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A valorizacdo de subprodutos agroindustriais tem despertado interesse
cientifico e tecnoldgico, especialmente para o desenvolvimento de alimentos funcionais.
A fibra do pedunculo de caju e o mesocarpo de babacu sdo subprodutos abundantes
no Nordeste brasileiro, com elevado potencial nutricional e de sustentabilidade. Esta
prospecc¢ao tecnoldgica objetivou mapear e descrever depositos de patentes que utilizaram
0 pedunculo de caju e o mesocarpo de babagu para o desenvolvimento de produtos
alimenticios. A prospeccao foi conduzida nas bases de dados INPI, EPO, WIPO e USPTO,
utilizando descritores relacionados as matérias-primas em estudo. Os critérios de inclusao
restringiram-se as patentes voltadas a produtos alimenticios, sendo excluidas as de uso
cosmeético, farmacéutico, energético e biomaterial. Foram identificadas 121 patentes em
triagem inicial, das quais seis atenderam aos critérios de elegibilidade: cinco depositadas
no Brasil e uma na Espanha, entre 2012 e 2023. Os produtos contemplaram barras de
cereais, barras nutritivas, biscoitos tipo cookies e farinhas enriquecidas. Os resultados
reforgam o protagonismo académico de instituicbes de ensino e pesquisa do Nordeste na
transformacao de recursos locais em tecnologias aplicadas. Conclui-se que a utilizagao da
fibra de caju e do mesocarpo de babagu para o desenvolvimento de alimentos funcionais
predomina no Nordeste brasileiro, onde esses subprodutos sao abundantes, configurando
importante estratégia académico-cientifica de aproveitamento e potencial sustentavel.

Fibra de caju. Mesocarpo de babagu. Alimentos funcionais.
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The valorization of agro-industrial by-products has sparked scientific and
technological interest, especially in the development of functional foods. Cashew peduncle
fiber and babassu mesocarp are abundant by-products in Northeast Brazil, with high
nutritional and sustainability potential. This technological prospecting aimed to map and
describe patent applications that used cashew peduncle and babassu mesocarp for the
development of food products. The prospecting was conducted in the INPI, EPO, WIPO,
and USPTO databases, using descriptors related to the raw materials under study. The
inclusion criteria were restricted to patents focused on food products, excluding those for
cosmetic, pharmaceutical, energy, and biomaterial use. In the initial screening, 121 patents
were identified, of which six met the eligibility criteria: five filed in Brazil and one in Spain,
between 2012 and 2023. The products included cereal bars, nutritional bars, cookie-type
biscuits, and enriched flours. The results reinforce the leading academic role of teaching
and research institutions in the Northeast of Brazil in transforming local resources into
applied technologies. It is concluded that the use of cashew fiber and babassu mesocarp for
the development of functional foods predominates in the Brazilian Northeast, where these
byproducts are abundant, representing an important academic and scientific strategy for
utilization and sustainable potential.

Cashew fiber. Babassu mesocarp. Functional foods.

O impacto do consumo de fibras alimentares no metabolismo glicémico e perfil
lipidico tem sido amplamente estudado nas ultimas décadas, especialmente devido ao
aumento de casos de diabetes mellitus tipo 2 (DM2) e doengas cardiovasculares. Evidéncias
epidemiologicos mostram consistentemente que dietas ricas em fibras estdo associadas a
diminuicao do risco de doencas cardiometabdlicas (Tsitsou et al., 2023).

O caju (Anacardium occidentale L.) e o mesocarpo de babagu (Attalea speciosa) sao
fontes alimentares de fibras dietéticas que tém despertado interesse, tanto da comunidade
cientifica quanto da industria alimenticia. A fibra de caju, obtida do pedunculo do fruto do
cajueiro, é rica em polissacarideos n&o digeriveis, como a celulose e a pectina. O mesocarpo
de babacgu, proveniente do fruto da palmeira babacgu, contém fibras sollveis e insoluveis
(Soares et al., 2020; Carvalho; Gallao; Brito, 2020). Em acréscimo ao elevado teor de fibras
dietéticas, o caju e o mesocarpo de babagu sao fontes de proteinas, vitaminas, minerais,
polifendis e taninos, o que enriquece o valor nutricional e confere atividade antioxidante
(Carvalho et al., 2019; Liviz et al., 2021).
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Essa composi¢ao nutricional torna os subprodutos do caju e do babacgu, abundantes
no Nordeste brasileiro, como matéria-prima de interesse para formulagdo de alimentos
funcionais, com impacto ndo somente para a saude metabdlica, como também para
a economia regional (Soares et al., 2020; Carvalho et al.,, 2019). Essa aplicabilidade
tecnoldgica justifica-se pelabusca de alternativas alimenticias que conciliem valor nutricional,
propriedades funcionais e aproveitamento sustentavel de recursos da biodiversidade.

