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RESUMO

Barueiro (Dipteryx alata Vog.) ¢ uma espécie de planta arborea nativa da regido fértil do Cerrado
brasileiro. € uma grande promessa para o cultivo e desenvolvimento tecnologico devido aos seus usos
versateis e a reutilizacdo completa de suas pecgas. Dada a sua importancia local, ¢ essencial um maior
apoio a investigacdo, uma vez que a espécie tem potencial para gerar produtos de elevado valor e
oferecer uma fonte de rendimento sustentdvel aos seus produtores. Este estudo ¢ uma analise
prospectiva de artigos e patentes sobre o barueiro, destacando que a maioria das tecnologias apresenta
baixos niveis de maturidade tecnoldgica (TRL 3-4) e permanece em fase de bancada, com a maioria
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das patentes depositadas por universidades. A colaboragdo entre as comunidades extrativistas e a
academia ¢ crucial para a transferéncia de conhecimento, criagdo cooperativa e desenvolvimento de
projetos para centros de processamento, treinamento e geracao descentralizada de energia, apoiando
assim os ODS e os principios da economia circular, agregando valor ¢ melhorando o bem-estar da
comunidade. Uma vez estabelecidas essas cooperativas e processos, a solicitagdo de indicacdo
geografica pode aumentar ainda mais o valor dos produtos a base de baru.

Palavras-chave: Prospecc¢ao Tecnologica. Novos produtos alimenticios. Baru. Dipteryx alata vog.
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1 INTRODUCAO

O barueiro (Dipteryx alata Vog.) € uma espécie arbdrea que pertence a regioes férteis do cerrado
brasileiro, que ¢ considerado o segundo maior bioma do Brasil, responsdvel por abrigar cerca de 5%
da flora mundial, ¢ um terco da biodiversidade nacional (Pineli et al., 2015). Dependendo da
localizagdo geografica onde essa espécie € encontrada, ela pode ser conhecida por diferentes nomes,
como: barujd, baruzeiro, barui, coco-feijao, cumbaru, cumaru, pau cumaru e baru (Botezelli et al.,
2000). Esta planta produz o fruto "baru", cuja polpa tem um sabor adocicado que envolve uma
améndoa comestivel (Da Cruz et al., 2011).

Atualmente, a castanha de baru é colhida por meio do extrativismo por comunidades
quilombolas, grupos étnico-raciais descendentes principalmente de africanos escravizados que
escaparam da escravidao. Reconhecidos pelo Estado brasileiro, eles possuem direitos territoriais
especiais sob a Constituicdo Federal de 1988 e o Decreto n°® 4.887/2003, que lhes concede direitos de
propriedade sobre suas terras tradicionais. Historicamente marginalizadas, essas comunidades
enfrentaram recursos e oportunidades limitados, levando a disparidades socioecondmicas em
comparagdo com outras regides (Pineli et al., 2015).

Muitas comunidades quilombolas ainda enfrentam acesso limitado a servigos essenciais como
saude, educacdo, saneamento e infraestrutura. Esses desafios decorrem de fatores como discriminagao
racial, recursos econOmicos € territoriais restritos, politicas governamentais insuficientes e
representacdo politica limitada. Também ¢ essencial reconhecer que as comunidades quilombolas sao
diversas, com realidades diferentes influenciadas pela localizacao, historia e politicas locais. (Evaristo
et. al., 2021). [4].

Com suas diversas aplicacdes, o baru € uma espécie altamente promissora para cultivo e avango
tecnoldgico, pois todas as suas partes podem ser reutilizadas. Sua madeira densa é utilizada para a
construcdo de cercas, postes, vigas, caibros e tabuas de piso, bem como na fabricacao de carrocerias e
ferramentas agricolas (Sano et al., 2004). A casca contém trés valiosos triterpenos pentaciclicos -
lupeol, lupen-3-ona e betulina - usados para tratar dores nas costas (Sano et al., 2004). A polpa
comestivel e aaméndoa séo ricas em nutrientes, e a améndoa, representando 5% da produc¢éo do fruto,
é economicamente vidvel para a extracdo de Oleo, atendendo as industrias alimenticia, quimica e
farmacéutica devido ao seu alto teor de lipidios (Brandédo & CEMIG, 2001; Lemos, 2012). A presenca
generalizada da castanha-de-baru no Cerrado e seu uso como suplemento alimentar por comunidades
rurais tém despertado o interesse tecnoldgico no desenvolvimento de novos produtos alimenticios de

alto valor agregado a partir dessa espécie, como . Seu cultivo local oferece uma fonte de renda
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sustentavel e beneficios para a saude dos consumidores (Hiane et al., 1992; Jesus et al., 2011;
Magalhaes, 2011).

