou-se a

selecdo dos artigos para estudo.

Figura 1 — Fluxograma de pesquisa de patentes
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Fonte: elaborado pelos autores (2021).

Através da busca realizada, selecionou-se em primeiro momento, 14 patentes
depositadas no Instituto Nacional da Propriedade Industrial, 26 patentes no World
Intellectual Property Organization e 16 patentes no Espacenet, totalizando 56 patentes.
Posteriormente, identificou-se quais destas patentes estavam relacionadas a utilizagéo do
bagaco de malte atraves da leitura de titulo e resumo destas. Nesta triagem, selecionou-
se 27 patentes.

Como ultima etapa de selecdo das patentes encontradas, excluiu-se as patentes

duplicadas dentre as 27, restando 14 selecionadas para estudo.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com a leitura das 14 patentes selecionadas para estudo, foi possivel classifica-las em 4
areas, sendo elas: patentes relacionadas a aplicacdo na area de microbiologia, na area
ambiental, processos de secagem e para alimentacdo humana e animal. A Tabela 1
apresenta as patentes selecionadas com as informacdes de identificacdo da patente pelo
titulo original e em portugués e pelo nimero do pedido da patente, o local, o inventor, a
data de depdsito, pais de depdsito e a instituicdo depositante (universidade, empresa ou

pessoa fisica).
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Tabela 1 — Informagdes bésicas das patentes selecionadas para estudo

Titulo original Titulo em portugués  Numero do pedido Local de Inventor Data de Pais de Instituicdo
deposito depdsito depdsito depositante*
Processo de
Process for preparing protein preparacdo de
concentrates from brewer's spent concentrado de CA1317413C EspaceNet CHEN et al. 14/04/1987 Canada Molson Breweries?
grain proteina a partir de
bagago de malte
Compost and production thereof Com%"rztgggg(‘) €U JPHO222191A EspaceNet KAZUO 08/07/1988 Japéo -
Processo de industrializacdo do - ; ; -
bagaco de malte P19700063-9 B1 INPI ALOISI 02/01/1997 Brasil Aida M. D. Aloisi
Produgdo de
alimentos compostos
Production of food composed of por grdo em p6 como
grain powder as main material, principal material e x i
and malt residue used as bagaco de malte JP2000333594 WIPO HIDEYO 25/05/1999 Japédo
submaterial for the food usado como
submatéria para o
alimento
Processo aperfeicoado de secagem -
de bagaco de malte, e bagaco de PI 0000814-1 A2 INPI MUFFO 09/03/2000 Brasil Remo Muffo?
malte hidrolisado e peletizado
assim obtido
Processo para obtencéo de i PI 0005374-0 B1 INPI ALOISI 13/11/2000 Brasil Aida M. D. Aloisiz
produto peletizado
Processo aperfeigoado de secagem - C10000814-1 E2 INPI MUFFO 24/10/2001 Brasil Remo Muffo?
de bagaco de malte
Método de obtencédo
Method of obtaining fodder based  de forragem a base de JUR'EVICH,; I Federacdo da
on protein hydrolysate hidrolisado de RU02372790 WIPO IVANOVICH 05/08/2008 Russia Russia*
proteina
Processo de obtencéo de carvéo - P10804169-5 A2 INPI ROBERTO et 26/09/2008 Brasil Universidade de
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ativado, carvao ativado e seus al. Séo Paulo!
usos
Processo de producéo de -
hexanoato de etila por via PASTORE et Universidade
biotecnolégica utilizando meio P11101711-2 B1 WIPO al 25/04/2011 Brasil Estadual de
sintético e residuos ' Campinast
agroindustriais e seu uso
Producéo de dextranase -
microbiana por fermentacéo em BR 102013 031848 . Universidade
estado solido utilizando bagaco de 5A2 INPI SOCCOL etal. 11/12/2013 Brasil Federal do Parana!
malte como substrato e/ou suporte
Processo de producéo
Process for producing protein de isolado ou
concentrate or isolate and concentrado de )
cellulosic thermochemical proteinas e matéria- WO02018136234 WIPO MACKAY; 04/01/2018 ESt’?‘dOS Yan Mackay e Karl
. P GREDEN Unidos Greden?
feedstock from brewers spent prima termoquimica
grains celulésica a partir de
bagaco de malte
. . . Método de reducéo de
Method of Reducing Moisture in o6 110 hagaco de ~ US2019254315A1  EspaceNet WILLIS 27/04/2018 Estados Treasure8 LLC?
Brewers' Spent Grain malte Unidos
A process for microbial Processo para
stabilization of brewers spent estabilizacdo GIL- Anheuser-Busch
grain, microbiologically microbiana de bagaco W02019034567 WIPO MARTINEZ; 10/08/2018 Bélgica Inbev S.A 3
stabilized brewers spent grain and de malte e seu uso ARENDT o