Nessa perspectiva, o objetivo deste estudo foi realizar uma prospecgao tecnoldgica
para mapear e descrever as patentes sobre o uso da fibra do caju e mesocarpo de babagu
no desenvolvimento de alimentos funcionais.

O presente estudo caracteriza-se como uma pesquisa exploratéria e descritiva,
com abordagem quali-quantitativa, fundamentada na prospeccao tecnoldgica de patentes.
A investigagao tem como foco o mapeamento e a analise de tecnologias relacionadas a
utilizacao da fibra de caju (Anacardium occidentale L.) e do mesocarpo de babagu (Orbignya
phalerata Mart.) em produtos alimenticios. Foram consultadas bases de dados nacionais e
internacionais de maior relevancia no campo da propriedade intelectual: Instituto Nacional
da Propriedade Industrial (INPI), European Patent Office (EPO), World Intellectual Property
Organization (WIPO) e United States Patent and Trademark Office (USPTO).

O estudo foi delineado para identificar o numero de depdsitos de patentes, os
paises e instituicbes detentoras da tecnologia, bem como o tipo de produto alimenticio
desenvolvido a partir dessas matérias-primas. A estratégia metodologica adotada permitiu
caracterizar o panorama atual de protecao tecnoldgica envolvendo tais recursos vegetais,
e identificar tendéncias e lacunas, fornecendo subsidios para a compreensao do potencial
de inovagao e das oportunidades de pesquisa e desenvolvimento no setor de alimentos.

Foram incluidos somente patentes com aplicabilidade direta na area alimenticia, que
descreveram ou reivindicaram o desenvolvimento de alimentos a base de fibra de caju e/
ou mesocarpo de babacu. Foram excluidos os registros com finalidades nao alimenticias,
como aplicacbes cosméticas, farmacéuticas, energéticas (biocombustiveis) ou voltadas a
produgao de biomateriais.

Foram identificadas 121 patentes nas bases consultadas e seis foram incluidas nesta
prospecgao, para extracdo de dados e descrigao. O fluxograma de triagem e selegao esta
descrito na Figura 1.
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Figura 1. Fluxograma das etapas de identificagéo e elegibilidade das patentes.
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Legenda: INPI: Instituto Nacional de Protegcado Intelectual; EPO: European Patent Office; WIPO: World
Intellectual Property Organization; USPTO: United States Patent and Trademark Office

Esta prospecgéao tecnoldgica evidenciou que o uso da farinha do bagago do pedunculo
de caju (FBPC) e do mesocarpo de babagu em formulagdes alimenticias representa um
campo emergente de inovagao, ainda pouco explorado em termos de depdsitos de patentes,
mas com grande potencial de aplicagdo. Os resultados mostraram que, embora o numero
de registros seja restrito, as tecnologias desenvolvidas apresentaram carater funcional, com

destaque para produtos alimenticios: barras, biscoitos tipo cookies e farinhas enriquecidas
com fibras.

Do ponto de vista clinico-nutricional, a incorporacao dessas fibras na matriz alimentar
contribui para a saude humana ao favorecer o controle glicémico pds-prandial e reduzir a
secregao aguda de insulina, além de contribuir para a modulagdo hormonal, incluindo a
secrecao e liberagao de glucagon (Abdi et al., 2025; Kim et al., 2024; Akyereko et al., 2023).

Assim, tais inovagdes ampliam a oferta de alimentos funcionais alinhados as
demandas de saude publica, bem como promovem a sustentabilidade, ao valorizar residuos
agroindustriais subutilizados.

Referente a Classificagao Internacional de Patentes (CIP), conforme proposta pela
World Intellectual Property Organization (WIPO, 1971), e sua divisdo em seg¢des, classes,
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subclasses e grupos; nesta prospeccgao, verificou-se predominancia da classificagao CIP
A23L.