O uso de novas matérias-primas naturais aprimora 0s produtos alimenticios existentes,
garantindo enriquecimento nutricional de baixo custo e promovendo a reutilizagdo do produto (Bowles
& Demiate, 2006). Barras de cereais, pées, bolos, iogurtes e sorvetes sdo opcbes populares e
convenientes para incorporar frutas regionais como o baru, o que pode aumentar o valor nutricional,
aumentar o valor de mercado da fruta e apoiar a preservacao das espécies e o desenvolvimento regional
sustentavel (Soares Janior et al., 2007).

Dado o potencial do baru (Dipteryx alata Vog.), este estudo realizou uma analise prospectiva
das pesquisas sobre a fruta até 2020. Os artigos foram revisados para as principais areas de pesquisa,
aplicagcdes promissoras do setor de alimentos, principais fontes de financiamento e patentes
relacionadas. Foi realizada uma revisdo bibliografica em bases de dados como Scopus, Web of Science
e Capes Periodicals, e foram revisadas patentes no INPI, OMPI e Questel Orbit. O estudo teve como
objetivo explorar tecnologias que possam aumentar a renda das comunidades extrativistas quilombolas
por meio do processamento de baru de valor agregado, apoiando os principios da economia circular,

reduzindo as emissdes de gases de efeito estufa e alinhando-se as metas dos ODS.

2 METODOS E MATERIAIS

A previsdo tecnoldgica, por meio de métodos qualitativos e quantitativos, apoia o planejamento
estratégico, prevendo cenarios futuros com base em fatores socioeconomicos, culturais, legais e
ambientais. Este estudo utilizou a prospetiva como ferramenta para monitorar pesquisas € patentes em
andamento, realizando buscas em bases de dados como Periddicos da Capes, Web of Science e Scopus
com as palavras-chave "Baru" e "Dipteryx alata".

A pesquisa de patentes envolveu bancos de dados como INPI (Instituto Nacional da
Propriedade Industrial), OMPI e Questel Orbit, analisando titulos, resumos e reivindicacdes para
mapear desenvolvimentos tecnoldgicos, patentear empresas e inventores.

As buscas foram realizadas entre janeiro e maio de 2024, considerando resultados da primeira
pesquisa registrada (1999) até o presente. A prospecg¢ao foi feita por meio da coleta, processamento e

analise dos dados.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados de varias bases de dados referentes a artigos sobre o tema de pesquisa estao

resumidos na Tabela 1. Foram identificados 1.112 artigos na base de dados nacional Capes Periodicos
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para a palavra-chave "Baru" no titulo, mas apenas 103 foram relevantes. Cerca de 385 artigos estavam
em indonésio, onde "baru" significa "novo". Os 727 artigos restantes ndo estao apenas relacionados ao
topico, pois também fazem referéncia a um vulcao chamado "Bari" no Panama e em varios lugares da
Malasia. Além disso, o Capes Periddicos inclui diferentes softwares de gerenciamento de referéncias,
resultando em lancamentos duplicados. Em contrapartida, as demais bases de dados forneceram
resultados mais refinados, com 112 artigos na Web of Science e 179 na Scopus, embora alguns nao
fossem pertinentes ao tema da pesquisa.

O baru, cientificamente denominado Dipteryx alata, ¢ uma fruta nativa do cerrado brasileiro, e
esse termo especifico foi usado para refinar os resultados da pesquisa. No Periddico Capes, foram
encontrados 152 resultados relacionados a tecnologia estudada, sendo 90 na Web of Science e 94 na
Scopus. Quando a busca foi expandida para incluir resumos, o nimero de resultados aumentou, pois
muitos estudos avaliam vérias espécies de plantas por suas semelhancas em regionalidade,
propriedades fitoquimicas ou aplicagdes. No entanto, a combinacdo de palavras-chave de titulos e
resumos levou a uma reducdo nos resultados, pois alguns artigos foram excluidos, tornando essa

abordagem menos eficaz para as pesquisas. As respostas do banco de dados estdao resumidas na Tabela

1.