use thereof

Fonte: elaborado pelos autores (2021).

*L universidade; 2pessoa fisica; Sempresa, “governo, - ndo identificado
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E importante destacar que devido a algumas patentes se encontrarem duplicadas, ou
seja, serem encontradas em mais de um site de busca, o local de depoésito descrito na Tabela 1
é do qual as informagdes para preenchimento dos demais campos foram retiradas. Ainda sobre
os locais de depdsito das patentes, observa-se que o Instituto Nacional de Propriedade Industrial
—INPI € o local com o0 maior nimero de depdsitos.

Em relacdo ao ano de deposito dessas patentes, identificou-se que o primeiro deposito
ocorreu no ano de 1987, sendo que até o ano de 2019 ainda se observa o depdsito de patentes
relacionadas a utilizacdo do bagaco de malte, demonstrando a atualidade do tema de pesquisa.

Quanto aos paises depositantes das patentes, pode-se observar que o Brasil se encontra
em primeiro lugar no nimero de depositos, com 7 patentes, seguido dos Estados Unidos, Rassia
e Japdo, que contam com 2 registros de depoésito cada um. Este fato estd de acordo com o
esperado, visto que o INPI foi o site de busca que apresentou 0 maior nimero de patentes
selecionadas para estudo.

Ainda, quando se observa a institui¢do depositante das patentes selecionadas para estudo
das quais foi possivel determinar quem a depositou, tém-se que 0 maior nimero de depdsitos
foi realizado por pessoa fisica, como pode ser observado na Figura 2. Vale ressaltar que em

algumas patentes ndo foi possivel determinar a instituicdo depositante.

Figura 2 — NUmero de depésitos por instituicdo depositante

No identificado [N 2
Governo [ 1
Universidade [N s

Depositante

Pessoa fisica [N s
Empresa [N s

0 1 2 3 4 5 6
NUmero de depositos

Fonte: elaborado pelos autores (2021).

A inovacdo € um processo dindmico no qual ha a participacdo de varios atores de
subsistemas diferentes. Etzkowitz e Zhou (2017), por exemplo, apresentam o ecossistema de

inovacgdo sendo composto por trés elementos principais: industria, governo e universidade, o
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qual denominam de Modelo Hélice Triplice, que, segundo os autores, € a chave para 0
crescimento econdémico e o desenvolvimento social baseados no conhecimento. Assim,
percebe-se a importancia de varios atores estarem participando do processo de inovagdo e

contribuindo para o desenvolvimento do ecossistema.

3.1 MICROBIOLOGIA

Com vista na aplicacdo relacionada a microbiologia, das 14 patentes analisadas, 2
encontram-se relacionadas a aplica¢cdes na area da microbiologia.

A patente com o nome de “Produgdo de dextranase microbiana por fermentacdo em
estado solido utilizando bagago de malte como substrato e/ou suporte” apresenta um processo
que utiliza o bagaco de malte como substrato para a producéo de extrato fermentado em estado
solido que contém a enzima dextranase, que é um polissacarideo de elevado peso molecular.
Como microrganismo, utilizou-se o Peniicillium aculeatum NRRL 2129.