A subclasse A23L reune patentes relacionadas a alimentos, géneros alimenticios
e bebidas nao alcodlicas, seus métodos de preparo e tratamento. Nesta classificagao
concentram-se as inovacgdes voltadas a formulagcdes nutricionais, desenvolvimento de
alimentos funcionais, aproveitamento de subprodutos agroindustriais e técnicas sustentaveis
de processamento (USPTO, 2023; Costa; Oliveira; Silva, 2022).

Aclasse A23L contemplasubdivisdes especificas com cddigos voltados aincorporagao
de fibras, proteinas e carboidratos vegetais em formulacdes (Japan Patent Office, 2023), o
que reforca a utilidade da classificagao para analises académicas e tecnolégicas, permitindo
categorizagdes precisas de patentes relacionadas a alimentos funcionais, alternativas
sustentaveis e inovagdo em ingredientes.

As principais caracteristicas das patentes incluidas nesta prospeccao estao descritas
na Tabela 1.

Tabela 1: Patentes de formulagdo de alimentos com propriedades funcionais a base de fibra de caju e/ou

mesocarpo de babacgu.

PATENTES | INVENTORES PAIS ANO CLASSIFICACAO CIP PRODUTO FC MB
BR 10 2012 004990 2 A2 Maria Marlticia Gomes Pereira | BR ‘ 2012 A23L 7/126 Barra nutritiva Sim Sim
i etal. - UFPI | |
BR 10 2014 016987 3 A2 Regilda Saraiva dos Reis | BR 2014 A23L 7/126 | Barra de cercais Sim i Nio

Moreira-Aratjo; Nara Vanessa |
dos Anjos Barros - UFPI |

BR 10 2017 026845 4 A2 Renata Chastinet Braga et al. - i BR 2017 A21D 13/80;A21D 13/06 Biscoito tipo cookie Sim Nio
Instituto Federal de Educacio, |
| Ciéncia e Tecnologia do Ceard |

BR 10 2017 026246 4 B1 Livio César Cunha Nunes et al. BR 2017 A21D 13/80;A21D 13/066 Biscoito tipo cookie | Sim Sim
| - UFPI | ' !
ES201831252A Farayde Matta Fakhouri et al. - ES [ 2018 | A21D13/04;A21D13/066;A23B7 | Farinha/ ingrediente Nio Sim
Universitat ~ Politécnica  da | | /16;A23L19/00;A23L.2/52;A23P2 | alimentar |
Catalunha | | 0/10;A23P30/10;A23P30/20;B65
1 D65/46;C0815/18
BR 10 2023 019704 3 A2 | Virginia Kelly Gongalves BR 2023 A23L 25/00;A23B 7/02;A23L | Farinha ‘ Nio Sim
| Abreu et al. - UFMA | 1 19/00 |

Legenda: BR: Brasil; ES: Espanha; FC: Fibra de caju; MB: Mesocarpo de Babacu; UFMA: Universidade

Federal do Maranhao; UFPI: Universidade Federal do Piaui.

A patente BR 10 2012 004990-2 A2, de titularidade da Universidade Federal do
Piaui (UFPI), descreve um processo de produgéo de barra nutritiva elaborada a partir de
ingredientes regionais derivados da mandioca, mel, mesocarpo de babagu, pedunculo e
castanha de caju. O depdsito foi realizado em 2012 e publicado em 2013, inserindo-se no
contexto das pesquisas voltadas a agregacéo de valor a matérias-primas subutilizadas das
regides Norte e Nordeste do Brasil.

A inovagao central da patente esta no uso de subprodutos agroindustriais
frequentemente descartados ou subvalorizados, como o pedunculo do caju € 0 mesocarpo
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de babacgu, em combinagao com outros ingredientes tradicionais. Diferentemente das barras
comerciais, geralmente formuladas com xaropes artificiais, a invengao propde um sistema
aglutinante natural composto por mel e fécula de mandioca. Tal abordagem responde a
crescente demanda do mercado consumidor por alimentos mais naturais, sustentaveis e
funcionais.

Do ponto de vista nutricional, o produto reivindicado apresenta alto valor energético
e funcional, fornecido pela presencga equilibrada de carboidratos complexos, proteinas,
fibras, vitaminas e sais minerais. Além disso, a formulacdo atende a critérios sensoriais,
com atributos de sabor, textura e aparéncia avaliados por meio de testes heddnicos, bem
como a parametros de seguranga alimentar, tendo sido conduzidas analises microbioldgicas
e de vida de prateleira. Entre as vantagens destacadas, ressaltam-se: (1) baixo custo de
producédo, em virtude do aproveitamento de insumos regionais; (2) cunho social e econédmico,
ao dinamizar cadeias produtivas locais e reduzir desperdicios; (3) potencial aplicagédo em
programas de alimentacédo escolar, devido ao elevado valor nutricional e energético do
produto; (4) contribuicdo para a redu¢do do desperdicio alimentar mundial, uma vez que
incorpora matérias-primas tradicionalmente descartadas pela industria.

