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RESUMO

CARDOSO, Bryan F.; REIS, Luana de Brito dos. Bebidas Fermentadas: Um Panorama
Nacional Baseado em Documentos Patentarios. Rio de Janeiro, 2024. Trabalho de
Conclusdo de Curso (Graduacdo em Engenharia de Bioprocessos e Engenharia de
Alimentos) - Escola de Quimica, Universidade Federal do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro,
2024.

As bebidas produzidas a partir do processo de fermentacdo possuem relevancia historica,
cultural e econémica no mundo. Suas propriedades sensoriais e nutricionais dependem
fortemente das tecnologias utilizadas em seu preparo e de parametros como o tempo de
fermentacgdo e os microrganismos usados. O estudo da evolucdo tecnoldgica é essencial para
identificar oportunidades de inovacéo e investimento, o que impulsiona a economia local e
promove a competitividade do mercado global. Nesse contexto, este trabalho mapeia o
panorama nacional de inovacdo do setor de bebidas fermentadas através da andlise de
documentos patentarios abrangendo o periodo de 2014 a 2023. Foram consideradas 50
documentos depositados, com analises acerca dos depositantes e da distribuicdo temporal e
geografica dos depdsitos. Os documentos foram categorizados em grupos de produto e
processo, revelando inovagGes em novos sabores, propriedades funcionais, reducdo de
acucares e métodos e tecnologias para fermentacdo. Observou-se a predominancia de
documentos relacionadas a bebidas alcodlicas, o que reflete a popularidade e o potencial de
mercado desse segmento. O estudo também destaca a crescente importancia das bebidas
fermentadas ndo alcodlicas funcionais, alinhadas a tendéncia de consumo mais saudavel. A
analise geografica demonstrou a lideranca da Europa e da América do Norte com empresas
estrangeiras, demonstrando interesse estratégico no mercado brasileiro. Em suma, as analises
ressaltam a importdncia da pesquisa e do desenvolvimento continuos para manter a

competitividade e atender as demandas do mercado por produtos inovadores.

Palavras-chave: bebidas alcodlicas, bebidas ndo alcodlicas; mapeamento tecnoldgico;

mercado brasileiro.



ABSTRACT

CARDOSO, Bryan; REIS, Luana. Bebidas Fermentadas: Um Panorama Nacional
Baseado em Documentos Patentérios. Rio de Janeiro, 2024. Trabalho de Conclusdo de
Curso (Graduagdo em Engenharia de Alimentos e Engenharia de Bioprocessos) - Escola de

Quimica, Universidade Federal do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2024,

Drinks produced through the fermentation process hold historical, cultural, and economic
significance worldwide. Their sensory and nutritional properties heavily depend on the
technologies used in their preparation and on parameters such as fermentation time and the
microorganisms employed. The study of technological evolution is essential to identify
opportunities for innovation and investment, which drives the local economy and promotes
global market competitiveness. In this context, this work maps the national innovation
landscape of the fermented beverage sector through the analysis of patent documents
covering the period from 2014 to 2023. Fifty documents were considered, with analyses
regarding the applicants and the temporal and geographical distribution of the filings. The
documents were categorized into product and process groups, revealing innovations in new
flavors, functional properties, sugar reduction, and methods and technologies for
fermentation. A predominance of documents related to alcoholic beverages was observed,
reflecting the popularity and market potential of this segment. The study also highlights the
growing importance of functional non-alcoholic fermented beverages, aligned with the trend
towards healthier consumption. The geographical analysis demonstrated the leadership of
Europe and North America with foreign companies, showing strategic interest in the
Brazilian market. In summary, the analyses emphasize the importance of continuous
research and development to maintain competitiveness and meet market demands for

innovative products.

Keywords: alcoholic beverages; non alcaholic beverages; technological mapping; Brazilian

market.
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1. INTRODUCAO

A trajetdria das bebidas fermentadas, ou seja, bebidas produzidas a partir do
processo de fermentacdo, é extensa e diversificada, datando desde os tempos antigos com
0s processos espontdneos de fermentacdo até hoje com modernos métodos de
biotecnologia, possibilitando a fabricagio em escala industrial. Essas bebidas
desempenham uma funcdo fundamental tanto do ponto de vista econdmico quanto
cultural e social. Isso se deve ao processo fermentativo, que evoluiu ao longo da histéria
da civilizagdo para a preservacdo dos alimentos e a sustentacdo da nutri¢do, especialmente
para alimentos sazonais ou de curta vida util, como leite, carne e vegetais
(HUGENHOLTZ, 2013).

Além de sua importancia historica e cultural, a fermentacdo oferece diversos
beneficios para a producdo de alimentos, destacando-se pela conservagdo e melhoria da
qualidade nutricional e sensorial. Durante 0 processo, 0S microrganismos produzem
enzimas que decompdem carboidratos fermentaveis em acidos organicos, didxido de
carbono, alcool e metabdlitos antimicrobianos que inibem patdgenos, aumentando a
qualidade do produto alimenticio. A fermentacdo também enriquece os alimentos com
sabores, aromas e texturas variados, melhora a digestibilidade de proteinas e carboidratos,

e aumenta a biodisponibilidade de vitaminas e minerais (KIM et al., 2016).

As bebidas fermentadas podem variar conforme o tipo de preparo, a duracdo do
processo de fermentacdo e a escolha dos microrganismos adicionados. Elas sdo divididas
em duas categorias principais: alcoodlicas e ndo alcodlicas. As bebidas alcodlicas obtém
seu teor alcoolico através de processos fermentativos que ocorrem em condicdes
anaerdbicas (sem oxigénio), onde os microrganismos convertem aclcares em etanol e
dioxido de carbono. Ja as bebidas ndo alcodlicas utilizam a fermentacdo em condicdes
aerodbicas (com oxigénio), produzindo compostos benéficos sem gerar &lcool ou com um
teor alcodlico muito baixo, geralmente inferior a 0,5%. Além disso, essas bebidas podem
ser classificadas com base em suas principais matérias-primas, como grdos, frutas,
laticinios, entre outros (KAUR; GHOSHAL; BANERJEE, 2019).

Atualmente, o mercado global de bebidas fermentadas alcodlicas e ndo alcodlicas
alcancou um valor estimado em 2,27 trilhGes de ddlares em 2024, com uma previséo de
crescimento anual composto (CAGR) de aproximadamente 6,2% até 2029 segundo o
Fermented Drinks Market Size & Share Analysis - Growth Trends & Forecasts Source
(MORDOR INTELLIGENCE, 2024). Essa pesquisa relata que a cerveja e 0 vinho séo as


https://www.zotero.org/google-docs/?JIDDv8
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maiores categorias de bebidas fermentadas alcoolicas, enquanto o kombucha é a principal
entre as bebidas fermentadas ndo alcoolicas. Além disso, o crescimento do mercado de
bebidas fermentadas tem sido impulsionado por uma maior demanda por alimentos e
bebidas que possuem ingredientes nutritivos em sua formula, refletindo mudangas nos

habitos de consumo e uma crescente preocupacao com a salde.

Neste contexto, a analise de documentos patentarios surge como uma ferramenta
para identificar importantes avancos tecnolégicos e cientificos nesta area. Esta
abordagem fornece percepgOes sobre tendéncias e perspectivas futuras do setor, seja
relacionado aos produtos ou a toda sua cadeia de producdo. Além de promover uma maior
compreensdo sobre as areas de maior investimento, a analise de documentos patentarios
permite entender como as empresas estdo reagindo as demandas do mercado e identificar
desafios e oportunidades do setor no Brasil (LINARES; DE PAULO; PORTO, 2019).

Portanto, ao adotar uma perspectiva nacional, este trabalho visa mapear o
panorama atual do setor de bebidas fermentadas no Brasil. Mediante uma analise de
documentos patentarios, buscou-se identificar as principais inovacdes tecnoldgicas e
areas de maior investimento, proporcionando uma compreensao sobre o posicionamento
do mercado brasileiro em relacdo as tendéncias globais e, consequentemente,

contribuindo para o avanco tecnoldgico e cientifico do pais.


https://www.zotero.org/google-docs/?AQ7p59
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2. OBJETIVOS
2.1. Objetivo Geral

Analisar documentos patentarios depositados no Brasil referentes ao setor de
bebidas fermentadas, com o objetivo de identificar inovagdes e tendéncias, avangos
tecnoldgicos, areas de maior investimento e a contribuicdo de empresas e institui¢ces para

o0 desenvolvimento desse setor no periodo de 2014 a 2023.
2.2. Objetivos Especificos

Analisar a distribuicdo temporal dos documentos depositados no Brasil
relacionados a bebidas fermentadas, identificando picos, tendéncias e variagdes ao longo

dos anos.

Identificar os principais paises e empresas responsaveis pelo deposito de

documentos no Brasil.

Identificar as inovagdes tecnoldgicas mais comuns entre bebidas fermentadas
alcodlicas e ndo alcodlicas, analisando quais categorias apresentam maior

desenvolvimento tecnologico.

Examinar as inovacdes especificas nas caracteristicas dos produtos finais das

bebidas fermentadas, incluindo novos sabores, propriedades funcionais e ingredientes.

Analisar os documentos relacionados aos processos de producéo, identificando
métodos de fermentacdo utilizados, tecnologias de producédo, controle e monitoramento,

bem como embalagens e armazenamento.

Averiguar o foco no desenvolvimento de novas cepas, avaliando a quantidade e a

relevancia dos documentos depositados relacionadas a esse aspecto tecnoldgico.

Investigar se ha um investimento em praticas sustentaveis, levando em
consideracdo o uso de subprodutos e reciclagem de residuos na producdo de bebidas

fermentadas.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1. Historico e Importancia das Bebidas Fermentadas na Sociedade

As civilizagdes antigas reconheceram a capacidade da fermentagdo de preservar e
melhorar as propriedades nutricionais e sensoriais de varios alimentos, incluindo bebidas.
Sendo assim, com o tempo, a produgdo e o consumo de bebidas fermentadas se tornaram
parte de muitas culturas ao redor do mundo, desempenhando importantes papéis

econdmicos, sociais e culturais (MARSH et al., 2014).

Evidéncias arqueoldgicas indicam que as bebidas fermentadas tém uma longa
histéria, que remonta aproximadamente a 7000 a.C. na China antiga, onde foram
descobertos potes de ceramica contendo restos de uma bebida fermentada feita de arroz,
mel e frutas (LIU et al., 2019). Da mesma forma, obras de arte do antigo Egito retratam
0 processo de producdo de cerveja e vinho e o consumo dessas bebidas na época. Além
disso, na Grécia e Roma antigas, o vinho era parte integrante da vida diaria e dos rituais
religiosos. Inclusive, as gravuras da época ilustram técnicas de viticultura e vinificacao
utilizadas pelos romanos, que influenciaram praticas modernas de producgdo de vinho
(“Song of the Vine”, 2004).

Durante a Idade Média, a producéo de cerveja e vinho se expandiu pela Europa,
frequentemente centrada em mosteiros onde os monges exploravam e aperfeicoavam
técnicas de fermentacdo (POELMANS; SWINNEN, 2011). Avancando para o século
XIX, um marco importante no entendimento da fermentacdo surgiu com o trabalho de
Louis Pasteur. Ele descobriu que a fermentacdo resulta da atividade das enzimas
produzidas por microrganismos especificos, como leveduras e bactérias, 0 que
revolucionou a ciéncia e a biotecnologia. Consequentemente, no decorrer dos anos, foi
possivel um controle mais preciso e cientifico do processo fermentativo, impactando
também a producéo de bebidas fermentadas (MAICAS, 2020).

A difusdo cultural de bebidas fermentadas também é evidente na Africa, onde
bebidas como pombe (uma cerveja de milho tradicional) e tej (um tipo de hidromel ,
bebida alcoolica fermentada a partir de mel) sdo consumidas ha seculos (NYUUR;
SOBIESUOQ, 2016). Na América Latina as culturas pré-colombianas produziam chicha,
uma bebida fermentada de milho, e pulque, uma bebida fermentada de agave, muito antes
da chegada dos europeus (CHAVES-LOPEZ et al., 2014).


https://www.zotero.org/google-docs/?CrboG1
https://www.zotero.org/google-docs/?D7Uwg1
https://www.zotero.org/google-docs/?xlAuPo
https://www.zotero.org/google-docs/?XdPr9u
https://www.zotero.org/google-docs/?Xcu1an
https://www.zotero.org/google-docs/?Knd2Wt
https://www.zotero.org/google-docs/?Knd2Wt
https://www.zotero.org/google-docs/?8fohzc
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A historia das bebidas fermentadas no territdrio brasileiro esta diretamente ligada
as culturas indigenas e coloniais. E sabido que antes da chegada dos europeus, as
populacdes indigenas brasileiras ja produziam bebidas fermentadas usando ingredientes
locais, como mandioca, milho e frutas regionais. Um exemplo é o cauim, uma bebida
fermentada ndo alcoodlica, feita de mandioca, que era consumida durante varias
cerimonias e rituais culturais (RAMOS; SCHWAN, 2017).

Com o inicio da colonizacdo portuguesa, novas técnicas e ingredientes foram
introduzidos, resultando na integracéo dos tipos de fermentados. Por exemplo, a produgao
de cachaca, uma bebida destilada derivada do caldo de cana fermentado, comegou durante
a era colonial e rapidamente se tornou uma inddstria importante no Brasil e virou um
simbolo cultural e econébmico (RATKOVICH et al., 2023). Além disso, a chegada de
imigrantes europeus no final do século XIX e inicio do século XX, principalmente da
Italia e da Alemanha, trouxe a tradicdo da produgdo de vinhos e cervejas, que se
estabeleceram em regifes como o Rio Grande do Sul e Santa Catarina (DE MAJO;
RELLY, 2020).