A principal aplicacdo das dextranases é na degradacdo de dextranas que contaminam a
matéria-prima nas usinas sucroalcooleiras. Essa enzima, mesmo em pequenas quantidades, €
capaz de clarificar o caldo de cana e reduzir de forma significativa a viscosidade, sendo que,
atualmente, a Unica solucdo possivel para a remoc¢do de dextranas no processo agucareiro é a
aplicacdo dessas enzimas. O bagaco de malte, para tal processo, deve ser apenas seco ao sair do
processo de producdo de cerveja (SOCCOL et al., 2013).

Neste mesmo ramo, encontra-se outra patente, a primeira nomeada como “Processo de
producdo de hexanoato de etila por via biotecnoldgica utilizando meio sintético e residuos
agroindustriais e seu uso” utiliza-se como meio de cultura extrato de bagaco de malte e
manipueira. para a produgéo de hexanoato de etila pela linhagem Neurospora sitophila FGSC
1135. A manipueira € o residuo liquido gerado pelas industrias de processamento de mandioca.

O hexanoato de etila se caracteriza por ser um aroma natural produzido através do uso
da biotecnologia e tem as principais aplicacdes em cosmeéticos e produtos alimenticios
(PASTORE et al., 2011).

3.2 AMBIENTAL
Outras possibilidades de utilizacdo do bagaco de malte estdo relacionadas a &rea
ambiental, especificamente na remoc¢édo de contaminantes, como nas 2 patentes apresentadas a

sequir.
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A invenc¢do nomeada como “Processo de obtengdo de carvido ativado, carvao ativado e
seus usos” apresenta o processo de obtenc¢do de um carvao ativado a partir da lignina presente
no bagacgo de malte. Além disso, refere-se aos usos deste carvao ativado por ativacdo quimica,
em processos de desintoxicacao e remocao de residuos, especialmente, na adsor¢do de metais.

O bagaco de malte € utilizado visto que que este € um material rico em fibras, neste caso
a lignina, particularmente em N-lignina (lignina nitrogenada). Um dos possiveis usos do carvdo
ativado obtido é na area de fermentacGes a partir de hidrolisados de biomassas agroindustriais,
na remocao de compostos toxicos ou inibidores do metabolismo microbiano (ROBERTO et al.,
2018).

Ainda, observa-se que a patente “Compostagem ¢ sua producao”, que tem como objetivo
expandir o campo de aplicacdo do bagaco de malte, utilizando-o para produzir um fertilizante
orgénico. O fertilizante decompde e fermenta matéria organica vegetal ou animal, utilizando a
acao de varios tipos de microrganismos. O processo para obter o fertilizante a partir do bagaco
de malte e também de residuos de leveduras da industria cervejeira inicia com o ajuste de
umidade, que deve ficar entre 55 e 65%. Posteriormente, adiciona-se organismos promotores
de fermentacdo e agentes de nitrogénio. O processo de fermentacdo acontece atingindo
temperaturas em torno de 70°, sendo concluido apds 4 semanas. Posteriormente, esse composto
é purificado, cessando a fermentacdo e deve-se aguardar o mesmo atingir a maturagdo
necessaria para ser embalado e comercializado, cerca de um més depois (KAZUO, 1988).

E cada vez mais urgente que as empresas reduzem o seu impacto e até mesmo recuperem
o0s danos ambientais decorrentes de suas atividades (STEVENS et al., 2012). Nesse sentido, o
beneficio dessas inovagdes que utilizam o bagaco de malte com a finalidade ambiental é duplo,
pois é possivel destinar o bagaco de malte a0 mesmo tempo em que outros problemas, como no
caso da remocdo de compostos toxicos, ou necessidades, no caso do desenvolvimento do

fertilizante organico, sdo sanadas.