A patente BR 10 2014 016987-3 A2, titularizada também pela UFPI, descreve o
processo para obtencao de barra de cereais enriquecida com feijao-caupi, fibra de caju,
mel e castanha de caju. Depositada em 2014 e publicada em 2016, a inveng&o situa-se
no ambito dos alimentos funcionais, alinhando-se a demanda por produtos nutritivos e de
origem natural. Atecnologia proposta utiliza matérias-primas regionais do Nordeste brasileiro,
notadamente o feijao-caupi, fonte alimentar de proteinas, fibras e minerais; e a fibra de caju,
considerado subproduto agroindustrial de potencial subexplorado. A formulagdo também
contém castanha-de-caju e mel, pois conferem sabor, textura e propriedades funcionais ao
produto. Como aglutinante, emprega-se uma mistura de suco de caju concentrado, agucar
mascavo e mel, substituindo xaropes artificiais comumente utilizados em formulacdes
comerciais.

A composic¢ao nutricional mostrou elevado teor de fibras alimentares, presenca
de proteinas vegetais, carboidratos de moderada absorg¢ao e reduzido conteudo lipidico.
A invengao também valoriza residuos agroindustriais, promovendo sustentabilidade e
diversificagao de ingredientes na producéao de alimentos. Os principais diferenciais relativos
a técnica, sao: (1) combinagao inovadora de feijao-caupi e fibra de caju em barra de cereais;
(2) valorizacado de recursos regionais de baixo custo e potencial inclusivo; (3) carater de
alimento funcional, atendendo a tendéncias de mercado por alternativas saudaveis e
naturais.

O depdsito inclui ainda resultados de testes sensoriais, indicando preocupagéo com
a aceitagcédo do produto pelo consumidor final. Na perspectiva da prospecc¢éo tecnoldgica,
evidencia o papel estratégico de instituicdes académicas (UFPI), no desenvolvimento de
tecnologias orientadas ao aproveitamento de subprodutos agroindustriais, reforcando o
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potencial da fibra de caju como matéria-prima de interesse econdmico e tecnolégico. A
invencao contribui para o fortalecimento de cadeias produtivas locais e para a geracao de
solugdes alimentares alinhadas aos principios de sustentabilidade.

A patente BR 10 2017 026845-4 A2 registra a invengao de um biscoito tipo cookies
enriquecido com xiloglucana de tamarindo e farinha da fibra de caju, além do respectivo
processo de obtencgdo. Esta tecnologia insere-se no campo de alimentos funcionais, com
énfase navalorizagao de subprodutos agroindustriais e no aproveitamento de polissacarideos
de origem natural. A invencdo caracteriza-se pela incorporagdo de 5% de xiloglucana
extraida de sementes de tamarindo (Tamarindus indica) e 5% de FBPC em uma formulagao
a base de farinha de trigo. A xiloglucana, um polissacarideo hemicelulésico reconhecido
por suas propriedades espessantes e estabilizantes, atua também como fibra dietética,
fornecendo beneficios funcionais em produtos alimenticios. Em estudo recente sobre
linguigas de pescado, a incorporagao de xiloglucana como substituto parcial da gordura,
demonstrou potencial para promover uma formulagdo mais limpa e menos processada,
além de contribuir para o valor nutricional do produto (Souza et al., 2025).

A utilizagéo da fibra do pedunculo de caju agrega valor nutricional e funcional aos
alimentos, ao mesmo tempo em que promove a sustentabilidade ao valorizar um residuo
da industrializagado do caju. Em pesquisa com hamburgueres vegetais, a adigao de fibra
proveniente do pedunculo de caju resultou em produtos com maior teor de fibras alimentares
e menor teor lipidico, sem prejuizo da aceitagao sensorial (Araujo et al., 2018).