Sendo assim, pode-se afirmar que, historicamente, as bebidas fermentadas néo
alcodlicas serviram como fonte de nutri¢do e as alcoolicas como meio de socializagdo e
celebracdo, pois festivais e rituais religiosos frequentemente envolviam o consumo dessas
bebidas, que simbolizavam prosperidade, comunhé&o e celebracdo (PERRICONE et al.,
2017). Além disso, a producdo e o comércio de bebidas fermentadas tém sido
economicamente importantes, impulsionando o desenvolvimento de regides inteiras
(TAMANG et al., 2020), pois gera receita substancial e emprega milhdes de pessoas em
todo o mundo (“Beer Serves America”, 2021). Além disso, 0 mercado de bebidas
fermentadas ndo alcodlicas, como kombucha e kefir, tem experimentado um crescimento,
impulsionado pela pandemia, devido & maior demanda do consumidor por produtos
saudaveis e funcionais (SEBRAE, 2022).

Por fim, a fermentacdo de alimentos e bebidas pode melhorar seus perfis
nutricionais de varias maneiras (YADAV; JAIN; RASTAMANESH, 2012). O processo
pode aumentar a biodisponibilidade de nutrientes ao quebrar macromoléculas complexas,
como proteinas e carboidratos, em formas mais facilmente digeriveis. Dessa forma pode
melhorar a absorgéo e utilizagcdo de vitaminas essenciais e enriquece os produtos com
bactérias e outros compostos bioativos benéficos para o corpo humano (VOIDAROU et
al., 2021).


https://www.zotero.org/google-docs/?W9kT26
https://www.zotero.org/google-docs/?5hvL5G
https://www.zotero.org/google-docs/?Ke60LS
https://www.zotero.org/google-docs/?Ke60LS
https://www.zotero.org/google-docs/?TZaKqK
https://www.zotero.org/google-docs/?TZaKqK
https://www.zotero.org/google-docs/?QJoImc
https://www.zotero.org/google-docs/?VmPEOA
https://www.zotero.org/google-docs/?zDcA1j
https://www.zotero.org/google-docs/?zDcA1j
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3.2. Processos Fermentativo de Bebidas

A fermentacdo € um bioprocesso que aprimora as propriedades sensoriais e
nutricionais dos produtos e pode ser categorizada em dois tipos principais: fermentacao
alcodlica e fermentacéo latica (MARYAM; DATSUGWAI; SHEHU, 2018).

A fermentacéo alcoolica (Figura 1) € um processo em que as enzimas produzidas
por microrganismos, principalmente a levedura Saccharomyces cerevisiae, convertem
acucares como glicose em etanol e dioxido de carbono, liberando energia. Este processo
ocorre em condic¢des anaerobicas, onde a glicose é metabolizada em etanol e didxido de
carbono através da glicdlise, seguida pela descarboxilacdo e reducdo do piruvato. Além
dos produtos principais, este processo gera outros compostos como glicerol, acidos
organicos e compostos aromaticos, que contribuem para o sabor e aroma das bebidas
fermentadas (DUSSAP; POUGHON, 2017).

Figura 1: Esquema Reacional da Fermentagdo Alcodlica e Léactica.

Glycolysis Glucose
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Fermentation

Fonte: MILLER; LEVINE (2014)

A Saccharomyces cerevisiae tem sido usada ha séculos na panificacdo e na
producdo de bebidas alcodlicas. No entanto, existem varias cepas desta levedura com
caracteristicas especificas, como levedura de vinho, levedura de cerveja e levedura de
massa. As leveduras de vinho sdo selecionadas por sua tolerancia ao alcool e capacidade
de produzir sabores especificos, enquanto as leveduras de cerveja podem ser escolhidas
para diferentes tipos de fermentacdo, como alta fermentacao (ale) e baixa fermentacéo
(lager) (PARAPOULI et al., 2020).

Fermentation


https://www.zotero.org/google-docs/?bbZxQJ
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A fermentacdo latica (Figura 1) ocorre por meio de duas vias, diferenciadas pelos
microrganismos envolvidos. O primeiro caminho é a fermentacdo do &acido lactico, por
bactérias do acido lactico, como Lactobacillus. Estas bactérias sdo usadas em diversos
produtos lacteos, escolhidas com base em suas capacidades especificas. Por exemplo,
bactérias termofilicas, que crescem melhor em temperaturas mais altas (45°C-50°C), sdo
usadas na producéo de iogurte e queijos duros, como parmesao. Bactérias probidticas de
acido latico sdo utilizadas em iogurtes e bebidas lacteas para promover a saude intestinal.
Ja as bactérias mesdfilas, que crescem melhor em temperaturas moderadas (20°C-30°C),
séo usadas na fabricacédo de leites fermentados e queijos mais suaves (AY1VI et al., 2020).
O segundo caminho envolve a fermentacdo de acido lactico fungico, na qual bactérias e
leveduras trabalham juntas para produzir bebidas como kefir e koumiss (TAMANG et al,
2010).

3.3. Classificacédo de Bebidas Fermentadas e seus Processos de Producéo

Bebidas fermentadas podem variar dependendo do tipo de preparacdo, do tempo
do processo de fermentacéo e da escolha dos microrganismos a serem adicionados. Essas
bebidas podem ser categorizadas em dois grupos: alcodlicas e ndo alcoodlicas (Figura 2).
O primeiro grupo deriva seu teor alcodlico do processo de fermentagdo, enquanto as
bebidas fermentadas ndo alcodlicas utilizam a fermentacdo para desenvolver sabores,
texturas e beneficios probioticos, sem producdo de alcool. Além disso, elas podem ser
classificadas por suas principais matérias-primas, como graos, frutas, laticinios, entre
outros (KAUR; GHOSHAL; BANERJEE, 2019).


https://www.zotero.org/google-docs/?0oSPQz
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Figura 2: Classificacdo de Bebidas Fermentadas.

Bebidas Fermentadas

v v
Alcodlicas Nio Alcodlicas
v )
Cerveja* logurte
Hidromel Kefir
Saqué Kombucha
Sidra Yakult
Vinhos Outros
Outros

* O asterisco refere-se a popularizacdo de cervejas nao alcoolicas.

Fonte: Elaboracdo propria

3.3.1. Bebidas Alcodlicas

De acordo com a Lei n° 8.918, de 14 de julho de 1994, e o0 Decreto n° 6.871, de 4
de junho de 2009, bebidas alcodlicas fermentadas sdo definidas como aquelas que contém
mais de 0,5% de alcool por volume. Essas bebidas sdo produzidas através do processo de
fermentacdo. Além disso, bebidas alcodlicas podem passar por destilacdo, que aumenta o
teor alcodlico, sendo entdo denominadas bebidas destiladas. Outro grupo inclui as bebidas
retificadas, que passam por processos adicionais de purificacéo, e as bebidas por mistura,
que sdo elaboradas a partir de etanol e outros ingredientes, sem necessariamente passar

por fermentacao ou destilacao.
Cerveja

O processo de fabricagdo da cerveja envolve a conversdo de uma fonte de amido,
como cevada, em agUcares fermentaveis por meio de um processo chamado sacarificacao.
Em seguida, esses acucares sdo entdo fermentados pela levedura Saccharomyces
cerevisiae, que gera etanol e didxido de carbono como subprodutos. Ademais, a maioria
das cervejas compreende pelo menos 90% de agua, com etanol e dioxido de carbono
sendo os dois principais componentes. Durante 0s estagios de mosturacdo e fermentacgéo,

a extracdo e a quebra de amido e proteinas sdo maximizadas, resultando na producéao de
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um liquido altamente fermentavel conhecido como "mosto” (WUNDERLICH; BACK,
2009).

O lupulo serve como o principal agente aromatizante na cerveja, contribuindo com
amargor desejavel, caracteristicas aromaticas, além de atuar como um conservante natural
por ter propriedades antimicrobianas que podem inibir o crescimento de certos
microrganismos indesejaveis. Vale ressaltar que aromatizantes suplementares, como
frutas ou ervas, podem ocasionalmente ser incorporados, gerando maior valor agregado
para diferentes publicos (DENBY et al., 2018). Além disso, a cerveja normalmente
contém um teor de alcool variando de 4% a 5%, tornando-a uma bebida refrescante. Além
disso, matérias-primas diferentes da cevada, incluindo tipos alternativos de malte, amidos
ndo maltados conhecidos como adjuntos (arroz, milho, outros), produtos de degradacéo
de amido e agUcares fermentaveis, podem ser utilizados no processo de fabricacdo de
cerveja (CADENAS et al., 2021).

Vinhos

A producéo de vinhos envolve a fermentacdo do suco extraido de uvas recém-
colhidas, cujas variedades especificas contribuem para a diversidade de sabores e
caracteristicas sensoriais no produto final. Além disso, o processo de vinificagdo
frequentemente emprega leveduras comerciais especificas selecionadas para converter 0s
acuUcares das uvas em etanol e didxido de carbono, embora leveduras naturais presentes

nas cascas das uvas também possam ser utilizadas em alguns casos (COSME et al., 2016).

A qualidade das uvas, bem como as condigdes climéticas e do solo onde s&o
cultivadas, desempenham um papel crucial na determinacdo da qualidade final do vinho.
Assim, uvas maduras sdo cuidadosamente selecionadas, classificadas e processadas para
remover qualquer fruta danificada ou indesejavel. Para vinhos brancos, as uvas séo
prensadas para obter o suco antes da fermentacdo, sem as cascas. J& para vinhos tintos e
roses, as uvas sdo esmagadas e fermentam com as cascas, sendo que no rosé o contato
com as cascas é mais breve, resultando em uma cor mais clara (GONZALEZ-LAZARO
et al., 2020). Posteriormente, o suco de uva prensado, conhecido como "mosto”, é
submetido a fermentacdo. Durante esta fase, o controle da temperatura e a adicdo de
nutrientes sdo cruciais para garantir um processo de fermentacdo saudavel e evitar a
deterioragdo do vinho (CHRISTMANN; FREUND, 2010).


https://www.zotero.org/google-docs/?qGTZoa
https://www.zotero.org/google-docs/?qGTZoa
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Ap0s a fermentacgdo, o vinho passa por clarificacdo e maturacdo. Em alguns casos,
0 vinho pode ser envelhecido em barricas de carvalho, o que permite um leve grau de
oxidacéo e a infuséo de sabores adicionais, aumentando ainda mais a complexidade e a
profundidade do vinho. Além disso, a duracéo do processo de envelhecimento pode variar
de meses a anos, dependendo do tipo de vinho. Geralmente, os vinhos brancos sdo
consumidos relativamente jovens, enquanto os vinhos tintos de alta qualidade podem ser

envelhecidos por periodos mais longos (M; DUNDAR, 2017).
Sidra

A sidra é uma bebida alcodlica produzida pela fermentacdo do suco extraido de
macas e sua producdo é proeminente no Reino Unido, Alemanha, Espanha e Franca. Ela
é considerada uma bebida leve e carbonatada com um teor alcoolico variando de 1,2% a
8,5% em volume (COTON et al., 2016). Vale ressaltar que nos ultimos anos, tem havido
uma tendéncia de adicionar agucares ou xaropes a0 mosto de maca fermentado (suco)
para aumentar o teor alcoolico, um processo conhecido como “chaptalizacdo”. Além
disso, as formulacgdes de sidra geralmente contém apenas 30% a 50% de suco de maca,
com 0s componentes restantes sendo ingredientes suplementares adicionados para

melhorar o perfil geral do sabor, tais como a pera (CALUGAR et al., 2021).

O processo de producéo de sidra envolve a prensagem de macas para obter o suco,
passando pelo processo de sulfitagem a fim de evitar oxidacdo do mosto, que € entdo
submetido a fermentacdo, normalmente iniciada pela adi¢do de levedura. Além disso, a
sidra também pode passar por fermentacdo malolatica, que serve para reduzir a acidez do
produto final. Apos a fermentacao, a sidra é clarificada e filtrada para remover quaisquer
particulas suspensas, e geralmente é pasteurizada e carbonatada antes de ser engarrafada
para consumo. A adicao de corantes, como caramelo, também é uma pratica comum para
padronizar a cor do produto final. Com isso, a sidra € valorizada por seu equilibrio tnico
de docura, acidez e amargor, que é derivado dos compostos polifenolicos presentes nas
macas (GRUMEZESCU; HOLBAN, 2019).

Outras Bebidas Fermentadas Alcoodlicas

Alem das bebidas alcodlicas fermentadas mais conhecidas, como cerveja, vinho e
sidra, existem Vvérias outras bebidas fermentadas consumidas globalmente. O hidromel,
uma bebida alcodlica antiga, é produzido pela fermentacdo de mel diluido, geralmente

com a adicdo de frutas, especiarias ou ervas para realcar o perfil de sabor (RYAN, 2014).


https://www.zotero.org/google-docs/?NAIVta
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O saqué, também conhecido como vinho de arroz japonés, é feito pela fermentacédo de
arroz polido, resultando em um liquido claro com teor alcodlico variando de 14% a 16%
(KANAUCHI, 2013). A cachaca, uma bebida brasileira, é obtida pela fermentacdo e
destilacdo do caldo de cana-de-agUcar e é comumente consumida pura ou usada como
base para coquetéis como a caipirinha (RATKOVICH et al., 2023). O pulque, uma bebida
tradicional mexicana, € fermentado a partir do suco da planta agave e ¢ caracterizado por
seu sabor azedo caracteristico (GUTIERREZ-URIBE et al., 2017).