3.3 SECAGEM

Com o intuito do desenvolvimento de técnicas de secagem para o bagago de malte,
encontraram-se algumas patentes que tratam especificamente de métodos para remogédo da
umidade presente neste residuo, como € o caso da invengdo “Método de reducao de umidade
no bagaco de malte”, que apresenta um método para reduzir a umidade presente no bagaco de
malte. Tem o objetivo de obter um produto biologicamente estavel, visto que devido a sua alta

umidade, € propenso a degradacao microbiana. Além disso, busca que este seja comercialmente
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lucrativo, ambientalmente seguro, com maior vida Util de armazenamento, facilitando o
transporte para que este possa ser utilizado para alimenta¢do humana ou animal.

Comumente, os métodos de secagem existentes apresentam um alto valor de
investimento, assim, é evidente a necessidade de encontrar uma alternativa a um custo que
permita a comercializacao desse bagaco seco a precos semelhantes de outros cereais utilizados
para as mesmas finalidades.

A secagem compreende duas etapas, a primeira sendo uma prensagem mecanica para
remover a umidade inicial. Na segunda fase, é realizada a secagem através de um sistema de
transporte termopneumatico, que é realizado alimentando o produto proveniente da primeira
fase, a uma corrente de ar de temperatura controlada na qual as particulas sdo suspensas e
arrastadas. O produto final obtido por esse processo tem um teor de umidade abaixo de 15%
(WILLIS, 2018).

A invengdo “Processo para obtencao de produto peletizado” descreve o processo para
obtencdo de produto peletizado a base de bagaco de malte que inicia com a prensagem para
remocdo de umidade até 60 a 70%, seguido de uma segunda etapa que também visa a remocéao
da umidade neste caso, por aguecimento, até cerca de 15%. A terceira e ultima etapa
corresponde a peletizacdo e o final, o produto peletizado é acondicionado em embalagens do
tipo big-bags (ALOISI, 2000).

Sabe-se que a alta umidade com a qual o bagago de malte deixa o processo de producao
de cerveja € um fator limitante de sua utilizacdo, visto que isso o torna altamente suscetivel ao
crescimento microbiano, comprometendo a sua qualidade (ALMEIDA, 2014). Dessa forma,
alternativas inovadoras de secagem que possibilitem a utilizacdo do bagaco para quaisquer
finalidades é imprescindivel para garantir que este bagaco possa ser utilizado para outras
finalidades, sem comprometer sua qualidade.

3.4 ALIMENTACAO ANIMAL OU HUMANA

Incluir o bagaco de malte em produtos alimenticios para a alimentacdo humana tém se
mostrado interessante. Diversos estudos (STOJCESKA et al., 2008; APRODU; SIMION;
BANU, 2017; ALMEIDA et al., 2017) demonstraram possibilidades de aplicacdo, que agregam
valor a este residuo, além de apresentarem uma op¢do mais saudavel, visto que este material
possui alto valor nutricional (GIULIANI et al., 2019).

Apesar das vantagens nutricionais para aplicacdo na alimentacdo animal, o bagaco de

malte tem apresentado certas limitagcbes em relagcdo ao armazenamento e a sua alta umidade.
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Fatores como a contaminacdo microbiana que pode ocorrer no material também sdo fatores
limitantes, pois pode ocasionar enfermidades nos bovinos (BRUST et al., 2015).

Nesse sentido, as patentes com finalidade de utilizagdo para alimentagdo humana e
animal encontram-se descritas abaixo.

A patente “Produc¢ao de alimentos compostos por grao em p6 como principal material e
bagago de malte usado como submatéria para o alimento” busca fornecer um método para a
producdo de um alimento composto de bagaco de malte triturado como material principal,
através do qual os alimentos de alta qualidade, ricos em valor nutritivo, podem ser produzidos,
como por exemplo, paes (HIDEYO, 1999).