O produto desenvolvido destaca-se por suas vantagens nutricionais e funcionais,
apresentando teores elevados de fibras (2,12% na formulagédo TAC, contra 0,98% no controle)
e proteinas (6,29% contra 5,35%), aliados a teores reduzidos de umidade (4,64 %) e lipidios
(16,86%). Essas caracteristicas conferem ao biscoito um perfil alimentar diferenciado,
alinhado as demandas contemporaneas por alimentos saudaveis e funcionais. Assim, a
utilizacdo da FBPC e da xiloglucana de tamarindo ajuda a estabelecer uma estratégia de
economia circular no agronegécio, contribuindo para a redugcédo de impactos ambientais e
agregando valor a matérias-primas regionais. Do ponto de vista sanitario, os resultados
microbiolégicos atenderam integralmente aos parametros estabelecidos pela RDC n°
12/2001 da ANVISA, com auséncia de coliformes a 45°C e contagem de Staphylococcus
aureus dentro dos limites permitidos (<10* UFC/g), assegurando a qualidade e a seguranca
do produto para consumo.

A patente BR 10 2017 026246-4 B1 referente a formulacéo de biscoito tipo cookies
a base de mesocarpo de babagu e farinha do pedunculo do caju, isento de gluten, se
diferencia por oferecer uma alternativa ao trigo, explorando matérias-primas regionais em
produtos panificados. O biscoito apresenta alto valor nutricional, devido ao conteudo de
fibras, vitaminas e minerais, além de oferecer uma alternativa tecnoldgica e nutricional ao
uso da farinha de trigo, de modo a atender ndo apenas os consumidores em geral, mas
também os individuos portadores de doencga celiaca.
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Aformulacgao reivindicada contempla a utilizagéo de 15-25% de farinha de mesocarpo
de babacgu e 5-15% de farinha do pedunculo de caju, associadas ao agucar, gordura vegetal
hidrogenada isenta de acidos graxos frans e amido de milho. O potencial inovador da
tecnologia reside em trés aspectos principais: (1) funcionalidade nutricional, uma vez que os
ingredientes regionais empregados possuem elevado teor de fibras alimentares, vitaminas
e minerais, ampliando o valor nutricional do produto; (2) acessibilidade e sustentabilidade,
pois tratam-se de insumos de baixo custo, oriundos de cadeias agroindustriais que
frequentemente descartam o mesocarpo de babagu e o pedunculo do caju como residuos;
(3) inclusao social e alimentar, pois a exclusao de gluten atende a um nicho de consumidores
em crescimento, contribuindo para ampliar a diversidade de alimentos disponiveis para
celiacos.

Além de seu valor funcional e sustentavel, a patente evidencia a versatilidade
das matérias-primas regionais, demonstrando que tanto o babagu quanto o caju podem
ser aplicados em bebidas ou suplementos, mas também em produtos de panificagao,
tradicionalmente dominados por derivados do trigo. Tal substituigdo refor¢a o alinhamento
dainvencgao a tendéncia de diversificagdo das dietas, redugéo de alérgenos e fortalecimento
de cadeias produtivas locais.

Nesse sentido, é possivel ressaltar que a referida patente (BR 10 2017 026246-
4 B1) exemplifica um avango importante na valorizagdo de residuos agroindustriais e
na insergao de novas matérias-primas regionais no mercado de alimentos saudaveis e
funcionais. Entretanto, observa-se que, assim como outras patentes analisadas no escopo
deste estudo, a protegéo foi realizada apenas em territério brasileiro, o que pode limitar a
expanséao da tecnologia em mercados internacionais.

A patente proposta por Farayde Matta Fakhouri et al. (ES 2018 31252 A) refere-se
a elaboragao de uma farinha isenta de gluten, baseada em farinha de babacgu extrudada,
com aplicacdes diversificadas, que abrangem desde ingredientes culinarios até filmes
comestiveis e revestimentos protetores para alimentos. Esta invencdo posiciona-se na
interseccdo entre inovagdo em alimentos funcionais, sustentabilidade e tecnologia de
processamento de matérias-primas tropicais.