Tabela 1: Escopo da pesquisa de artigos

Base de dados
Ca_n’] a(_jas Web of Science Scopus
periddicas
, Baru 1112 237 413
TITULO Dipteryx alata 267 142 94
Baru 13509 635 1087
ABSTRAIR Dipteryx alata 438 133 199

A medida que o desenvolvimento cientifico e a expansdo tecnoldgica continuam a crescer, a
protecdo da propriedade intelectual por meio de patentes tornou-se cada vez mais importante para
salvaguardar direitos e incentivar o investimento. As patentes foram pesquisadas usando palavras-
chave no titulo, resumo e reivindicacdes, semelhante a abordagem usada para artigos. Foi necessario
incluir reivindicagdes de patentes, pois alguns estudos podem fazer referéncia a Baru (Dipteryx alata),
mesmo que nao fosse o foco principal.

O numero de patentes encontradas foi notavelmente baixo, ja que a pesquisa sobre Baru so
comegou em 1995. Cada patente foi cuidadosamente analisada devido ao nimero limitado de
respostas, resultando em uma contagem refinada daquelas relevantes para a pesquisa. Por fim, um total

de 22 documentos foram identificados em todos os bancos de dados, conforme detalhado na Tabela 2.
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Tabela 2: Escopo da Pesquisa de Patentes

Database
INPI OMPI Orbita Questel

, Baru 16 1534 290
TITULO Dipteryx alata 8 3 4
Baru 20 5033 69
ABSTRIR Dipteryx alata 11 5 6

. Baru - 5 17

REIVINDICAGOES -

Dipteryx alata - 3 3

A evolugdo anual de artigos e patentes, representadas pelas Figuras 1 e 2 respectivamente,
confirmam que o Baru (Dipteryx alata) é uma tecnologia de conceito recente, com forte tendéncia de
crescimento no aspecto cientifico.

O primeiro artigo surgiu na década de 1990, quando projetos de financiamento na regido central
do Brasil comegaram a investir em pesquisas identificando espécies vegetais e frutas com potencial
socioecondmico (Sano et al., 1999).

As pesquisas sobre baru (Dipteryx alata) estdo aumentando devido a fatores como politicas
publicas que melhoram o acesso ao ensino superior, notadamente a lei de inclusao social ("Lei n°
12.711 de 29/08/2012"), que tem impulsionado o numero de egressos realizando pesquisas valiosas.
Além disso, a "Lein°® 11.097, de 13 de janeiro de 2005", que promove o biodiesel a partir de biomassa,
estimulou estudos sobre biomassas adequadas. Consequentemente, mais de 40% das publicagdes de

baru estao no setor agricola, refletindo essas influéncias.

Figura 1: Evolugdo anual dos artigos
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Figura 2. Area de conhecimento dos artigos
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Considerando que nem todas as invengdes podem ser patenteadas; para se qualificar, elas
devem apresentar novidade, aplicabilidade industrial e atividade inventiva. Isso explica por que a
primeira patente relacionada ao Baru (Dipteryx alata) foi depositada quase uma década apds a
publicagdo do primeiro artigo (Figura 3). O deposito de uma patente requer experiéncia na espécie,
incluindo conhecimento de seu manuseio, composi¢ao e usos. A primeira patente, intitulada "Maquina
para extracdo de améndoas de frutas com pericarpo lenhoso" (Udonor, 2003), concentra-se na extragao
de améndoas de Baru e outras frutas semelhantes com pequenas adaptagdes. Esta patente foi registrada

em 2003, mas foi revogada em 2012.

Figura 3: Evolugdo anual das patentes avaliadas.
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Count of patent families

Apos o pedido inicial de patente, o progresso na tecnologia relacionada ao Baru foi lento até
um avanco em 2013. Esse avango foi ligado a cientista de alimentos Miriam Rejane Bonilla Lemos,
da Universidade de Brasilia, em 2012 (Lemos, 2012), que demonstrou que o Baru ndo ¢ apenas

saboroso e nutritivo, mas também possui propriedades antioxidantes significativas que podem ajudar
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a combater doencas inflamatorias e cronico-degenerativas, incluindo artrite, cancer, diabetes,
hipertensao e problemas cardiovasculares (Ignat et al., 2011). Ela também descobriu que os 6leos de
améndoa Baru sdo ricos em compostos essenciais para a satde, como 6mega 3, 6 ¢ 9.

A andlise dos documentos revelou que o Brasil € o lider na publicagdo de artigos e patentes
sobre Baru, como mostra a Figura 4, seguido por Espanha e Portugal, que ndo sdo comparaveis em
termos de producgdo de pesquisa. O Brasil domina a produgao de artigos cientificos e detém todos os

depositos de patentes, destacando sua acessibilidade a pesquisa sobre o tema.