A patente “Processo aperfeicoado de secagem de bagago de malte, e bagaco de malte
hidrolisado e peletizado assim obtido™ apresenta um processo de secagem para o bagago de
malte, residuo este que deixa o processo de producao de cerveja com umidade em torno de 85%.
Sendo que a secagem compreendeu quatro etapas distintas, sendo elas: a) hidrdlise do bagaco
de malte; b) pré secagem a vacuo do bagaco de malte hidrolisado na etapa anterior; c) secagem
continua do bagacgo de malte hidrolisado e pré-seco; e d) peletizacdo. Essa secagem teve como
resultado uma umidade entre 9 e 11%, podendo ser utilizado tanto na nutrigdo animal, como
também como suplemento alimentar na nutricdo humana (MUFFO, 2000).

A inveng¢do intitulada de “Processo aperfeicoado de secagem de bagaco de malte”,
depositada pouco mais de um ano depois, € uma adicdo a patente citada anteriormente
“Processo aperfeicoado de secagem de bagaco de malte, e bagaco de malte hidrolisado e
peletizado assim obtido”. Essa adicdo consiste em um Certificado de Adicdo trata
especificamente de aperfeicoamentos em dois detalhes do processo originalmente proposto na
patente “Processo aperfeicoado de secagem de bagaco de malte”, aperfeicoamentos estes que
refletem positivamente no custo da manutencdo do mesmo, sem trazer qualquer tipo de prejuizo
as vantagens obtidas (MUFFO, 2001).

A patente “Processo de producdo de isolado ou concentrado de proteinas e matéria-
prima termoquimica celuldsica a partir de bagaco de malte” € um processo para a producao de
concentrado de proteina ou isolado e matéria-prima termoquimica celulosica a partir de bagaco
de malte. Sendo que o produto gerado por esta patente € uma proteina de alto valor, util como
suplemento de proteina para consumo humano, ou alimento para animais de estimacao e aves
domeésticas. O residuo celulosico pode ser utilizado como matéria-prima termoquimica para

processos termoquimicos como a producao de biocombustivel (MACKAY; GREDEN, 2018).
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O “Processo de preparagao de concentrado de proteina a partir de bagago de malte” ¢
um método de preparacdo de concentrado de proteina a partir do bagaco de malte que
compreende em solubilizar a proteina presente no bagaco de malte com dodecilsulfato de sddio
e depois, remover uma proporc¢do substancial da proteina em solugédo. Essa invencéo tem como
objetivo oferecer um método de que seja razoavelmente barato e eficiente de produzir um
concentrado de proteina, sendo uma rica fonte para producao de alimentos (CHEN et al., 1987).

Ja a patente “Processo para estabilizagdo microbiana de bagaco de malte e seu uso”
determina um método para estabilizacdo microbioldgica do bagaco de malte, que compreende
em acidificar o bagaco de malte para um pH igual ou inferior a 4,0. Este processo controla o
nivel de unidades formadoras de coldnias (UFC), deixando este parametro dentro do aceitavel
mesmo apds uma semana de armazenamento a 25 °C. Esta invencdo tem como objetivo
propiciar a utilizacdo desse bagaco de malte estavel para alimentacéo animal, para produgdo de
alimentos para consumo humano ou ainda como ingrediente para producdo de bebida (GIL-
MARTINEZ; ARENDT, 2018).

Visando aplicagdo especifica para alimentagdo animal, encontram-se a invengdo como
a “Processo de industrializagdao do bagaco de malte”, em que sado realizadas duas etapas para a
fabricacdo de ingredientes e/ou racdo animal peletizados a partir de residuos de cervejaria. A
primeira etapa consiste na secagem ou desidratacdo do bagaco de malte e a segunda, na
peletizacdo para obter um alimento animal ou ingrediente de rag&o animal de alta qualidade e
elevados teores proteicos e nutricionais (ALOISI, 1997).