3.3.2. Bebidas Né&o Alcodlicas

As bebidas fermentadas nao alcodlicas sdo aquelas que possuem um teor alcoodlico
igual ou menor que 0,5%. Devido ao fato de que muitas dessas bebidas sdo produtos
lacteos, além da Lei n® 8.918, de 14 de julho de 1994 e do Decreto n°® 6.871, de 4 de junho
de 2009, os produtos lacteos fermentados sdo regidos pela Instrucdo Normativa n° 46, de
23 de outubro de 2007 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
que estabelece os padroes de identidade e qualidade para esses produtos. Esta legislacdo
visa garantir que produtos como iogurtes e kefir, que sdo consumidos como bebidas
fermentadas ndo alcodlicas, atendam aos requisitos de seguranca alimentar e qualidade

nutricional.
logurte

logurte é um produto lacteo tradicional feito pela fermentacéo de leite com duas
bactérias principais do 4acido lactico: Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus
thermophilus. Essas bactérias convertem lactose em &cido lactico, o que da ao iogurte sua
textura caracteristica e sabor azedo. A qualidade do iogurte depende da qualidade do leite
usado, que deve ser livre de antibidticos e outras substancias inibidoras, e do processo de
fermentagdo, que envolve o aquecimento e o resfriamento do leite antes da adi¢do das
culturas bacterianas. Antes da fermentagdo, que ocorre a 40-44 °C, o produto pode ser
enriguecido com solidos do leite para melhorar sua textura e seu valor nutricional
(SFAKIANAKIS; TZIA, 2014).

Diferencas no processamento, como a adic¢do de frutas, adocantes e estabilizantes,
permitem uma variedade de produtos para atender as diferentes preferéncias do
consumidor. Adicionalmente, o uso de culturas probidticas como Bifidobacteria se tornou
comum, a fim de garantir beneficios a satde intestinal (SON et al., 2023). Outro ponto

importante relacionado a qualidade do produto € a textura e a viscosidade, que sdo
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influenciadas pelo tipo de leite utilizado, pela concentracao de sélidos e pelo controle das

condigdes de fermentacdo e pos-fermentacéo.
Leite Fermentado

A legislacdo brasileira define os leites fermentados como "os produtos resultantes
da fermentacédo do leite pasteurizado ou esterilizado, por fermentos laticos proprios”, o
que inclui o iogurte, o leite fermentado ou cultivado, o leite aciddfilo, kefir, kumys e
coalhada (BRASIL, 2007).

A primeira bebida lactea fermentada a chegar no mercado foi o Yakult,
desenvolvido no Japdo em 1935 por Minoru Shirota. A bebida contém a cepa
Lactobacillus casei Shirota, que é resistente aos acidos gastricos e biliares, permitindo
que ela alcance o intestino delgado e promova a saude intestinal. Cada frasco de 65 mL
de Yakult tem mais de 6,5 bilhdes de células probidticas vivas e o produto é vendido
globalmente h& mais de 70 anos, com uma producdo diéria de cerca de 25 milhdes de
frascos em mais de 25 paises. A formulacdo Yakult é caracterizada por um alto teor de
acucar e baixo teor de sélidos do leite (GRUMEZESCU; HOLBAN, 2019).

Kombucha

Kombucha é uma bebida que ganhou popularidade global por seus potenciais
beneficios a salde e é feita pela fermentacdo de cha adocado com uma cultura simbidtica
de bactérias e leveduras (SCOBY). A producéo envolve preparar e adocar o cha, depois
fermentar a mistura com o SCOBY por 7 a 14 dias. Durante essa fermentacdo, o SCOBY
consome 0 agUcar e produz varios compostos, dando ao kombucha seu sabor &cido e
efervescente caracteristico. Apds a fermentacdo inicial, 0 kombucha pode ser aromatizado
e passa por uma segunda fermentacdo para aumentar a carbonatacdo e, por fim, o
kombucha é refrigerado para interromper o processo de fermentacdo (JAYABALAN;
WAISUNDARA, 2019).

Outras Bebidas Fermentadas N&o Alcodlicas

Além de iogurte, leite fermentado e kombucha, ha varias outras bebidas
fermentadas ndo alcoolicas que sdo consumidas globalmente. O kefir, uma bebida lactea
fermentada originéria da regido do Caucaso, é produzido pela fermentacdo do leite com
uma cultura simbidtica de bactérias laticas e leveduras. O kefir também é valorizado por
suas propriedades probidticas, que podem promover a saude intestinal e a fungéo
imunolégica (CULPEPPER, 2022). O kvass, uma bebida tradicional do Leste Europeu, é
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produzido pela fermentacdo do pao de centeio, geralmente com a adicéo de beterraba ou
outros vegetais, resultando em uma bebida levemente carbonatada, refrescante e
digestivamente benéfica (KASZUBA et al., 2024). Essas bebidas fermentadas, cada uma
com suas origens e processos de fermentagdo unicos, oferecem uma variedade de sabores

e potenciais vantagens a saude para 0s consumidores.
3.4. Mercado de Bebidas Fermentadas

O consumo de produtos alimenticios e de bebidas é influenciado por uma
variedade de fatores, incluindo consideragdes psicoldgicas, socioculturais, econdémicas e
relacionadas a salude (UYEDA; BIACCHI, 2016). Para entender melhor o mercado, é
crucial analisar as perspectivas de crescimento, 0 comportamento dos consumidores e
identificar as principais empresas do setor. Dessa forma, pode-se avaliar 0s investimentos

direcionados para inovacdes que atendam as demandas e expectativas dos consumidores.
3.4.1. Panorama Global do Mercado

Entender os padr@es globais de consumo e a dindmica geral do mercado é crucial
para compreender seu impacto no mercado consumidor brasileiro. Empresas
multinacionais que operam nesse setor frequentemente optam por introduzir suas
tecnologias e inovagOes de produtos no Brasil, visando expandir seu alcance neste

mercado potencialmente lucrativo.

Os dados dos valores de mercado avaliados para cada tipo de bebida fermentada
e de sua respectiva taxa de crescimento anual composta (CAGR) nos proximos anos estao
resumidos na Tabela 1. Essa tabela revela que os setores de cerveja, vinhos e iogurtes
apresentam o maior valor de mercado, enquanto o Kombucha apresenta a maior taxa de

crescimento CAGR dentre as principais bebidas.


https://www.zotero.org/google-docs/?NPXgmU
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Tabela 1: Resumo dos valores de mercado dos diferentes tipos de bebidas fermentadas e suas respectivas

CAGR’s.
. Valor do Ano do .
Tipo de Teor da CAGR Periodo N
Bebida Bebida Mercado Valor do %) do CAGR Referéncia

(U$S bilhdes) Mercado

2023- FUTURE MARKET

Cerveja Alcodlico 759,1 2024 7,6 2033 INSIGHTS (2023)
Vinho  Alcoslico  409,2 03 57 S0 INgng%C(?oLzs)
logurte AI(!\(I)%(I)ico 514 2022 41 er SK\E%;E)STT
Sidra  Alcodlico 7 02 5 2 INET(EI—?‘II?SA(IZI\(I)L)
i B, e W cioAw
Kombucha Alg)%?ico 264 2023 156 22%2:;) BHQSSAFEV,V é(;)zz)
Fementacas T 20 2024 82 g .NT“QEE‘E‘);ECE

Fonte: Elaboracéo propria

Consumo e Tendéncias Globais

De acordo com o relatério Eat, Drink & Be Healthy da Kantar Worldpanel, as
preferéncias globais dos consumidores por alimentos e bebidas foram impulsionadas por
dois critérios principais: saudabilidade e bem-estar (KANTAR, 2019).
Consequentemente, os consumidores estdo dando mais atencéo a bebidas que oferecem
beneficios a satde, como a melhoria da salde digestiva e imunoldgica (HIRDYANI;
SHETH, 2019). Isso tem levado a um crescimento na demanda por bebidas fermentadas
ndo-alcoodlicas, como kombucha, kefir e outras bebidas probidticas (MORDOR
INTELLIGENCE, 2024).

Diante desse cenario, as empresas estdo buscando se alinhar as mudancas
relacionadas ao comportamento dos consumidores para atender esse mercado. Um
exemplo que retrata esse movimento do mercado é a bebida proteica fermentada langada
em novembro de 2022 pela Arla Foods Ingredients, uma empresa dinamarquesa. Esta
nova bebida é baseada em hidrolisados de leite (Lacprodan HYDRO.365 e Nutrilac FO-
8571), aprimorando a categoria de bebidas fermentadas com alto teor de proteina (ARLA
FOODS, 2022). No entanto, as bebidas fermentadas alcodlicas como cerveja, vinho e
sidra continuam a desempenhar um papel de destaque no mercado global, principalmente
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a cerveja, que continua sendo a bebida alcodlica mais consumida no mundo, possui um
mercado altamente diversificado (MASON, 2023).

De acordo com o Relatdrio Global de Consumo de Cerveja da Kirin Holdings, a
Asia lidera, representando 33,9% do mercado, com um aumento de 4,9% em 2022,
impulsionado por aumentos de consumo no Vietna e na india. A Europa ocupa a segunda
posicdo, com um crescimento modesto de 0,8%, apesar de quedas acentuadas na Russia
e na Ucrania. J& a América Central e do Sul ficou em terceiro lugar, com um crescimento
de 6,2%, destacando-se 0s aumentos no Brasil e no México. Em contraste, a América do
Norte apresentou uma queda de 4,0% no consumo, principalmente devido a reducdo nos
Estados Unidos (KIRIN HOLDINGS, 2022). Assim, o consumo global de cerveja no ano
de 2022 foi de 192.086 bilhdes de litros, enquanto em 2021 foi de 186.720 bilhdes de

litros, representando um crescimento de aproximadamente 3,16%.

Em relagdo ao consumo global de vinho, em 2022 também houve variagdes entre
0s continentes, conforme destacado no relatério da Organizacdo Internacional da Vinha
e do Vinho (OIV). Em 2022, a Europa liderou o consumo global de vinho, representando
48% do total mundial, com a Franca e a Italia sendo os principais consumidores. Em
segundo lugar, a América do Norte foi responséavel por 15% do consumo global, com os
Estados Unidos consumindo 34 bilh@es de litros. A Asia teve uma participacdo de 12%,
com o Japdo e a China como principais mercados, embora a China tenha registrado uma
queda de 16% em relacdo a 2021. A América Latina representou 8% do consumo global,
destacando-se a Argentina e o Brasil. A Africa e a Oceania, apesar de menores em termos
de volume total, contribuiram com 6% e 2% respectivamente, com a Africa do Sul
mostrando um aumento de 16% em relacdo a 2021. No geral, o consumo global de vinho

em 2022 foi de 232 mhl, uma reducdo de 1% em relagdo ao ano anterior (OlV, 2023).

Em 2019, o consumo global de sidra foi dominado pelo Reino Unido, que
representou 38% do mercado. A Europa (excluindo o Reino Unido) contribuiu com 24%,
seguida pela Africa com 13%, América do Norte com 11% e Australéasia (regifo que
inclui a Australia, a Nova Zelandia, a Nova Guiné e algumas ilhas menores da parte
oriental da Indonésia) com 8%. A América Latina teve 5% de participacdo, enquanto a
Asia contribuiu com apenas 1%. O Oriente Médio e o Norte da Africa ndo tiveram
participacgdo significativa. Esses dados mostram a predominéancia do consumo de sidra na
Europa, com presenca consideravel do sul da Africa e da América do Norte (NATIONAL
ASSOCIATION OF CIDER MAKERS, 2019).



27

Principais Empresas Globais

O mercado de bebidas fermentadas € diversificado e dominado por empresas
multinacionais que lideram tanto o segmento de bebidas alcodlicas quanto o de ndo
alcoodlicas. A Tabela 2 apresenta um panorama dos principais participantes do mercado,
destacando seu faturamento anual e investimento em pesquisa e desenvolvimento (P&D)

para 0 ano de 2023.

Tabela 2: Principais Empresas do Mercado de Bebidas Fermentadas Global.

Investimento
Faturamento

Empresa Setor Sede  Principais Produtos em 2023 (US$ em P&D em
A 2023 (US$
bilhdes) o
milhdes)
Néo . logurtes, bebidas de
Nestlé Suica . 104,1 1656
Alcodlico soja fermentadas.
Néo i
Pepsico ] EUA Kombucha (I<_§\{|ta), 91,47 804
Alcoélico bebidas probidticas
Anheuser- . A Cervejas (Budweiser,
Busch InBev Alcoglico  Belgica Corona, Stella Artois) 594 256
The Coca- «
Cola Na,o_ EUA Kombucha (Health- 45 8 N/D
Alcodlico Ade)
Company
Heineken . Cervejas (Heineken,
NV Alcoolico Holanda Amstel, Tiger) 39,64 48,7
Nao logurtes (Activia),
Danone Alcodlico Franca Kefir 30,08 398
Reino Cervejas (Guiness),
Diageo  Alcodlico Unido destilados (Johnnie 17,1 57,7
Walker, Smirnoff)
Carlsberg Alcodlico Dinamarca Cerveja (Carlsberg, 10,76 12,57
Group Tuborg)
Sidras
C&C Group Alcodlico Irlanda (Bulmers/Magners, 2,25 N/D
Somershy)
Né&o x Bebida Probidtica
Yakult Alcoslico Japéao (Yakult) 3,63 70,54

N/D: Né&o Disponivel

Fonte: Dados de Faturamento Anual e de Investimento em P&D extraidos dos relatérios anuais de 2023
das respectivas empresas.

O mercado global de bebidas fermentadas € liderado por gigantes como Anheuser-

Busch InBev, Heineken, Diageo e Carlsberg Group no setor alcodlico e por empresas
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como Nestlé, Danone, PepsiCo e The Coca-Cola Company no setor nao alcoolico. Estas
empresas se destacam pela diversificacdo de produtos e investimentos robustos em
pesquisa e desenvolvimento (P&D), com a Nestlé liderando com um investimento de US$
1,6 bilhdes em 2023. Portanto, a inovagdo continua é essencial para atender a crescente
demanda por produtos diversificados, além de permitir a expansdo em mercados

emergentes.