Figura 4: Locais de artigos publicados sobre Baru
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No Brasil, as publicagdes de artigos sdo predominantemente produzidas por instituigdes das
regides Centro-Oeste e Sudeste, conforme ilustrado na Figura 5. A maioria dessas publicagdes vem de
instituicdes de pesquisa, particularmente universidades brasileiras que promovem pesquisas voltadas
para o desenvolvimento socioecondmico do pais. Notavelmente, a Universidade de Sao Paulo (USP)
e a Universidade Estadual de Campinas (Unicamp) s3o reconhecidas como influenciadoras
significativas no desenvolvimento do empreendedorismo no pais. (Brasil
Janior/AIESEC/BRASA/enactus/RedeCsF, 2016).

Entre as institui¢des, a EMBRAPA (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria) ocupa o
quarto maior lugar na publica¢do de artigos. A EMBRAPA ¢ uma organizagdo publica de pesquisa

vinculada ao Ministério da Agricultura, com foco em inovagado tecnologica na agricultura brasileira.
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Figura 5: Documentos de artigos por afiliagdo.
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As universidades brasileiras sdo as principais detentoras de patentes e lideram as publica¢des
académicas, conforme ilustrado na Figura 6. Destaca-se que dois patenteados estdo fora da academia:
Cardoso da Concei¢do Edemilson, que detém a patente de um creme hidratante com 6leos de semente
de Baru (Conceigdo et al., 2007), destacando qualidades sensoriais Unicas, ¢ a Castanheira Produtos
Alimenticios ME, que detém a patente de um processo de criagdo de sobremesas congeladas
comestiveis utilizando polpa de Baru (Martins, 2010), marcando um uso inovador desse ingrediente

em guloseimas congeladas.
Figura 6: Principais detentores de patentes
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Em relagdo as principais areas de estudos relacionadas aos temas de pesquisa (Figura 7), nota-
se 0s aspectos ambientais, sustentaveis, sociais € econdomicos do fruto como alternativa sustentavel
para extracdo (Magalhdes, 2014), incluindo suas diversas técnicas (Fetzer et al., 2018), dada a sua
ocorréncia comum na regido do cerrado brasileiro, explorando assim a possibilidade de geragdo de
renda para os produtores locais. Além disso, os artigos foram relacionados a aspectos como a
caracterizacgao de diferentes partes desse fruto (polpa, endocarpo e sementes), sua fenologia, bem como

o conteudo nutricional em seus tecidos, para ser utilizado em diversos setores, principalmente na
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industria alimenticia, uma vez que o 6leo de suas sementes ¢ comparavel em teor de 4cidos graxos ao
azeite (Siqueira et al., 2016), e sua farinha ¢ capaz de reduzir o teor de gordura quando substituida em

receitas que pedem farinha de trigo (Paglarini et al., 2018).

Figura 7: Campos de estudo de Baru ((Dipteryx alata)

A avaliagdo da toxicidade das novas tecnologias € crucial, especialmente para os medicamentos
e os produtos alimentares. A pesquisa com a planta de baru inclui avaliagdes de seguranca in vitro e in
vivo. (Alongo & Candalaft, 2015; Nazato et al., 2010).

O potencial produtivo do baru reside em seu teor de lipidios e proteinas, comparavel ao da
castanha verdadeira (améndoas, avelas, castanhas, castanhas de caju, castanha do Brasil, macadamias,
nozes e pistache), tornando-o adequado para uso culinario em produtos como pagocas, biscoitos, barras
de cereais, granola, bolos e paes (Naves, 2010).

O cozimento ¢ um dos métodos culindrios mais antigos, € os ingredientes essenciais geralmente
sdo farinha de trigo, 4gua, sal e fermento, além de ingredientes enriquecedores como actcar, gordura,
ovos, aromatizantes e especiarias (Brasil, 2017). A medida que a tecnologia avangou, muitos desses
ingredientes foram substituidos para melhorar o perfil nutricional dos produtos de panificacdo e atrair
o interesse do consumidor (Miamoto, 2008). Consequentemente, inimeros estudos exploraram o uso
da farinha de baru como substituto dos ingredientes tradicionais, levando a criagdo de produtos com
valor nutricional significativamente melhorado.

Soares (Soares, 2018) desenvolveu biscoitos desenvolvidos com 20% de farinha de baru,
encontrando aumento de lipidios, proteinas, fibras e minerais em comparacdo com biscoitos
comerciais. O teor de proteina aumentou significativamente de 2,75 g para 4,02 g por 100g, com forte
aceitacdo do consumidor e mais de 30% de inten¢do de compra. Os biscoitos com farinha de améndoa

de baru oferecem beneficios nutricionais e sensoriais, apoiando sua promoc¢ao junto aos consumidores.
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Demonstrando a viabilidade do preparo dessas receitas, Rocha & Cardoso Santiago (Rocha &
Cardoso Santiago, 2009) demonstraram a viabilidade do uso da casca e da polpa de baru no pao,
substituindo com sucesso as farinhas comuns para criar um produto com boa textura e aparéncia, teor
energético reduzido e aumento de 58,2% na fibra alimentar.