Diferentemente de patentes que se concentram exclusivamente em produtos finais,
como a patente brasileira BR 10 2017 026845-4 A2, previamente analisada, a presente
invencéao distingue-se pela aplicagéo versatil da farinha de babagu extrudada em multiplas
preparagdes. Essa abrangéncia inclui sua utilizagdo como ingrediente alimentar, como base
para produtos de panificagdo e snacks, como filme comestivel destinado a embalagens
ativas ou revestimentos de alimentos, e ainda como revestimento protetor para extensao
da vida util de produtos pereciveis. Ressalta-se que o processo de extrusdo € uma técnica
que confere propriedades funcionais a farinha, tais como modificagdes de viscosidade,
aumento de solubilidade e capacidade de formacao de filmes, caracteristicas essenciais
para viabilizar sua aplicacédo em escala industrial.
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A patente mais recente depositada corresponde a BR 10 2023 019704-3 A2, da
Universidade Federal do Maranhao (UFMA) e apresenta uma farinha mista, composta por
mesocarpo de babacu (70%), casca de banana (15-20%) e semente de abdbora (10-15%),
desenvolvida como alternativa as farinhas convencionais com gluten. Esta invencao insere-
se no contexto da economia circular, ao valorizar subprodutos agroindustriais, e alinha-
se as demandas por alimentos nutritivos e seguros para populagdes com restricbes ao
gluten. A formulagao proposta busca sinergias nutricionais e tecnoldgicas, que resultem em
um produto com valor nutricional equilibrado e composto por fibras, proteinas, minerais e
compostos bioativos.

Em comparacao as patentes anteriores, esta invengao tem carater complementar,
mas também distintiva. Enquanto a patente BR 10 2017 026845-4 A2 (IFCE) focou em
um produto especifico (biscoito cookies com fibra de caju e xiloglucana de tamarindo), e a
patente US 2022 071264 A1 (UPC-Espanha) explorou uma plataforma tecnolégica versatil
para farinha de babagu extrudada (com aplicagdes em ingredientes, filmes e revestimentos),
a supracitada patente da UFMA destaca-se pela combinagao estratégica de multiplos
subprodutos regionais em uma farinha mista, com énfase na complementaridade nutricional
e tecnoldgica.

Com tecnologia diferente da utilizada pela patente espanhola, bem como extrusao
para modificar funcionalmente a farinha de babagu, o processo da UFMA baseia-se
em etapas convencionais (secagem, moagem, mistura), mas com rigoroso controle de
parametros como indice de maturagao da banana (estagio 5) e branqueamento das cascas,
garantindo qualidade microbiolégica e preservagdo de compostos bioativos. Além disso,
a abordagem de misturar farinhas de forma a compensar limitagées individuais, como a
baixa solubilidade do mesocarpo de babagu e a alta capacidade emulsificante da casca
de banana, revela uma inovagao incremental orientada por critérios de balanceamento
nutricional e funcional.

A invencao reforga o potencial de subprodutos tropicais (babagu, banana, abdbora)
no desenvolvimento de alimentos sem gluten, tema ainda incipiente na literatura de
patentes. Sua estratégia de circularidade, ao aproveitar cascas de banana e sementes de
abobora que seriam descartadas, aproxima-se do conceito de upcycling alimentar, também
observado na patente do IFCE com fibra de caju. No entanto, a UFMA avancga ao integrar
trés matrizes distintas em uma formulagao unica, com proporgdes definidas para otimizar
propriedades tecnoldgicas (capacidade de gelificagdo, absor¢ao de agua) e nutricionais
(teor de fibras, minerais).

As patentes brasileiras evidenciaram o protagonismo de universidades publicas
nordestinas na valorizagao de recursos da biodiversidade local, mas também expuseram um
desafio comum: a dependéncia de processos convencionais pode limitar a escalabilidade
industrial, e a auséncia de dados de aceitagao sensorial ou shelf-life, restringindo a avaliagao
do potencial comercial. Em contraste, a patente espanhola (UPC) investiu em extrusao
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(tecnologia com maior aptidao industrial) e protecao internacional via Patent Cooperation
Treaty - PCT. Para consolidar a inovagao, a UFMA poderia explorar sinergias com outras
patentes, como a aplicagao da farinha mista em produtos analogos ao biscoito do IFCE ou
a adaptacao do processo de extrusdo da UPC para a formulagdo de mesocarpo de babacu,
casca de banana e semente de abodbora.

Em sintese, os alimentos registrados pelas patentes mostraram elevado teor de
fibras soluveis e insoluveis, o que confere propriedade funcional. Na perspectiva clinica, as
fibras soluveis atenuam o pico de glicemia pds-prandial, pois aumentam a viscosidade do
bolo alimentar no estémago e intestinos, retardando o esvaziamento gastrico, diminuindo
a difusdo de glicose até a borda em escova e modulando a cinética da absorgdo de
carboidratos. A consequéncia direta € a reducdo da demanda secretdria de insulina com
minimizacgao das flutuagdes glicémicas pos-prandial (Abdi et al., 2025; Wu et al., 2023).