Empresas como Yakult, embora menor, ocupam um nicho importante no mercado
de bebidas probidticas. Além disso, 0 compromisso com a saude e o bem-estar é evidente
nos investimentos em P&D, mesmo entre as empresas menores. Outros diferenciais
competitivos estdo relacionados a sustentabilidade e a responsabilidade social que
empresas como Carlsberg Group possui (CARLSBERG, 2023). Dessa forma, enquanto
grandes empresas tém os recursos para liderar em inovacdo e expansdo, empresas
menores podem explorar nichos especificos e construir lealdade de marca. Sendo assim,
a combinacdo de lideranca de mercado, inovacdo e sustentabilidade posiciona estas

empresas para continuar liderando o setor de bebidas fermentadas no futuro.
3.4.2. Panorama Nacional do Mercado

Atualmente, o mercado de bebidas alcodlicas possui grande destaque. O mesmo
é dominado amplamente pela Ambev, que detinha 59,3% de participacdo no mercado em
2023, seguida pelas duas outras grandes produtoras de cervejas que atuam no pais,
Heineken (24,4%) e Cervejaria Petropolis (11,3%). Entre as demais empresas que estao
entre as dez maiores em participacdo no mercado brasileiro, com 5% do market share,
existem multinacionais, como a Diageo, dominante no mercado de destilados e a
Campari, além de empresas regionais, como a Cia Muller de Bebidas e a Pitu (FREITAS,
2024).

Por outro lado, o panorama nacional de bebidas fermentadas ndo alcéolicas
também estd em alta. O crescimento desse setor é impulsionado pela crescente
preocupacao dos consumidores com a saude, buscando produtos que oferecam beneficios
adicionais. As bebidas probioticas, em particular, sdo valorizadas por seus beneficios
nutricionais que ajudam a manter o equilibrio do corpo, especialmente a satde intestinal.
Em resposta a essa demanda, muitas empresas de frutas e bebidas estdo expandindo seus
portfolios para incluir bebidas probidticas e funcionais, diversificando suas ofertas para
atender melhor as novas preferéncias dos consumidores (MORDOR INTELLIGENCE,
2024).
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Consumo e Tendéncias Nacionais

A cerveja é uma das bebidas alcoodlicas mais consumidas globalmente e o Brasil
ocupa uma posicao de destaque nesse cenario (ESTADAO, 2024). Em 2022, o pais foi
responsavel pelo terceiro maior consumo de cerveja no mundo, representando 91,9% do

consumo de bebidas alcodlicas em volume no Brasil (VIANA, 2023).

Ainda que o mercado de bebidas alcodlicas tenha predominancia, nos Gltimos
anos, a oferta de bebidas com baixo teor alcoolico e sem alcool como substitutos das com
alcool tem aumentado (BETINA, 2023). De acordo com dados do Relatério Covitel de
2023 sobre habitos de consumo dos brasileiros, a parcela de jovens entre 18 e 24 anos que
consomem alcool trés ou mais vezes por semana caiu de 10,7%, antes da pandemia de
COVID-19, para 8,1% em 2023 (GARRET, 2024).

Seguindo essa tendéncia, grandes empresas como a Ambev e a Heineken tém
inovado no mercado de cervejas ndo alcodlicas. A Ambev, por exemplo, langou versées
sem alcool de marcas populares como Brahma e Budweiser Zero e a Heineken, por sua
vez, introduziu a Heineken 0.0. Essas iniciativas tém sido bem recebidas pelo mercado,
refletindo uma demanda crescente por opg¢des que permitam um consumo consciente sem
abrir mao do prazer associado ao consumo de cerveja (FUTURE MARKET INSIGHTS,
2024).

No Brasil, somente em 2023, as vendas de cervejas sem alcool ultrapassaram o
volume de 480 milhdes de litros, representando um crescimento de 24% em relacéo a
2022. Segundo dados da Euromonitor Internacional, os nimeros no Brasil e no mundo
mostram que a categoria esta ganhando cada vez mais relevancia no mercado cervejeiro
(ASSERJ, 2024).

Dessa forma, observa-se que a crescente popularidade das cervejas nao alcodlicas
no Brasil reflete uma mudanca significativa nos habitos de consumo, alinhando-se com
tendéncias voltadas para salde e bem-estar. As grandes empresas do setor tém respondido
a essas novas demandas com o langamento de produtos inovadores que buscam atender

as demandas dos consumidores.

Além de seu destaque na producdo e consumo de cerveja, 0 Brasil também se
destaca como o principal mercado de vinhos da América Latina, especialmente no que
diz respeito a importagdo (BERTOLINI, 2024). Em 2021, o pais foi considerado o 14°
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mercado de vinhos mais atraente no cenario global, refletindo seu crescente interesse e
sofisticacdo no consumo de vinhos (ASWANI, 2021).

No nicho de bebidas néo alcodlicas, as bebidas lacteas fermentadas, especialmente
0 iogurte, possuem destaque significativo. Esta tendéncia reflete a busca crescente do
mercado por alimentos praticos, saudaveis e nutritivos. De acordo com Siqueira (2019),
a industria de iogurte é o0 segundo maior setor no ramo alimenticio, ficando atras apenas
do setor de derivados de carnes. O consumo per capita de iogurte no Brasil é de
aproximadamente 166,4 litros por habitante por ano, o que demonstra a popularidade
deste produto. Além disso, o Brasil é o terceiro maior mercado de iogurte liquido do

mundo, evidenciando sua importancia na dieta dos brasileiros (TETRA PAK, 2019).

Na Ameérica Latina, o Brasil lidera a lista dos paises que mais vendem e lancam
novos produtos na categoria de iogurtes (prontos para beber e de colher) e bebidas
fermentadas. De acordo com o levantamento Yogurt in America Latina 2020, a posi¢ao
do mercado brasileiro no ranking é a primeira, com 58% dos lancamentos dedicados para
bebidas lacteas e bebidas fermentadas e 42% de iogurtes de colher (FRESH DAIRY,
2021).

Ainda no cenério de bebidas ndo-alcodlicas, a bebida fermentada kombucha
apresenta importante expansdo no mercado brasileiro. Nesse sentido, o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) publicou a Instrucdo Normativa N° 41,
de 17 de setembro de 2019, que tem como objetivo estabelecer o Padréo de Identidade e
Qualidade da Kombucha (P1Q) em todo o territorio nacional (MAPA, 2019). Em 2018
foi fundada a Associacdo Brasileira de Kombucha (ABKOM), que agrega diversas

marcas e produtores de varias regides do Brasil.

Pesquisas indicam que a kombucha é bastante difundida entre consumidores da
regido sudeste do Brasil, com a maioria dos adeptos sendo mulheres com ensino superior
ou poés-graduacdo. Esses consumidores sdo atraidos pelos beneficios para a saude
proporcionados pela kombucha, incluindo propriedades antioxidantes e atividade
antimicrobiana. A producéo artesanal, com embalagens de vidro retornaveis e sabores
variados, € particularmente popular (BARROS; FINOTELLI; COELHO, 2021). No
Brasil, o consumo dessa bebida fermentada esté crescendo rapidamente, com um aumento
na ordem de 10% a 15% ao ano. O pais ja é o segundo no mundo em nimero de marcas
de kombucha, mostrando a relevancia dessa bebida no mercado nacional (LOUISE,
2024).
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3.5. Inovagéo

A inovacgédo desempenha um papel essencial no avancgo e otimizacao de produtos
e processos na industria de alimentos e de bebidas. Ela ndo apenas impulsiona a criagdo
de novos perfis de sabor e variedades de bebidas, mas também aprimora os métodos de
producdo, garantindo maior eficiéncia e sustentabilidade. Dessa forma, compreender a
importancia da inovacao requer uma analise de seus principios fundamentais e de sua
influéncia na dindmica das empresas em geral (BIGLIARDI; GALANAKIS, 2020).

O termo “inovagdo” esta relacionado a capacidade de pensar criativamente e
encontrar solugdes alternativas para desafios existentes, incluindo o desenvolvimento ou
aprimoramento de produtos, processos, métodos ou sistemas. A inovacao representa a
convergéncia de ciéncia e tecnologia para impulsionar o progresso (KUSIAK, 2007). De
maneira pratica, a inovacdo pode ser descrita como a implementagcdo bem-sucedida de
novas ideias, sendo considerada bem-sucedida pelas empresas quando resulta no aumento

da receita, acesso a novos mercados, melhoria das margens de lucro e outros beneficios.

Por ser uma tematica importante, existem Orgaos especializados para gerenciar
esses aspectos por meio de pesquisas, como a Pesquisa de Inovagao (PINTEC), conduzida
pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) com o apoio da Financiadora
de Estudos e Projetos (FINEP) e do Ministério da Ciéncia, Tecnologia e Inovacdo. A
PINTEC tem como objetivo a criacao de indicadores nacionais e regionais das atividades
de inovacdo das empresas brasileiras, permitindo comparagdes com dados de outros
paises. Nesse sentido, a pesquisa foca nos fatores que influenciam o comportamento
inovador das empresas, incluindo as estratégias adotadas, os esfor¢os realizados, 0s
incentivos oferecidos, os obstaculos enfrentados e os resultados alcancados. Os resultados
agregados da pesquisa permitirdo as empresas avaliarem seu desempenho em relagéo as
médias setoriais, as entidades de classe analisarem as caracteristicas setoriais da inovagao

e aos governos desenvolverem e avaliarem politicas nacionais e regionais (IBGE, 2017).

O Manual de Oslo, elaborado pela Organizacdo para Cooperacdo e
Desenvolvimento Econémico, que serviu como base para a PINTEC, identifica dois tipos
principais de inovacéo: inovagOes de produto e inovagdes de processos empresariais. Por
definicdo uma inovacéao de produto é um bem ou servigo novo ou aprimorado que difere
significativamente dos bens ou servigos anteriores da empresa e que foi introduzido no
mercado. J& uma inovacao de processos empresariais € um processo empresarial novo ou

aprimorado para uma ou mais fungGes empresariais que difere significativamente dos


https://www.zotero.org/google-docs/?e88Bvy
https://www.zotero.org/google-docs/?aC33Pi
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processos anteriores da empresa e que foi implementado pela organizacdo (OECD;
EUROSTAT, 2018).

A Lei de Inovagdo Tecnoldgica, promulgada em 2 de dezembro de 2004 e
atualizada pela Lei 13.243 de 11 de janeiro de 2016, foi regulamentada pelo Decreto 9.283
de 7 de fevereiro de 2018. Essa lei define inovagao como a introdugdo de novos elementos
no ambito produtivo ou social que resultem em novos produtos, processos ou servigos. A
lei esta estruturada em trés pilares principais: fomentar parcerias estratégicas entre
universidades, institutos tecnoldgicos e empresas; incentivar a participacdo de
Instituicbes Cientificas e Tecnoldgicas (ICTs) no processo de inovacgdo; e promover a

inovacao dentro das empresas (BRASIL, 2016).

Entre os beneficios oferecidos as empresas, destacam-se a deducdo de gastos com
P&D do imposto de renda e o acesso a fundos publicos ndo reembolsaveis para
investimentos em P&D. Além disso, a lei facilita a incubacdo de empresas em espagos
publicos e o compartilhamento de infraestrutura e recursos humanos entre entidades
publicas e privadas, promovendo um ambiente mais propicio a inovacdo (BRASIL,
2016).

Por fim, a inovagdo pode ser categorizada, entre outras formas, como Inovagéo
Incremental ou Inovacgdo Disruptiva.. A inovacgdo incremental envolve fazer melhorias ou
adicbes menores a produtos ou processos existentes sem alterar significativamente suas
funcionalidades bésicas. As inovac¢des incrementais sdo tipicamente impulsionadas pelas
demandas do mercado, também conhecidas pelo termo “Market Pull”, e ajudam a manter
a competitividade, compatibilidade e popularidade do produto por meio de modificacbes
de baixo risco e custo (VARADARAJAN, 2009). J4 a inovacao disruptiva € impulsionada
pela tecnologia, comumente conhecida pelo termo “Technology Push”, ¢ introduz grandes
transformac0es tecnoldgicas, estruturais ou operacionais. As inovacgdes disruptivas criam
novos mercados ao oferecer produtos ou processos totalmente novos que antes ndo

existiam e sdo baseadas em pesquisa e desenvolvimento (SI; CHEN, 2020).
3.6. Prospeccao Tecnoldgica

A prospeccdo tecnoldgica € uma abordagem que mapeia avancgos cientificos e
tecnoldgicos futuros ao analisar padr@es atuais e a progressdo da tecnologia ao longo do
tempo, fornecendo uma viséo das possibilidades futuras, guiada pelo monitoramento de

dados. Dessa forma, permite que empresas e instituicdes antecipem tendéncias e


https://www.zotero.org/google-docs/?t38tNN
https://www.zotero.org/google-docs/?t38tNN
https://www.zotero.org/google-docs/?kacQ0E
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identifiguem areas promissoras para investimento. Com isso, 0s conhecimentos obtidos
apoiam a tomada de decisdes, o0 planejamento estratégico e a alocacdo de recursos para
pesquisa, desenvolvimento e inovagéo, consequentemente aumentando a competitividade
(GUEMES CASTORENA; ROMERO RIVERA; VILLARREAL GONZALEZ, 2013).

Para alcancar esses objetivos, diversas ferramentas podem ser utilizadas. Uma das
abordagens mais comuns é o roadmapping tecnoldgico, que cria uma representagéo visual
do desenvolvimento de produtos ou tecnologias ao longo do tempo. Esse método ajuda a
alinhar os objetivos estratégicos de uma organiza¢do com suas capacidades tecnologicas,
facilitando a identificacdo de lacunas e oportunidades futuras (ALCANTARA,
MARTENS, 2019). Outra ferramenta bastante utilizada € a analise bibliométrica, que
envolve o estudo de publicacBes cientificas para identificar tendéncias de pesquisa e
avangos tecnolégicos, utilizando bases de dados como o Google Scholar, Scopus e Web
of Science (OLIVEIRA et al., 2019). Além disso, o método Delphi, uma técnica de
consulta a especialistas, e a inteligéncia competitiva, que coleta e analisa informacdes
sobre concorrentes e mercado, também sdo ferramentas para prospeccao tecnoldgica
(ALMEIDA; MORAES; MELO, 2015).

