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MICORGANISMOS E SUAS ENZIMAS PARA CONTROLE DE PATOGENOS E
DETERIORADORES EM PRODUTOS LACTEOS: UMA ANALISE EM BANCO
DE PATENTES

RESUMO

O interesse dos cientistas por métodos de controle de bactérias patogénicas e/ou
deterioradoras em alimentos e bebidas ndo € recente, sendo a teoria da biogénese, de Louis
Pasteur um marco importante para a consecucao desse objetivo. Novos experimentos €
estudos possibilitaram o aperfeigoamento dos métodos tradicionais bem como a criagao
de procedimentos e técnicas mais especificas para diferentes agentes etioldgicos e
situacdes presentes nas industrias de alimentos. De acordo com a literatura cientifica, o
uso de bacteriocinas e/ou das proprias Bactérias Acido Laticas (BAL) promove um
controle satisfatorio de patdgenos em leite, iogurte e queijos. Neste sentido, o objetivo
deste trabalho ¢ analisar, por meio de documentos de patentes, as tecnologias relacionadas
a BAL e/ou seu metabolitos que foram solicitadas mundialmente entre os anos 2016 e
2020. As tecnologias encontradas sao pertencentes a se¢des relacionadas as necessidades
humanas e produtos quimicos. A maioria dos documentos ¢ referente a tecnologias
classificadas como: microrganismos ou enzimas; suas composi¢des; propagacao,
conservagdo, ou manuten¢ao de microrganismos; engenharia genética ou de mutagdes;
meios de cultura; mais especificamente a bactérias e seus meios de cultura.

INTRODUCAO

A inquieta¢do dos cientistas em relag@o ao controle de bactérias patogénicas em alimentos
e bebidas parece ter iniciado no século XIX, no entanto, o uso de microrganismos € seus
metabolitos para preservacao de alimentos remonta a pré-historia (HAMMAMI; FLISS;
CORSETTI, 2019)". Especificamente a década de 1880 foi relevante para esse tema, uma
Vez que, nesses anos ocorreram as primeiras aplicagdes do bindmio tempo x temperatura
para o controle microbiano em leite (HOLSINGER; RAJKOWSKI; STABEL, 1997)*.
Sendo a teoria da biogénese, de Louis Pasteur, comprovada anos antes, primordial para
consecucao desse intento.

Segundo informagdes do Ministério da Saude brasileiro as enfermidades causadas pelo
consumo de alimentos e agua contaminadas, as chamadas Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA) se dividem em mais de 250 tipos, sendo que os agentes etiologicos
mais associados a essas disfungdes sdo: as bactérias e suas toxinas, os virus e alguns
parasitas (BRASIL, 2020)°. O Centro para Controle e Prevengio de doencas norte
americano (CDC, 2019)* estima que a cada ano 48 milhdes de pessoas sdo acometidas
por doencas causadas por alimento contaminado nos EUA, levando parte delas a
hospitalizagdes e mortes. Enquanto dados da Organizacdo Mundial da Satide apontam
que 10% da populagio mundial adoece apds o consumo de comida ou bebida
contaminadas (WHO, 2020)°.

Com o avangar das pesquisas cientificas métodos tradicionais, como os térmicos, foram
se aprimorando, enquanto outros mais apropriados para determinados tipos de agentes
etiologicos e situagdes, se fizeram pratica para eliminagdo de patdogenos e redugdo dos
agentes microbianos deterioradores. Dados disponiveis na literatura cientifica indicam
que o uso de bacteriocinas e/ou das proprias Bactérias Acido Laticas (BAL) produtoras
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dessas enzinas promove um controle satisfatorio de patdgenos em leite, iogurte e queijos
(SILVA; SILVA; RIBEIRO, 2018)°.

Me¢étodos menos agressivos, como o uso de BAL que permitam que os alimentos
processados mantenham as qualidades nutricionais e sensoriais mais proximas ao natural
sdo uma tendéncia. Além disso, os documentos de patentes representam uma vasta fonte
de informagao tecnoldgica que muitas vezes nao ¢ publicada em outro lugar e podem ser
uteis para andlise e revisdo das principais tendéncias em campos técnicos especificos, em
particular os de interesse ptiblico (WIPO, 2015)”. Neste sentido, neste estudo foi realizada
a busca de informacgdes na base de dados Dewrent Innotation Index (DII), disponivel nos
periodicos capes. A intengdo dessa pesquisa ¢ analisar as tecnologias, relacionadas a BAL
e seus metabolitos, que visam o controle de patdgenos e microrganismos deterioradores
em recentes processos de patente no mundo.

OBJETIVO

O objetivo geral deste trabalho foi analisar os documentos de patentes relacionados a
controle de bactérias patogénicas e/ou deterioradoras por meio da utilizacdo de
microrganismos e seus metabolitos publicados entre os anos 2016 e 2020. Entre os
objetivos especificos, a classificacdo das tecnologias presentes nesses documentos foi
verificada.

RESULTADO E DISCUSSAO

Neste trabalho foram
analisados uma amostra

de documentos de Culturas protetoras
patentes cujas 2
. . ©
tecnologias estejam S . o
relacionadas ao tema € acteriotagos
(13 4 LU
controle de patdgenos ©

e/ou deterioradores em Bacteriocinas -
produtos lacteos”. A

pesquisa foi feita por

meio de buscas de 0 50 100 150 200
documentos utilizando N° de documetos (unid)
palavras-chaves
especificas. O periodo
temporal  selecionado
foi entre os anos 2016 ¢
2020. Na Figura 1 esta
apresentado o numero
total de documentos
encontrados.