Outro beneficio do consumo de fibras fermentaveis é a producao de acidos graxos
de cadeia curta (AGCC) no cdlon intestinal, os quais melhoram a sensibilidade a insulina e
influenciam eixos enteroendacrinos (a exemplo do GLP-1), contribuindo para menor resposta
glicémica, menor liberacdo de insulina e discreta elevagcdo de glucagon no periodo pés-
prandial (Abdi et al., 2025). Esses achados sao interpretados como adaptagéo fisioldgica
ao retardo da absorcéao de glicose e reforgcam o papel das fibras alimentares na modulagao
da glicemia p6s-prandial (Kim et al., 2024).

E importante destacar que a fibra do pedunculo de caju combina fragdes soluveis/
insoluveis e compostos fendlicos. Em modelos experimentais, a suplementagao com fibra
de caju atenuou hiperglicemia, hiperinsulinemia e resisténcia a insulina, além de reduzir
adiposidade, sugerindo agao integrada sobre absorg¢ao de glicose, sensibilidade periférica e
perfil enteroendécrino (Carvalho, 2018; Filho et al., 2025). Assim, o consumo de bagago de
caju esta associado a melhora do controle glicémico e perfil cardiometabdlico, sustentando
seu uso como ingrediente funcional em barras, biscoitos e farinhas (Akyereko et al., 2023).

Referente ao mesocarpo de babacgu, sua farinha é rica em fibras, amido resistente
e compostos bioativos, com possibilidade de aplicacdo em paes, biscoitos, barras e
massas. Sua composig¢ao tem potencial modulador do indice glicémico de preparacoes,
por mecanismos analogos aos de outras fibras viscosas e amidos de lenta digestibilidade
(Polesi et al., 2025). Embora faltem ensaios clinicos que avaliem o efeito da farinha de
mesocarpo de babagu sobre os niveis de glucagon pés-prandial, a reducédo da taxa de
digestdo do amido e o aumento da viscosidade luminal sdo plausiveis para diminuir picos
glicémicos e a consequente secrecao de insulina necessaria para controle, implicando
menor estimulo contrarregulatério subsequente (Polesi et al., 2025).

Estudos de desenvolvimento de alimentos com mesocarpo de babagu (massas
e biscoitos) mostram enriquecimento em fibra e alteragdes reolégicas compativeis com
liberacdo mais lenta de glicose, alinhando-se a estratégias de redugao do pico glicémico
pos-prandial. Estes efeitos dependem da proporgao de substituicdo e do processamento

PESQUISA CIENTIFICA E INOVAGAO NO SECULO XXI: CAPITULO 204 2045

PERSPECTIVAS LUSO-BRASILEIRAS, VOL 1



tecnolégico (Neto et al., 2016).

Considerando os produtos analisados nesta prospeccao: cookies, barras e farinhas,
todos elaborados com FBPC e mesocarpo de babacgu, entende-se que a incorporagao de
fibras dietéticas, sobretudo das fragdes soluveis e viscosas, associada a modificacdo da
matriz alimentar, contribui para desacelerar a absor¢ao de glicose, atenuar o pico glicémico
pos-prandial e reduzir a secre¢ado aguda de insulina. Com picos menores e mais tardios,
o glucagon tende a sofrer menor supresséo/variagdo paradoxal imediata, favorecendo
homeostase glicémica mais estavel no periodo pés-prandial em individuos com pré diabetes,
DM2 ou resisténcia a insulina (Abdi et al., 2025; Kim et al., 2024; Akyereko et al., 2023).

Conclui-se que a utilizagao da fibra do pedunculo de caju e do mesocarpo de babagu
para o desenvolvimento de produtos alimenticios predomina em instituicdes académicas,
especialmente as do Nordeste brasileiro, onde esses subprodutos sdo mais abundantes. As
patentes descritas mostraram elevado potencial estratégico, tanto para o avango cientifico
e tecnolégico quanto para o desenvolvimento de solugdes sustentaveis e clinicamente
relevantes, reforcando o papel funcional dessas matérias-primas para a saude humana.

Noés, autores deste artigo, declaramos que nao possuimos conflitos de interesses de
ordem financeira, comercial, politico, académico e pessoal.
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