Entre essas ferramentas, a prospecgao tecnoldgica por meio de patentes se destaca.
Este processo envolve a coleta e analise de dados sobre patentes existentes, permitindo
que empresas e instituicbes mapeiem o desenvolvimento de novas tecnologias e
identifiquem areas promissoras para investimento. As vantagens do sistema de patentes
incluem cobertura mundial, permitindo protecdo em diversos paises e acesso online a
documentos completos. Além disso, oferecem informacdes tecnoldgicas atualizadas apds
18 meses de sigilo e abrangem quase todos os campos tecnoldgicos. Com formato
universal e dados padronizados, possibilitam a identificacdo de nichos ndo cobertos,
rpida capacitacdo em novos assuntos, escolha de rotas de pesquisa adequadas,
identificacdo de tecnologias emergentes e monitoramento da concorréncia (REYMOND;
QUONIAM, 2018).

Para realizar uma boa andlise é importante buscar correlagdes como registros ao
longo do tempo, empresas envolvidas, matérias-primas utilizadas e regides geograficas.
Nesse sentido, existem bancos de dados de patentes internacionais e nacionais
amplamente utilizados para acessar informacdes sobre patentes. Entre os mais utilizados
estdo o Google Patents, Espacenet, Patentscope e o Instituto Nacional da Propriedade

Industrial (INPI). O Espacenet, mantido pelo Escritorio Europeu de Patentes (EPO),


https://www.zotero.org/google-docs/?PA1OUz
https://www.zotero.org/google-docs/?DK38ah
https://www.zotero.org/google-docs/?DK38ah
https://www.zotero.org/google-docs/?ZdrzOT
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contém mais de 90 milhdes de documentos de patentes de diversos paises, permitindo a
pesquisa nos dados bibliograficos e 0 acesso ao texto completo de muitos desses
documentos. Além disso, o INPI disponibiliza 0 BUSCA WEB, uma ferramenta para
busca de documentos patentarios depositados no Brasil, oferecendo um repositério

abrangente e com os detalhes sobre os registros nacionais (ABRANTES et al., 2022).

Portanto, 0 monitoramento tecnologico por meio de documentos patentarios é
uma ferramenta extremamente Util, pois permite identificar tecnologias relevantes,
parceiros estratégicos, nichos de mercado, inovacdes e movimentos da concorréncia,
como gestéo de processos, novas linhas de P&D, além de fusdes e aquisi¢des. A pesquisa
de patentes também pode responder a diversas perguntas, incluindo o estagio de
maturidade de uma tecnologia, os paises de origem das patentes, a evolucdo dos depdsitos
das principais empresas, quem sdo 0S novos entrantes e o estado atual da técnica
(LINARES; PAULO; PORTO, 2019).

3.6.1. Documentos Patentarios/Patente

Patente € um titulo de propriedade temporéaria sobre uma invencdo ou modelo de
utilidade, outorgado pelo Estado aos inventores ou autores ou outras pessoas fisicas ou
juridicas detentoras de direitos sobre a criagdo. Com este direito, o inventor ou o detentor
da patente tem o direito de impedir terceiros, sem 0 seu consentimento, de produzir, usar,
colocar a venda, vender ou importar produto objeto de sua patente e/ou processo ou
produto obtido diretamente por processo por ele patenteado. Em contrapartida, o inventor
se obriga a revelar detalhadamente todo o contetido técnico da matéria protegida pela
patente (INPI, 2024).

A Lei de Propriedade Industrial, Lei n® 9.279/96 prevé que para um invento seja
protegido por patente é necessario que atenda aos requisitos: novidade, atividade
inventiva e aplicagdo industrial. As invengdes sdo consideradas novas quando ndo
compreendidas no estado da técnica (BRASIL, 1996).

A base de informacdo tecnoldgica de patentes € composta por um grupo de
documentos conhecidos como folhetos. Existem dois tipos de folhetos: o folheto de
publicacdo (ou primeira publicacdo) e o folheto de concessdo (ou segunda publicagéo).
Esses folhetos incluem uma "folha de rosto” e o conteudo referente ao invento, como
relatério descritivo e reivindicacdes. A folha de rosto, que é a primeira pagina do

documento, contém dados identificadores do pedido, incluindo nome do depositante e
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inventor, data de depdsito, entre outros. A Figura 3 ilustra a "folha de rosto™” do folheto
de publicacéo do pedido BR 112017005954-1.

Figura 3: Primeira pagina de um documento patentario.

-nnl1?!|rl|]ub4a.’-

{21) BR 112017005954-1 A2

Repiiblica Federativa do Brasil

Ministerio do Desenvolvimento, Industria, (22} Data do Depdsito: 25/09/2015

Comércio 8 Senvicos (43) Data da Publicagio Nacional:

Instituto Macional da Propriedade Industrial R

(54) Titulo: METODO PARA PREPARAR E DISPENSAR UMA BEBIDA COM UM DISPOSITIVO
DISPENSADOR

(51) Int. Cl.: BETD 1/00; B6TD 1/12; A47J 3L/40; BETD 1/07; B6TD 1/08.
(30) Prioridade Unionista: 26/09/2014 EP 14186698.8,

(71) Depositante(es): ANHEUSER-BUSCH INBEY S.A.,

(72) Inventor(es): JEROME PELLAUD.

(86) Pedido PCT: PCT EF2015072145 de 25/08/2015

(87) Publicagfio PCT: WO 2016/046385 de 31/03/2016

(85) Data da Fase Nacional; 23/03/2017

(57) Resumo: METODC PARA PREPARAR E DISPENSAR UMA BEBIDA COM UM DISPOSITIVO
DISPENSADOR. A presenie invencao refere-se a um metodo para preparar e dispensar uma bebida
cam um dispositiva dispensador, em gue o dispositivo compreande: - um alojamento que compreende
uma unidade de bebida com uma linha de liguido, um controlador de presséo que controla a pressao na
linha de liquido, & um receptaculo de recipiente de ingrediente; o conteddo do reciplente de ingrediente
eslda em comunicacio fluida com uma linha de liguido para misturar o conteddo do recipiente de liguida
com um liguido-base na linha de liguido; - uma unidade de identificagio de recipiente de ingrediente; -
um processador acoplado para controlar o dito controlador de presséio em fungéio da identificagio de
recipiente, em gue 0 método compreende as efapas de: - farmecimenio de um recipiente de ingrediente
no dispasitivo; - identificaciio do recipiente de ingrediente, - fornecimento de um liguido-base; - mistura
do contetdo do recipiente de ingrediente com liquide-base - dispensacio da bebida assim preparada,
através do qual a pressdo na linha de liguido muda de um primeiro nivel de pressdo para um segunda
nivel de presséo pele dito controlador de pressao durante a mistura e a dispensacao da bebida.

Fonte: INPI (2017)
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4. METODOLOGIA

Nesta sec¢do, sdo descritos 0s métodos e procedimentos adotados para a condugéo
da prospeccdo tecnolégica, cujo foco foi examinar documentos patentarios brasileiros
referentes a bebidas fermentadas. A metodologia abrange desde a selecéo das fontes de
dados, passando pelos procedimentos de busca, preparacéo e analise dos dados, critérios
de incluséo e exclusao, definicdo de grupos e subgrupos, analise dos documentos e, por

fim, as limitagdes do estudo.

4.1. Selec¢éo da Fonte de Dados

Os dados primarios para a prospeccédo foram obtidos da base de dados Espacenet,
mantida pelo Instituto Europeu de Patentes (EPO) e acessivel ao publico. Optou-se por
essa base devido a sua abrangéncia e acesso gratuito a mais de 130 milhdes de
documentos de patente de escritérios de Propriedade Industrial (Pl) governamentais de

mais de 100 paises, incluindo o Brasil.

Foi possivel realizar pesquisas detalhadas por titulo, resumo, classificacdo
internacional de patentes (CIP) e jurisdicdo. Além do mais, o sistema oferece acesso
completo aos documentos, com a opcdo de download, e fornece informag¢des como
relatério descritivo, reivindicagBes, desenhos, datas de depdsito e de publicagdo,
inventores e depositantes. Essas informacdes sao cruciais para compreender as tendéncias

e inovacdes no segmento estudado.
4.2. Procedimento de Busca

Para definir as palavras-chave utilizadas na busca pelos documentos patentérios,
foram testadas diversas combinacdes de termos até se alcancar o numero ideal de

documentos para a analise.

Em seguida, foi utilizada a opc¢ao de “Pesquisa Avangada” da plataforma

utilizando as palavras-chave definidas e a aplicacdo de filtros descritos a seguir:

I.  Campo de Busca:
A. Titulo ou Resumo: Contendo a palavra "fermented*". O asterisco "*" foi
utilizado para incluir todas as variagbes truncadas da palavra, como

"fermentation" ou "fermented".
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B. Titulo ou Resumo: Contendo a palavra "beverage*" ou "drink*". O
asterisco "*" foi utilizado para incluir todas as variagdes truncadas das

palavras, como "beverages " ou "drinks ".

Il.  Operador Ldbgico:
A. O operador logico 'AND' foi utilizado para combinar as buscas pelas
palavras relacionadas a fermentacdo e a bebidas.
B. O operador I6gico 'OR' foi utilizado para combinar as buscas relacionadas
a bebidas.
I11.  Periodo de Publicacéo:
A. Os documentos considerados foram aquelas publicadas entre 2014 e 2023.
IV.  Filtro de Jurisdicéo:
A. O filtro 'Paises (Familia): Brasil' foi aplicado para focar nos documentos

depositados no Brasil.

Considerando os parametros de busca elencados, o campo de pesquisa final ficou
da seguinte forma: ‘ta = "fermented*" AND (ta = "beverage*" OR ta = "drink*") AND
pd ="2014-2023"".

4.3. Preparacao e Anélise dos Documentos Coletadas

4.3.1. Definicao de Grupos e Subgrupos

Para esta etapa, 0os documentos selecionados foram organizados em uma planilha,
possibilitando uma anélise preliminar para compreensdo do contetdo e subsequente
classificacdo em grupos. Primeiramente, foram definidas duas classificacGes gerais para

contemplar todas os documentos: produto e processo (Tabela 3).
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Tabela 3: Definigdo dos grupos de documentos patentarios a serem analisados.

Grupos Nome do Grupo Descricao

Inclui inovagGes relacionadas aos produtos finais de
bebidas fermentadas, como iogurtes fermentados,
1 Produto cervejas, vinhos e kombuchés. Engloba novos sabores,
reducdo de acucares, adicdo de probioticos e aplicacdo
de novos ingredientes e aditivos.
Abrange os processos de fabricacdo de bebidas
fermentadas, incluindo o desenvolvimento de novas
2 Processo cepas de microrganismos e diversas técnicas de
fermentacdo, armazenamento, além de tecnologias de
producdo, controle ou monitoramento de qualidade.
Fonte: Elaboragéo propria.

Para a primeira classificagdo, foram englobadas todas as inovacdes relacionadas
aos produtos finais de bebidas fermentadas, abrangendo seus diferentes tipos, bem como
caracteristicas distintas, novos sabores, aromas, reducdo de aclcares e adicdo de
probidticos. Além disso, esta categoria inclui o desenvolvimento de bebidas a partir de

novos ingredientes ou aditivos com o objetivo de melhorar a qualidade desses produtos.

J& o0 segundo grupo discute os processos de fabricacdo de bebidas fermentadas,
incluindo o desenvolvimento de novas cepas de microrganismos, como bactérias e
leveduras, além de diferentes técnicas de producdo, como a fermentacdo tradicional e em
condigOes extremas de pressdao ou temperatura, além de tecnologias de controle e de
monitoramento da qualidade durante o processo. Também inclui inovages relacionadas

a embalagens e armazenamento e a sustentabilidade.

Cada um desses grupos possui subcategorias que foram estabelecidas para avaliar
as especificidades dos documentos patentarios, possibilitando uma anélise criteriosa das

inovacodes apresentadas (Tabela 4 e Tabela 5).
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Tabela 4: Definigdo dos subgrupos de documentos patentarios de produto.

Nome do

Subgrupos Subgrupo Descricéo
la Teor AICO.OI'CO Bebidas fermentadas alcodlicas ou ndo alcoodlicas
da Bebida
Cervejas, vinhos, sidras, kombucha, kefir, bebidas
1b Tipo de Bebida de soja fermentadas, iogurtes e produtos lacteos
fermentados.
Novos sabores ou aromas, reducdo de agucares,
1 Caracteristicas do adicdo de probidticos, clarificagdo do produto,
Produto propriedades funcionais (anti-inflamatorias,
antioxidantes).
Ingredientes e Noyc_Js ingredientes ngturais, substitutos _d_e acucar,
1d aditivos para melhoria da textura, estabilidade ou

Aditivos

vida til do produto.

Fonte: Elaboracdo propria.

Tabela 5: Definicdo dos subgrupos de documentos patentarios de processo.

Subgrupos  Nome do Subgrupo

Descricao

Fermentacdo tradicional, fermentagdo em alta
pressao, fermentacdo em baixa temperatura,

Métodos de < . <
2a x fermentacdo controlada por enzimas, fermentacao
Producdo - .
em condigdes extremas (alta salinidade, alta
presséo).
Novas cepas de leveduras, novas cepas de
% Desenvolvimento de  bactérias laticas, cepas adaptadas para condi¢bes
Cepas especificas (alta temperatura, baixo pH),
tecnologias de biorreatores.
Equipamentos de fermentagdo, sistemas de
Desenvolvimento de  filtracdo e clarificagdo, tecnologias de extracao e
Tecnologias concentracdo de componentes, sensores de
2¢C de producéo, monitoramento de fermentacdo, sistemas de
controle e/ou controle de temperatura e umidade, métodos de
monitoramento analise de qualidade e/ou microbiologia em
tempo real.
Embalagens sustentaveis, com barreiras de
2 Embalagens e oxigénio ou luz, sistemas de envase asséptico,
Armazenamento métodos de armazenamento para manter a
qualidade do produto, entre outros.
Sustentabilidade Usp de subproduto§ da iqd_ﬂstria, reciclaqem de
26 e Reducéio de residuos de producédo, praticas de producdo com

Residuos

menor impacto ambiental, tecnologias para
reduzir o uso de agua e energia.