Fonte: Dados dos autores.

Figura 1: Numero total de documento de patentes,
depositados no DII, entre os anos2016 e 2020, de acordo
com as palavras chaves especificas.

A pesquisa com as palavras-chaves “bacteriocina” e “leite ou produtos lacteos” no
“assunto/topico” retornaram 31 resultados, entre eles “Novas cepas de Lactobacillus
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paracasei produtores de bacteriocinas para preparacao de alimentos fermentados, inibidor
bacteriano, aditivo alimentar ou conservante biologico” (SHAO, et al., 2019)8,

Na mesma faixa temporal foram verificados documentos envolvendo bacteriéfagos
utilizados no controle de patdégenos alimentares (51 resultados), entre eles o relacionado
a tecnologia “Bacteriofago e seu uso combinado com inibidores de bactérias produtoras
de toxinas” (TAKAHISA, 2019)° em outra patente foi reivindicado um coquetel de
bacteriofagos com acdo contra E. coli e Salmonella spp.. (L1, et al., 2019)'°.

A busca por meio das palavras “cultura protetora”, associada a “leite ou produtos lacteos”,
na mesma faixa temporal, no mesmo campo de busca, retornou 340 documentos de
patentes. Dentre os documentos foram observadas muitas tecnologias relacionadas a
culturas probidticas utilizadas em medicamentos e formulacdes cosméticas, com isso, a
busca foi refinada para a area de conhecimento “ciéncia e tecnologia de alimentos”. Dessa
forma, 184 documentos de patentes foram encontrados. Entre eles “Nova cepa de
Pediococcus pentosaceus cepa PP04 a ser utilizada em bebida probiotica” (WANG, et
al., 2020)!! e “Uma estirpe de Lactobacillus fermenti KP101 e sua aplicagdo”. O
documento indica possivel uso em iogurte e bebidas, sendo indicada para a prevengao e
tratamento de infecgdes patogénicas (WANG, et al., 2019)'2. Foi verificado que a maioria
dos resultados nessa tltima analise possuia relagdo com o uso dos microrganismos e sua
acdo contra os patdgenos no proprio organismo do hospedeiro e ndo prevenindo ou
controlando possiveis patogenos no alimento.

Na Figura 2, os resultados encontrados estdo agrupados de acordo com a Classificacao
Internacional de Patentes, IPC. O objetivo principal dessa classificacao ¢ estabelecer uma
ferramenta de busca eficaz para a recuperacdo de documentos de patentes (BRASIL,
2022)'3. Na Tabela 1 estdo descritas as principais classes dos documentos encontrados
neste estudo. As classes iniciadas com a letra “A” pertencem a secdo de tecnologias
relacionadas a Necessidades Humanas, ja as classes iniciadas com a letra “C” fazem parte
do grupo Quimica e Metalurgia.

Tabela 1: Descri¢do das principais classes de patentes encontradas na pesquisa.

Classe Descricao

Produtos alimentares para animais; obter por processos microbioldgicos ou
bioquimicos (usando produtos quimicos ou microrganismos) para a ensilagem
de forragem verde; Adigdo de microrganismos ou extratos deles, p. ex. adi¢do
de proteinas celulares, para composicoes de produtos unicos; de
A23K-010/18 | microrganismos vivos.

Modifica¢Ges nas qualidades nutritivas de alimentos; Produtos dietéticos; seu
preparo ou tratamento; usando aditivos; Acidos nucléicos ou seus resultados;
A231.-033/135 | Bactéria ou seus resultados, p. ex. probioticos.

Microrganismos; A partir de composigoes (preparados de protozoarios,
bactérias ou virus A61K 35/6 Suas algas A61K 36/02, a partir de algas de
fungos A61K 36/06, a partir de composi¢cdes de fungos A61K 36/06 ; ex.
vacinas bacterianas, A61K 39/00 ); Processos de composi¢do, manutengdo ou
conservagdo de microrganismos; Processos de preparagdo ou isolamento de
CI12N-001/04 | composic¢des contendo um microrganismo.

C12R-001/225 | Microrganismos; Bactérias ou acetinomicetos; Lactobacillus.

Microrganismos; Bactérias ou acetinomicetos; Lactobacillus; Lactobacillus
CI12R-001/25 | plantarum.

Fonte: BRASIL, 2022.
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Fonte: Dados dos autores.

Figura2: Numero de documentos de patentes relacionados a bacteriocinas, bacteriofagos
e culturas protetoras referentes a leite e derivados depositados no DII entre os anos 2016
e 2020.

CONCLUSAO

Entre as tecnologias encontradas para controle de patdogenos e deterioradores em produtos
lacteos estdo novas cepas de Lactobacillus paracasei produtores de bacteriocinas; Cepa
de Pediococcus pentosaceus PP04; Lactobacillus fermenti KP101 e sua aplicagdo; e
Bacteriofago e seu uso combinado com inibidores de bactérias produtoras de toxinas.
Essas tecnologias pertencem as sec¢des relacionadas as necessidades humanas e produtos
quimicos. A palavra-chave cultura protetora foi a que mais esteve presente nos topicos
dos documentos encontrados. A maioria dos documentos ¢ referente a tecnologias
categorizados na IPC como pertencentes também a C12N-001/20. Essa classificacio diz
respeito a microrganismos ou enzimas; suas composicoes; propaga¢do, conservagao, ou
manuten¢do de microrganismos; engenharia genética ou de mutagdes; meios de cultura;
mais especificamente a bactérias e seus meios de cultura.
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