A patente “Método de obtencdo de forragem a base de hidrolisado de proteina”, também
refere-se a producdo de alimentos para animais, sendo esta a base de hidrolisado de proteina,
cuja sua composicdo possui uma ampla gama de amino&cidos, vitaminas, macro e
micronutrientes. Esse método utiliza o bagaco de malte, alem de outros residuos como produtos
de peixe, algas e residuos de leveduras, que sdo misturados e adicionados de enzimas, passando
por uma fermentagdo. Posteriormente, é adicionado argila bentonita, sendo misturada com
cascas de frutas. A realizacdo do método permite obter forragens a base de hidrolisado proteico.

O produto obtido pode ser utilizado, segundo os autores, pode ser aplicado também no
campo da medicina, microbiologia, biotecnologia, industria de alimentos, producdo de
medicamentos veterinarios, mas € indicado para alimentos para animais (JUR'EVICH,;
IVANOVICH, 2008).

A inovacdo em produtos alimenticios é fundamental para a sobrevivéncia das indudstrias

de alimentos, visto que o desenvolvimento de novos produtos com qualidade sensorial e
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nutricional e que ainda apresentem beneficios a salde busca atender a demanda dos
consumidores (RIGO et al., 2017).

Das 14 patentes selecionadas para estudo, observa-se que o maior nimero de patentes
se encontra na area de aplicacdo para alimentacdo humana e animal, representado 57,1% do

total das patentes estudas, como pode ser observado na Figura 3.

Figura 3 — Classificacdo das patentes por area de aplicacdo

14,3%

14,3%
57,1%

14,3%

= Alimentacdo = Ambiental = Secagem - Microbiologia

Fonte: elaborado pelos autores (2021).

O bagaco de malte € rico em fibras alimentares e proteina e tem um alto contetido
mineral e € considerado fonte de compostos fendlicos, que possuem grande potencial
antioxidante, o que o torna muito interessante para ser incorporado em outros alimentos
conferindo-lhes caracteristicas funcionais (MUSSATTO; DRAGONE; ROBERTO, 2006;
MELO, 2010; ALMEIDA, 2014).

Assim, a utilizacdo deste residuo na alimentacdo humana pode ser interessante, sendo
uma grande oportunidade para a reducdo dos problemas ambientais ocasionados pela grande
producéo de tais residuos, além de agregar valor nutricional a novos alimentos desenvolvidos
(GIULIANI et al., 2019).

Dessa forma, o desenvolvimento de novas técnicas que possibilitem um melhor
aproveitamento do bagaco de malte é de grande interesse visto que é produzido em grandes
quantidades durante o ano inteiro (DEL RIO; PRINSEN; GUTIERREZ, 2013).

4 CONSIDERAQ@ES FINAIS

A pesquisa patentaria realizada permitiu tracar um panorama de como se encontra a
inovacdo na utilizacdo do bagaco de malte através de uma visdo norteada pelo deposito de
patentes nos principais sites de depdsito. Esta pesquisa permitiu identificar possibilidades de
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utilizacdo do bagaco de malte em diversas areas: ambiental, microbioldgica e principalmente
para alimentacéo, além de fornecer métodos de secagem desse residuo, que é fundamental para
garantia da sua inocuidade.

A busca auxilia ndo s6 no processo de entendimento, como também no desenvolvimento
de novas possibilidades de inovagdo e agregacdo de aspectos mercadologicos importantes,
mostrando que novas tecnologias e produtos tem ampla possibilidade de introdugéo no
mercado.

Assim, por ser um residuo em grandes quantidades, disponivel o ano todo e por
apresentar caracteristicas nutricionais valiosas, como o alto teor de fibras e proteinas, o bagaco
de malte se torna uma interessante fonte de pesquisa para o desenvolvimento de novos produtos,
passivel de gerar inovacOes consideraveis em diversas areas, como foi comprovado pela

pesquisa de patentes.
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