Fonte: Elaboragéo propria.
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4.3.2. Critérios de Inclusao e Exclusao

Os critérios de incluséo para a analise consideraram documentos que abordassem
a tematica de bebidas fermentadas, tanto alcodlicas quanto ndo alcodlicas, e que

apresentassem inovagdes tecnoldgicas e cientificas ou as maiores tendéncias do setor.

Especificamente, foram incluidos documentos que descrevessem novos produtos
ou variacOes dos ja existentes, apresentassem novos processos de producao ou melhorias
nos processos existentes e incluissem novos ingredientes, aditivos ou cepas de
microrganismos utilizados na fermentagdo. Além disso, foram incluidas documentos que
tratassem de bebidas fermentadas derivadas do leite, considerando as inovagOes
relacionadas a esses produtos. Por outro lado, foram excluidas os que ndo estavam

diretamente relacionadas ao tema das bebidas fermentadas ou estivessem duplicadas.
4.3.3. Anélise

Cada patente foi classificada de acordo com seus grupos e subgrupos, conforme
descrito nas Tabela 3, Tabela 4 e Tabela 5, a fim de permitir uma visao estruturada das
inovacdes e facilitar a identificacdo de tendéncias no campo de bebidas fermentadas. Em
vista disso, para garantir a validade e a confiabilidade dos dados foi realizada a revisao
cruzada dos documentos, ou seja, cada um dos pesquisadores revisou a totalidade dos
documentos para identificar possiveis divergéncias nas classificacdes iniciais, que foram

discutidas e resolvidas em conjunto, assegurando a uniformidade dos critérios aplicados.

Ainda foram considerados aspectos como a empresa ou instituicdo depositante e
as datas de publicacdo e de depdsito. Por fim, gréaficos e tabelas descritivas foram geradas
para ilustrar a distribuicdo dos documentos por tipo de bebida, caracteristicas do produto,
métodos de producdo, entre outros fatores pertinentes que serdo discutidos na se¢do de

resultados.
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5. RESULTADOS

Foram coletados 65 documentos patentarios depositados a partir da busca
realizada. Destes, 50 documentos foram considerados relevantes para o estudo, enquanto
14 foram descartados por ndo estarem diretamente relacionados ao contexto do trabalho
e 1 documento foi eliminado por ser duplicado. A partir desse conjunto de 50 documentos,
foram realizadas as analises posteriores concernentes a distribuicdo temporal, geogréfica

e depositantes e aos grupos e subgrupos criados para este trabalho.

5.1. Distribuicdo Temporal dos Documentos Depositados

Ao analisar a dindmica temporal das publicacGes no Brasil é possivel observar

uma evolucéo ao longo do tempo conforme a Figura 4.

Figura 4: Evolucdo Temporal dos Documentos Depositados.
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Fonte: Elaboragéo propria.

Nos quatro primeiros anos do periodo analisado, 0 nimero de depositos foi baixo
e constante, com menos de 2 depositos anuais. Este cenario pode ser considerado como
um reflexo de uma fase inicial de interesse e pesquisa em bebidas fermentadas, em que
as empresas e instituicdes com interesse no mercado brasileiro ainda estavam estudando
novas possibilidades, sejam tecnologicas para 0s processos ja estabelecidos, sejam de

produtos para entender o publico-alvo.
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Em 2011 é observado um aumento nos depdsitos, com 6 depdsitos no ano,
indicando um fomento em tecnologia de producdo e novos produtos, assim como o
interesse no mercado brasileiro. Ja o intervalo de tempo entre 2012 e 2016 marca uma
oscilagdo, com o nimero de depositos de documentos patentarios aumentando a uma taxa
média anual de crescimento de aproximadamente 7,5%, refletindo um investimento
gradual, estando de acordo com projecdes e dados de mercado de bebidas fermentadas
(MORDOR INTELLIGENCE, 2024).

Entre 2017 e 2018, houve uma queda nos depositos, seguida por um crescimento
em 2019. Dessa forma, é possivel inferir que esta variacdo pode estar relacionada a
mudancas regulatorias, ajustes de mercado ou até mesmo ao ciclo natural de pesquisa e
desenvolvimento. Conforme levantado no relatério 'World Intellectual Property
Indicators' de 2019, as flutuacBes nas atividades de depdsito podem ser atribuidas a
diferentes fatores, como o ambiente econémico global e alteraces nas politicas de

propriedade intelectual em diferentes regides (WIPO, 2019).

Apdbs 2019, o nimero de depositos mostra uma reducdo e uma tendéncia de
estabilizacdo. Neste sentido, vale destacar que o ano de 2020, marcado pela pandemia de
COVID-19, pode ter contribuido para essa reducéo. E sabido que a pandemia impactou a
economia global, desviando recursos e atencBes para a saude publica e limitando as
operacgdes regulares de muitas empresas, incluindo aquelas envolvidas na pesquisa e
desenvolvimento de novas patentes (HOHMEIER, 2020). A Ambev, por exemplo, que
faz parte do grupo Anheuser Busch InBev SA, redirecionou parte dos seus investimentos
para a producdo de alcool em gel para ajudar no combate a disseminacdo do virus
COVID-19 (ANHEUSER BUSCH, 2020).

Segundo a WIPO (2021), o crescimento das patentes foi de apenas 1,6% em 2020,
representando uma recuperacdo modesta ap6s a queda observada em 2019. Além disso,
variacOes nas atividades de depdsito a partir de 2020 foram influenciadas tanto pelo
ambiente econémico global quanto por mudancas nas politicas de propriedade intelectual
(CLARIVATE, 2022). Por fim, foi observado que ndo foram recuperados documentos
para os anos de 2023 e 2024, o que pode ser explicado pelo periodo de sigilo de 18 meses
que regulamenta a divulgagdo dos documentos.


https://www.zotero.org/google-docs/?jOQPT0
https://www.zotero.org/google-docs/?gfVTDN
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5.2. Distribuicdo Geografica dos Depositantes

A analise da distribuicdo geografica dos documentos depositados (Figura 5) €
importante para identificar os principais centros de desenvolvimento tecnoldgico no
campo estudado (CRECENZI et al., 2021).

Figura 5: Principais paises de origem dos documentos depositados no Brasil.
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Brasil
Japao
India 2%
Russia 2%
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Fonte: Elaboragéo propria.

E possivel observar que a Bélgica lidera, seguida pela Dinamarca, Holanda,
Estados Unidos e Suica. O Brasil aparece na sexta posi¢cdo, com 6% do total de
documentos recuperados. Outros paises com contribuicdes incluem Japéo, India, Russia,
Alemanha, Barbados, Coreia do Sul, Suécia, Irlanda e Franga. Esses dados sugerem que
a maior parte das inovagdes em bebidas fermentadas estd concentrada na Europa e na
Ameérica do Norte (MUKHERJEE et al., 2022). A Europa, em particular, tem sido um
centro de inovacdo, impulsionada por politicas de pesquisa colaborativa e redes de
inovacdo que unem comunidades cientificas e ndo-cientificas para promover avangos no
setor de alimentos fermentados (REGNIER, 2023). Ja a presenc¢a do Brasil indica uma

participacao relevante da América do Sul no desenvolvimento tecnologico deste setor.

Um ponto de destaque é que a origem das inovacdes e a predominancia de
depositantes estrangeiros no Brasil indica que a tecnologia € majoritariamente
desenvolvida fora e trazida para o pais. Este comportamento é comum em Varias areas,
refletindo uma tendéncia em que o Brasil, embora tenha alguma atividade de pesquisa e

inovacao, assume um papel principal de receptor de tecnologias estrangeiras. De acordo


https://www.zotero.org/google-docs/?NOz3vB
https://www.zotero.org/google-docs/?60Rfcl
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com a UNESCO, esse cenario que o Brasil enfrenta pode ser motivado por desafios como
altos custos de producdo e a natureza arriscada de inovacdo (CHAIMOVICH;
PEDROSA, 2021).

Pesquisas também apontam que a taxa de inovacdo do Brasil permanece baixa
comparada a outros paises, produzindo cerca de 1,7% do conhecimento internacional,
enguanto paises como o Reino Unido produzem entre 8-9%. Isso é resultado de uma
combinacdo de fatores, como as barreiras estruturais e a necessidade de politicas de
incentivo mais eficazes para a inovacao tecnolégica (IDB, 2006). Além disso, a maioria
das inovagdes tecnologicas no Brasil provéem de colaboracfes entre universidades e
empresas estrangeiras, indicando uma forte dependéncia de tecnologias desenvolvidas
externamente (LEAL; FIGUEIREDO, 2021).

5.3. Depositantes

Ao correlacionar os dados da Figura 5 com os principais depositantes (Figura 6),
é possivel observar que as empresas lideres, como Anheuser Busch InBev SA, Heineken
Supply Chain BV e Chr Hansen AS, sdo dos mesmos paises que se destacam na

distribuicdo geogréfica, confirmando a dominancia de corporacGes europeias.

Figura 6: Principais empresas depositantes.
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Fonte: Elaboragdo propria.

De acordo com os dados apresentados, a empresa Anheuser Busch InBev SA, uma
empresa belga-brasileira, se destaca, com um total de 16 documentos depositados no
periodo estudado. Este comportamento é um retrato da estratégia e da busca pela
manutencdo de seu titulo como lider do mercado de bebidas fermentadas, através de
continuos investimentos em pesquisa e desenvolvimento. Em 2023, a empresa reportou

uma receita anual de US$ 59,4 bilhdes, refletindo um crescimento de 2,8% em rela¢éo ao


https://www.zotero.org/google-docs/?kr0goU
https://www.zotero.org/google-docs/?kr0goU
https://www.zotero.org/google-docs/?gDRwoQ
https://www.zotero.org/google-docs/?cdP7tq
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ano anterior. Além de relatar um investimento de US$ 256 milhdes em P&D, refletindo
entdo a sua posicédo nesta lista (AB INBEV, 2023).

A Heineken Supply Chain BV, uma empresa holandesa e principal concorrente
da Ambev, subsidiaria da Anheuser Busch InBev no Brasil, estd em segundo lugar com
um total de 6 documentos depositados no Brasil no periodo analisado. Isto reflete seu
compromisso com a inovagdo e a expansao de sua presenca no mercado nacional
(BORDERLESS, 2017). Além disso, a Heineken utiliza tecnologia de ponta em suas
operagdes de fabricagédo, o que, em conjunto com os outros fatores mencionados, garante
a competitividade no mercado (Food Manufacturing, 2023). Em 2023, a Heineken
alcangou uma receita de US$39,64 bilhdes e continuou a liderar em sustentabilidade com
seu programa "Brew a Better World", focado em reduzir o impacto ambiental de suas
operagdes (HEINEKEN, 2023).

A empresa dinamarguesa especializada em biotecnologia, Chr Hansen AS, detém
4 depositos e tem se destacado no desenvolvimento de culturas para a indastria de
alimentos e bebidas. Vale destacar que essa empresa nao se encaixa diretamente no setor
como produtora de bebidas fermentadas, mas sua forte presenca evidencia a necessidade
da biotecnologia no avango desse setor de forma geral. Isso possibilita o estudo de novas
cepas, enzimas e aditivos que aprimoram a qualidade e os beneficios funcionais dos
produtos (CHR. HANSEN, 2023).

A Nestlé SA detém 2 registros de propriedade intelectual e, como visto
anteriormente, é reconhecida como uma das principais organizacbes no ramo de
alimentac&o e bebidas em escala global (NESTLE, 2023). Seu portfélio é extenso e inclui
itens como produtos lacteos fermentados, como o iogurte. A empresa, que opera em mais
de 191 paises, continua a investir em inovacao para manter sua posicéo de lideranga no

mercado, com um forte foco em nutrigéo, saide e bem-estar (WIPO, 2016).

E notavel que a categoria "Outros" engloba 22 documentos, evidenciando uma
diversidade de outras empresas orientadas para bebidas fermentadas. Esta diversidade
inclui desde startups até institutos de pesquisa e outras empresas menores que contribuem
de maneira significativa para a inovagdo no setor. Dentre esses atores menos evidentes
no tema, temos empresas como CJ CheilJedang Corp, Coca Cola Co e Danone no ramo
de bebidas e alimentos. Também estdo incluidas Lesaffre & Cie, Berkeley Fermentation

Science Inc e Danstar Ferment AG, que sdo focadas em biotecnologia e fermentacéo.
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Além disso, hd GEA Brewery Systems GmbH Huppmann Tuchenhagen e Ball Corp, que

se concentram em equipamentos e solucdes industriais.

Avaliando os depositantes dos documentos recuperados, foi observado que apenas
um era fruto de uma parceria entre as empresas Coca-Cola Co e Chr. Hansen A/S. 1sso
demonstra que, neste setor, ndo € comum o desenvolvimento de inovacao aberta devido
aos desafios de compartilhar conhecimentos e a necessidade de proteger vantagens
competitivas (Bigliardi & Galati, 2013).

O interesse de empresas estrangeiras em proteger suas inovacgdes no Brasil se deve
a importéancia estratégica do mercado brasileiro para suas opera¢des globais. Apesar dos
desafios econémicos, o Brasil representa uma fatia relevante do mercado no setor de
bebidas (ANUGA, 2023). Assim, proteger invengdes no Brasil € uma iniciativa para
resguardar descobertas em uma economia emergente e dinamica, oferecendo uma
vantagem competitiva ao prevenir a copia de inovacdes e consolidar a posi¢cdo dessas
empresas no mercado local (LLOYDS BANK, 2023).

5.4. Analise do Contetido dos Documentos Patentarios

Nesta se¢do é examinado o contetido dos documentos, focando nas duas principais
categorias: Produto e Processo (Figura 7). Essa divisdo permite entender melhor as

tendéncias no desenvolvimento tecnoldgico referente a bebidas fermentadas.

Figura 7: Distribui¢do dos Documentos Analisados por Categoria: Produto vs. Processo.
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Produto Processo
Fonte: Elaborag&o propria.

Conforme ilustrado na Figura 7, dos 50 documentos analisados, a maioria esta

relacionada a processos e produtos simultaneamente, apresentando uma tendéncia maior
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para produtos. E comum que o desenvolvimento de produtos esteja associado a um
processo que resultara neste novo produto, sendo comum que um mesmo documento
reivindique ambas as categorias: produto e processo. Consequentemente, apenas seis
documentos abordam unicamente um novo produto, enquanto apenas um trata

exclusivamente de um processo, sem reivindicar o produto final.
5.4.1. Analise de Documentos Patentarios de Produtos
5.4.1.1. Teor dos Produtos

Para identificar os documentos relacionados a bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas,
foi criada a categoria "Teor dos Produtos” (Figura 8). Dessa forma, é possivel
compreender a distribuicdo entre produtos e ajuda a identificar areas de maior
investimento e desenvolvimento tecnologico, além de revelar preferéncias de consumo e

potencial de mercado para diferentes tipos de bebidas deste segmento.

Figura 8: Distribuicdo dos Documentos por Tipo de Bebidas Fermentadas: Alcodlicas vs. Ndo Alcodlicas.
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Fonte: Elaboracéo propria.

A maior parte dos documentos, totalizando 30 registros (61%), é dedicada as
bebidas alcoodlicas fermentadas. Este dominio evidencia um foco no desenvolvimento de
novas tecnologias e produtos dentro do segmento de bebidas alcodlicas, como cervejas,
vinhos e sidras. A predominancia deste grupo pode ser atribuida ao forte mercado
consumidor dessas bebidas, bem como as oportunidades de inova¢do em sabor, aroma e
processos de fermentacdo que atendem as demandas dos consumidores por produtos
diferenciados e de alta qualidade (FORTUNE BUSINESS INSIGHTS, 2023).

As bebidas nédo alcodlicas fermentadas representam 31% do total de documentos,
com 15 registros. Este segmento inclui produtos lacteos fermentados, bebidas a base de
grdos, bebidas lacteas fermentadas, entre outras. O consideravel nimero de depdsitos
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neste grupo reflete uma crescente demanda por bebidas funcionais, que oferecem
beneficios a saude além da nutricdo basica (SEBRAE, 2023). O interesse em bebidas
fermentadas nédo alcodlicas esté alinhado com as tendéncias de consumo que privilegiam
produtos com probioticos e outros ingredientes que promovem o bem-estar (GRAND
VIEW RESEARCH, 2023).

Por fim, 8% dos documentos abrangem tanto bebidas fermentadas alcodlicas
quanto ndo alcodlicas. Esta categoria inclui inovacdes tais como métodos para produzir
bebidas fermentadas refinadas com baixos niveis de acidos organicos, além do uso de
proteinas vegetais para acelerar a fermentacdo e melhorar a qualidade da espuma.
Adicionalmente, envolve preparac@es de bebidas saudaveis a partir de extratos de cereais
ndo maltados e métodos para produzir cervejas com baixo ou nenhum teor alcoolico

utilizando cepas especificas de levedura.
5.4.1.2. Tipos de Bebidas

A Figura 9 apresenta o quantitativo de documentos patentarios recuperados para
diferentes tipos de bebidas fermentadas, tais como cerveja, vinho, bebidas lacteas, entre

outras.

Figura 9: Distribuicdo de documentos por tipos de bebidas fermentadas.
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Fonte: Elaboragéo propria.

Dentro do grupo de bebidas fermentadas alcodlicas, as cervejas se destacam
significativamente com 21 documentos. Esse numero reflete a popularidade e a
diversidade do mercado de cervejas, que continua a ser um foco central de inovacdo, até

os dias de hoje. Isto é evidenciado por um crescimento de 6,8% no panorama nacional
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deste setor em 2023 (MAPA, 2024), além de um destaque para cervejas populares, como
a Spaten e a e Stella Artois, que cresceram mais de 350% e 120%, respectivamente, em
2022 (AMBEV, 2023). A forte presenca de depdsitos neste segmento indica um continuo
esforco em melhorar os processos de producéo, desenvolver novos sabores e aromas e
atender as crescentes demandas dos consumidores por variedades diferenciadas e de alta

qualidade.

As bebidas lacteas fermentadas aparecem em seguida com 9 documentos,
evidenciando o interesse em produtos como iogurtes e kefir. Esses produtos sdo
valorizados por seus beneficios a satde, especialmente devido a presenca de probidticos
(WENDLING; WESCHENFELDER, 2013). O investimento em inovacdes neste
segmento mostra um alinhamento com as tendéncias de consumo que favorecem
alimentos funcionais e saudaveis, impulsionado pelo cenario pandémico (KANTAR,
2021).

As bebidas a base de grédos, que incluem produtos como bebidas a base de cereais,
malte, café, cevada e graos, somam 8 documentos. A inovacao neste setor além de trazer
uma maior diversidade das caracteristicas sensoriais resultantes, também visa melhorar a

qualidade, o sabor e as propriedades funcionais dessas bebidas.

Outrossim, 7 documentos foram classificados como "ndo especificado”. Estes
tratam das bebidas fermentadas de forma mais abrangente, sem dar foco para um produto
em especifico. Essas inovagdes tratam em sua maioria do processo e de ingredientes e

aditivos, que possuem aplicacdo as bebidas fermentadas como um todo.

Por fim, vale ressaltar que dentre a amostra ha patentes que abordam

simultaneamente dois ou mais produtos.
5.4.1.3. Caracteristicas do Produto x Ingredientes e Aditivos

Dentre a amostra de documentos que ddao um foco no produto, foram criados
subgrupos relacionados a caracteristicas do produto e a ingredientes e aditivos (Figura
10).


https://www.zotero.org/google-docs/?vfKHJr
https://www.zotero.org/google-docs/?5EI35O
https://www.zotero.org/google-docs/?5EI35O

50

Figura 10: Quantidade de documentos que abordam a caracteristicas do produto e/ou ingredientes e
aditivos no seu preparo.

Caracteristica do Produto Ingredientes e Aditivos
Fonte: Elaboracdo propria.

A fim de entender as inovacOes nas caracteristicas do produto, elas foram
subdivididas em novos sabores ou aromas, propriedades funcionais, clarificacdo da
bebida e redugdo de agtcares e “outros” (Figura 11). Observa-se um destaque para “novos
sabores ou aromas”, com 14 documentos, indicando uma tendéncia na criagao de produtos
que atendem as demandas dos consumidores por novas experiéncias sensoriais. As
propriedades funcionais, com 7 documentos, indicam uma tendéncia crescente a maior
procura por produtos que oferecem beneficios a satide do consumidor, como bebidas com
propriedades antioxidantes e probioticos (MASTERSENSE, 2024).

Figura 11: Distribuicdo de documentos patentarios que apresentam inovacdes nas diferentes
caracteristicas do produto.

Novos Sabores ou Aromas 14
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Propriedades Funcionais

Outros
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Clarificagdo da Bebida

W

Reducdo de Acticares

L

Fonte: Elaboragéo propria.

Ja os documentos patentarios relacionadas a ingredientes e aditivos (Figura 12)

mostram um foco em novos ingredientes naturais, com 10 documentos, tendo uma forte
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tendéncia de inovacdo com um viés de saudabilidade, refletindo a atual demanda do
mercado pela substituicdo de aditivos artificiais por alternativas naturais, impulsionado
pela demanda dos consumidores por produtos mais saudaveis e transparentes. Um
relatorio da Innova Market Insights (2021) aponta que um dos principais focos das
tendéncias de "clean label™ (rotulos limpos) é a auséncia de aditivos artificiais, com

énfase no uso de ingredientes naturais.

Figura 12: Distribuicdo de documentos patentéarios que apresentam inovagdes relacionados a ingredientes
e/ou aditivos no preparo do produto.

Novos Ingredientes Naturais 10

Aditivos para estabilidade ou vida
util do produto

Aditivos para melhoria da bebida

u‘ I
[v.]

Fonte: Elaborago propria.

H& um destaque, também, para aditivos visando uma melhora na estabilidade ou
vida util do produto (8 documentos), como por exemplo a utilizacdo de sacarideos
contendo alulose para impedir o crescimento indesejado de micro-organismos, além de
perlita expandida, terra diatomacea e silica gel para remogéo de impurezas da bebida e a

aplicacdo de PVPP (Polivinilpolipirrolidona) para clarificacdo e estabilizacéo.

Por fim, o subgrupo de aditivos para aprimorar as caracteristicas da bebida conta
com 5 documentos. Dentre eles, estdo inovac6es que buscam melhorar o corpo e a textura
da bebida e também buscam encontrar alternativas mais saudaveis ao agucar, melhorando

a sua docura.
5.4.2. Analise de Documentos Patentarios de Processo

A analise dos documentos relacionados aos processos de producdo de bebidas
fermentadas mostra diferentes abordagens desse tema, tendo sido separada em 5
subgrupos principais (Figura 13). Dos 44 documentos classificados no grupo de
processos, tem-se em sua grande maioria documentos abordando os métodos de

producéo, tendo também um destaque para desenvolvimento de tecnologias e novas cepas
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de micro-organismos, enquanto invencdes relacionadas a sustentabilidade, embalagens e

armazenamento desses produtos tiveram menor destaque.

Figura 13: Distribuicdo de documentos patentarios relacionados aos processos de producéo de bebidas

fermentadas.
34
19
12
I 5 5
Métodos de Produgdo  Desenvolvimento de  Desenvolvimento de Embalagens ¢ Sustentabilidade e
Teenologias Prod. Cepas Armazenamento Reducio de Residuos

Fonte: Elaborag&o propria.

5.4.2.1. Meétodos de Producéao

Dentro da categoria de processo o grupo que recebe o maior destaque ¢ “Métodos
de Producao”, englobando 34 documentos. Dessa maneira, € possivel observar uma
tendéncia a explorar as caracteristicas da fermentacdo tradicional, como também
inovacgOes desse processo, tendo destaque para fermentacdo em diferentes escalas,
controlada por enzimas entre outras, visando a otimizagéo do processo fermentativo ou

mudancas nas caracteristicas finais do produto (Figura 14).
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Figura 14: Distribui¢do de documentos patentarios referentes aos diferentes métodos de fermentac&o.
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Fonte: Elaborago propria.

A fermentacéo tradicional, método amplamente utilizado em diversas industrias
de bebidas, destaca-se entre os subgrupos, contendo um total de 11 documentos. Esse
destaque mostra que, ainda que seja um método tradicional, esse ainda é objeto de
inovacdes significativas. Dentro dessas, podem ser citadas documentos que possuem
como objetivo a obtencdo de um produto final mais estavel e com caracteristicas benéficas

para a salde.

A fermentacdo em condicGes extremas € o segundo maior subgrupo, com 7
documentos. Neste método, a fermentacdo ocorre em condi¢fes ndo tradicionais, seja
devido a temperatura, pH ou disponibilidade de oxigénio. As inovacgdes nesta area sao
particularmente interessantes na producdo de bebidas com caracteristicas unicas,
explorando ambientes extremos que podem vir a oferecer vantagens distintas. Neste
subgrupo, destacam-se processos de fermentagdo de contato a frio, em condigOes

aerobicas e de alta temperatura.

O subgrupo dos documentos que tratam da fermentacéo controlada por enzimas,
como proteasepor sua vez, emprega leveduras geneticamente modificadas, bem como
utiliza enzimas para catalisar as reacdes e facilitar a conversdo de substratos em produtos

desejados.

A fermentacdo in situ também possui 5 documentos e refere-se a fermentagao

realizada diretamente no local de consumo ou aplicacdo final. As inovagdes neste
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subgrupo visam desenvolver métodos que permitam uma fermentacdo mais otimizada

quando comparada a tradicional, garantindo um produto final de alta qualidade.

O subgrupo de outros métodos inclui 6 documentos. Essas invenc¢des referem-se
a processos de fermentacdo com diferentes escalas, fermentacdo em duas etapas ou

acelerada, desalcoolizacdo da cerveja e descarbonatacao.
5.4.2.2. Desenvolvimento de tecnologias de producéo

Contendo 19 documentos, o desenvolvimento de tecnologias de producdo é o
segundo maior subgrupo. Este abrange inovagdes em equipamentos e sistemas com o
objetivo de otimizar o processo de fermentacdo, podendo, por sua vez, obter um produto

final aprimorado (Figura 15).

Figura 15: Distribuicdo de documentos que abrangem inovacGes em equipamentos, desenvolvimento de
tecnologias de producéo, controle ou monitoramento.
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Fonte: Elaboragéo propria.

O subgrupo de desenvolvimento de aparelhos e tecnologias de producéo lidera
com 7 documentos. Este dominio inclui inovagdes em equipamentos e sistemas que
aprimoram 0s processos de fermentacdo, desde a fermentacéo inicial até o envase final,
visando aumentar a eficiéncia, garantir a consisténcia do produto e melhorar a qualidade
geral das bebidas fermentadas. Exemplos incluem tecnologias para reconstituicdo da
bebida antes do envase, métodos de estabilizacéo e clarificacdo de bebidas fermentadas e
0 uso de proteinas vegetais hidrolisadas para acelerar o processo de fermentacéo. Todas
essas inovagdes tém como objetivo fornecer uma bebida de alta qualidade para o

consumidor, além de contribuir para uma producdo mais eficiente e sustentavel.
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Com cinco documentos depositados pela Anheuser Busch Inbev SA, o subgrupo
de dispensacéo de cerveja foca em tecnologias que facilitam a distribuicao de cerveja. As
invencdes nesta area incluem sistemas de dispensacdo que mantém a qualidade e a
integridade da cerveja, aparelhos para o controle da formagdo de espuma durante a
distribuicédo da bebida, dispositivos para a dosagem precisa e tecnologias que melhoram

a experiéncia do consumidor.

O subgrupo de Concentragédo de Componentes, com trés documentos depositados
pela Anheuser Busch Inbev SA, envolve tecnologias que permitem a extracdo e
concentracdo de componentes especificos das bebidas fermentadas. Estes casos sdo
importantes para a producdo de bebidas com caracteristicas Unicas, como maior teor de
nutrientes, sabores intensificados ou propriedades funcionais Unicas de forma a atender

as preferéncias dos consumidores por sabores mais complexos.

O subgrupo de outros, com quatro documentos, abrange métodos para reducéo de
compostos volateis de enxofre durante a fermentacdo de bebidas como vinho, cerveja e
saqué, técnicas de separacdo para estabilizacdo de bebidas fermentadas e métodos para
clarificacdo e estabilizacdo utilizando matrizes especificas, como perlita expandida, terra
diatomacea e silica gel. Esses processos contribuem para a qualidade dos produtos finais

e para a melhoria das condic@es de producdo das bebidas fermentadas.

A partir dos 19 documentos depositados ao longo dos anos nesta categoria, €
possivel verificar que ha um investimento na diversidade tecnoldgica voltada para a
melhoria da producdo e do produto por parte das empresas. Esse foco é resultado de uma
demanda por maior eficiéncia nos processos e, principalmente, uma preocupac¢do com a
qualidade do produto entregue aos consumidores, ou seja, uma necessidade externa
conhecida como 'Market Pull' (DI STEFANO; GAMBARDELLA; VERONA, 2012). As
inovacdes voltadas para tecnologias diretamente relacionadas ao processo de producgéo
sd0 em sua maioria incrementais e impactam diretamente a sustentabilidade e
competitividade da industria frente a um mercado cada vez mais exigente (HAUPT;
KLOYER; LANGE, 2007).

5.4.2.3. Desenvolvimento de Cepas

O subgrupo de desenvolvimento de cepas também possui significancia, contendo
12 documentos (Figura 16). Estas inovacgdes tratam da utilizacdo de novas cepas de

leveduras e bactérias nas bebidas, que irdo ocorrer em diferentes condi¢Ges de processo,
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como pH e temperatura, além de resultar em mudancas significativas nas caracteristicas
sensoriais do produto final, resultando assim na maior diversidade de bebidas
fermentadas. A capacidade de manipular geneticamente leveduras e bactérias para obter
caracteristicas especificas abre novas fronteiras para a personalizacdo de bebidas (Varize
etal., 2019), atendendo a uma crescente demanda por produtos diferenciados e funcionais
(Mendoza et al., 2022).

Figura 16: Comparativo da quantidade de documentos que abordam inovagdes nas cepas utilizadas em
seu processo fermentativo.

5

Cepas de Bactérias

Fonte: Elaboragéo propria.

O subgrupo de cepas de leveduras mostra um total de 7 documentos com énfase
no aprimoramento do processo de fermentacdo alcodlica (Figura 16). As leveduras sdo
fundamentais no processo de fermentacdo, convertendo agucares em alcool e dioxido de
carbono, além de influenciar o sabor, aroma e outras caracteristicas sensoriais das bebidas
(HOLT etal., 2018). As inovacdes nesta area buscam desenvolver cepas que sejam mais
eficientes, resistentes a condicOes adversas e capazes de produzir caracteristicas

especificas desejadas no produto final.

Como exemplo, tem-se a utilizacdo de leveduras Pichia, como a Pichia kluyveri,
além de cepas de levedura hibridizada, combinando duas cepas distintas com alta
tolerancia alcoodlica e baixa necessidade de nitrogénio, ideal na producdo de vinhos,
oferecendo vantagens em termos de eficiéncia de fermentacdo e adaptacdo a condicOes
especificas. Outro exemplo é a utilizacdo de células hospedeiras de levedura
recombinantes que expressam polipeptideos heterélogos para a producdo de compostos

aromatizantes e etanol. Estas podem ser usadas na producdo de bebidas alcodlicas


https://www.zotero.org/google-docs/?zJijME

57

aromatizadas, como cervejas, melhorando significativamente os perfis de sabor
(KUTYNA; BORNEMAN, 2018).

Com 5 documentos, o subgrupo de cepas de bactérias destaca inovagdes no
desenvolvimento de processos fermentativos e produtos funcionais. De fato, essas
bactérias sdo essenciais na producdo de bebidas fermentadas ndo alcodlicas, como
iogurtes, kefir e outras bebidas lacteas (FERMENTACTION, 2023). Os documentos
analisados evidenciam o avan¢o no uso de bactérias formadoras de &cido latico para
otimizar a fermentagdo, melhorar a eficiéncia dos processos e criar produtos com
caracteristicas especificas desejadas, como melhor textura, sabor, estabilidade e valor

nutricional do produto final.

Destacam-se inovacOes usando cepas de Lactobacillus para criar bebidas
fermentadas ricas em proteinas, fibras e probio6ticos. Exemplos incluem a utilizacdo
dessas bactérias para a fermentagdo do bagaco de brassagem, um subproduto da industria
cervejeira, resultando em bebidas funcionais que promovem a saude digestiva e
imunoldgica. Além disso, ha a producdo de kombuché a partir de cha mate, utilizando um
consércio microbiano, incluindo bactérias como Acetobacter xylinum e leveduras,
destacando a importancia das interacdes microbianas para criar caracteristicas sensoriais
melhoradas (ANTOLAK; PIECHOTA; KUCHARSKA, 2021).

Os documentos também incluem métodos para melhorar a textura e estabilidade
de produtos lacteos fermentados através do uso de cepas bacterianas do acido latico, que
conferem alta resisténcia ao cisalhamento mecanico e reduzem a sinérese. Além disso, a
fermentacdo de frutos de café utilizando Aloe vera como matéria-prima e incorporando
bactérias probioticas cria uma bebida com beneficios adicionais a saude. Dessa forma,
essas inovacOes demonstram a diversidade de aplicacbes das cepas bacterianas,
abrangendo desde melhorias em produtos lacteos até a criacdo de novas bebidas

fermentadas.
5.4.2.4. Embalagens, envase e armazenamento

Neste grupo foram classificados um total de 5 documentos, com destaque para a
area de envase, descrito em 3 invencOes, refletindo a importancia de desenvolver
tecnologias que garantam a integridade e a qualidade das bebidas fermentadas durante o
processo de envase, a fim de chegarem ao consumidor em perfeitas condigOes. Esses

sistemas de envase sdo conjuntos de equipamentos e métodos utilizados para embalar
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bebidas de maneira eficiente e segura. Eles incluem desde maquinas de enchimento, que
garantem a dosagem do liquido, até sistemas de vedacédo, que preservam a qualidade e
prolongam a vida util do produto. Além disso, 0s pontos mais importantes desses sistemas
sdo a manutencdo da esterilidade, a prevencdo de contaminacdo e a preservacao das

caracteristicas sensoriais da bebida.

Os documentos desta categoria refletem a busca por solu¢des que mantenham as
propriedades sensoriais e a estabilidade das bebidas, respondendo as demandas de um
mercado que valoriza qualidade e seguranca. Essas inovacdes apresentam oportunidades
para diferenciagédo, permitindo que as empresas se destaquem ao oferecer produtos com
caracteristicas superiores, como melhor sabor e maior durabilidade (AADIL et al., 2019).
Estudos mostram que o perfil de aroma, processos de degradacao quimica e transferéncias
moleculares, como aroma ou oxigénio, através da embalagem, desempenham um papel
crucial na aceitacdo do produto pelo consumidor. Nesse contexto, novas tecnologias de
embalagem baseadas em conceitos ativos e inteligentes podem ganhar mais destaque no
futuro, focando na evolucdo da qualidade e vida util dos produtos (RAMOS et al., 2015).
O desafio, entretanto, reside em integrar essas tecnologias de maneira eficaz, garantindo

que elas sejam economicamente viaveis e amplamente aceitas pelo setor.
5.4.25. Sustentabilidade e reducéo de residuos

A analise dos documentos depositados relacionados a sustentabilidade e a reducéo
de residuos (Figura 17) visa entender inovagdes voltadas para praticas ambientalmente
responsaveis. As inovagdes pertencentes a esse subgrupo tratam em sua maioria do
reaproveitamento de subprodutos da indudstria alimenticia e da reciclagem de residuos
provenientes do processo. Este foco é importante para garantir praticas sustentaveis na

producéo de bebidas fermentadas.
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Figura 17: Anélise dos documentos depositados relacionados a sustentabilidade e a redugéo de residuos.
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Fonte: Elaboracdo propria.

As invengles categorizadas como como uso de subprodutos da industria
alimenticia, cita-se o uso de casca de café fermentada para melhorar o sabor de bebidas
com baixo teor de alcool, a recuperacao e reuso do polivinilpolipirrolidona (PVPP), o que
pode reduzir custos e impactos ambientais associados a producao de bebidas fermentadas
e a utilizacdo de gréos gastos de cervejeiros na producédo de bebidas fermentadas ricas em
proteinas e fibras, promovendo a criacdo de bebidas funcionais a partir de subprodutos da

industria cervejeira.

Com apenas 1 documento recuperado, depositado pela EP Minerals LLC, o
subgrupo de reciclagem de residuos de producdo relata métodos para estabilizacdo e
clarificacdo de cervejas utilizando materiais como perlita expandida e silica gel, que
podem ser regenerados e reutilizados diversas vezes. Este processo reduz os custos de
producéo ao reutilizar materiais e elimina a necessidade de descartar grandes volumes de

residuos.

O uso de subprodutos e a reciclagem de residuos na industria de bebidas
fermentadas promovem a economia circular, reduzindo custos de producdo e impactos
ambientais, enquanto agregam valor aos produtos finais (ALEXANDRE et al., 2023) .
Préaticas sustentaveis melhoram a imagem da marca e atendem as crescentes demandas
dos consumidores por responsabilidade ambiental, posicionando as empresas de forma
favoravel no mercado (RODRIGUEZ-SANCHEZ; SELLERS-RUBIO, 2020). No
entanto, desafios como a adaptacdo dos processos industriais e a viabilidade econémica

ainda precisam ser superados.
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6. CONCLUSOES

Este estudo utilizou documentos de patentes como indicadores tecnoldgicos para
investigar avancgos recentes na industria de bebidas fermentadas, com foco em melhorias
nos processos de produgdo ou no produto final. A estratégia de busca empregada retornou
65 documentos, dos quais 15 foram excluidos por ndo estarem relacionados diretamente

com o objeto do estudo, deixando 50 documentos para analise.

A analise temporal dos documentos depositados mostra um inicio com nimeros
baixos, seguido de um aumento gradual a partir de 2011, interrompido entre 2017-2018
devido a fatores regulatorios e de mercado, com uma reducéo em 2020 devido a pandemia
de COVID-19. De uma perspectiva geografica, a inovacdo ¢ dominada por Europa e
Ameérica do Norte, com Bélgica, Dinamarca, Holanda e EUA na lideranca. O Brasil,
embora uma referéncia na América do Sul, ainda possui poucos depdsitos, demonstrando
a dependéncia de tecnologias estrangeiras e refletindo desafios estruturais.
Analogamente, ha uma dominancia de depositos por empresas europeias como Anheuser
Busch InBev SA, Heineken Supply Chain BV e Chr Hansen AS. No entanto, o interesse
de empresas estrangeiras em proteger suas inovacgdes no Brasil reflete a importancia

estratégica do mercado brasileiro para suas operagdes globais.

Em termos do teor dos produtos, é revelado uma predominancia de documentos
relacionados a bebidas alcodlicas, especialmente cervejas, refletindo a popularidade desse
mercado e o0s esfor¢os para aprimorar processos de producao e oferecer novos sabores e
aromas. No entanto, as bebidas fermentadas ndo alcodlicas, como laticinios fermentados
e bebidas a base de grdos, como café, também representam uma parcela significativa dos
documentos patentarios, impulsionadas por consumidores que buscam produtos
funcionais e saudaveis. Além disso, as inovacdes focam em novas experiéncias sensoriais,
propriedades funcionais, clarificacdo de bebidas e reducdo de agucares, com uma
tendéncia crescente de utilizar ingredientes naturais para substituir aditivos artificiais.
Ademais, ha um esforco continuo para melhorar a estabilidade, a vida util e as
caracteristicas das bebidas, como corpo, textura e dogura, atendendo as demandas por

produtos de alta qualidade e saudaveis.

Através do estudo realizado dos processos para produgdo de bebidas fermentadas,
pode-se concluir que h& um forte investimento em métodos de producdo e
desenvolvimento de novas tecnologias. O desenvolvimento de novas cepas também

representa uma area significativa de inovagdo, enquanto as solugdes para embalagens e
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armazenamento, assim como as praticas de sustentabilidade, ainda que possuam menos
destaque, refletem a busca por obter produtos com maior durabilidade e a importancia de

ter uma responsabilidade ambiental na producdo de bebidas fermentadas.

As analises revelam um panorama das inovacdes tecnoldgicas no setor de bebidas
fermentadas no Brasil. Além de ressaltar a importancia da pesquisa e do desenvolvimento
continuos para manter a competitividade e atender as demandas do mercado por produtos

inovadores.
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