Da mesma forma, Lima (Lima et al., 2010) desenvolveu barras de cereais com polpa e sementes
de baru, atingindo niveis de fibra alimentar (15g/100g) que superam as barras comerciais, que contém
cerca de 6g/100g. Isso destaca o potencial do baru no mercado de barras de cereais.

Com a crescente conscientizagdo sobre a saide do consumidor, a industria alimenticia esta
inovando opg¢des mais saudaveis. Rojas et. al. (Rojas et al., 2018) desenvolveram uma maionese
enriquecida com acidos graxos poliinsaturados (PUFAs) usando sementes de chia microencapsuladas,
sementes de abobora e dleo de baru, produzindo uma maionese mais saudavel que mantém a textura
comercial.

Em resumo, como o baru apresenta potencial no mercado de alimentos, € necessario estimar
sua vida ttil, ou seja, avaliar o periodo em que podem ocorrer alteragdes em sua composi¢ao que
possam ser prejudiciais a saude. Alves et al. (Alves et al., 2010) examinaram a vida util do baru,
descobrindo que ele ¢ climatérico (continua a amadurecer apés a colheita). Eles observaram que
substancias antinutricionais como taninos e acido fitico diminuem com o tempo, enquanto o contetdo
nutricional permanece estavel.

Sousa et al. (Sousa et al., 2012) recomendam as sementes de baru como uma adigao nutritiva a
uma dieta balanceada, proporcionando qualidade proteica superior e eficiéncia alimentar em
comparagao com outras sementes comestiveis, indicando seu potencial econdmico.

Dados os usos versateis do baru, seu potencial tecnologico € significativo. A protecao da
propriedade intelectual ¢ recomendada para essas oportunidades. Nesse sentido, o presente trabalho
avaliou as patentes existentes neste tema.

Este estudo revisou patentes relevantes, identificando aplicagcdes em cinco setores: industria

quimica, maquindrio, quimica organica fina, biotecnologia e produtos farmacéuticos (Figura 8).
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Figura 8: Areas de atuagdo das patentes que empregam o fruto do Baru (Dipteryx alata).
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Como retratado anteriormente, o setor de quimica de alimentos ¢ dominante em patentes
relacionadas ao baru, abrangendo produtos como sobremesas congeladas de polpa de baru (Martins,
2010), iogurte congelado (Candido et al., 2018), brownies sem gliten com farinha de baru (Pereira et
al., 2017) e canjicas caramelizadas/ndo caramelizadas com améndoas de baru, em varias formas
dietéticas (regular, diet ou sem lactose) (Damiani et al., 2013a; Damiani et al., 2013¢)

Alimentos funcionais, conhecidos por beneficios a saude além da nutrigdo basica (Europe et
al., 1999; Oliveira et al., 2016) estdo ganhando popularidade, especialmente as op¢des sem gliten e
lactose. Os alimentos funcionais podem atuar no sistema nervoso regulando o apetite e também estao
associados a prevencao de doencas como diabetes, hipertensdo, cancer, anemia e agregacao plaquetaria
(Mitsuoka, 2014).

Alimentos probioticos, como o leite, apoiam a saude fornecendo microrganismos benéficos
(Ferreira et al., 2014). Considerando as potenciais aplicagdes do baru, Arelhano et al., em colaboragao
com a Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, desenvolveram um iogurte congelado a partir de
leite fermentado com castanha de baru torrada, semelhante a um sorvete, mas com valor nutricional
agregado.

Atualmente, com o aumento do nimero de individuos intolerantes, hd uma preocupagdo maior
em relagdo ao desenvolvimento de produtos que atendam as necessidades dos consumidores, pois até
66% dos consumidores afirmam que pagariam mais por alimentos sem ingredientes indesejaveis
(Nielsen, 2017). Aproveitando a oportunidade de mercado, Borges et al. desenvolveram brownies sem
glaten com farinha de baru, oferecendo alta nutricao e textura e sabor superiores. Este produto utiliza

residuos da extragdo de 6leo prensado a frio, apoiando a produgdo sustentdvel e de baixo custo.
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Da mesma forma, Damiani et al. (Damiani et al., 2013a-f) produziram sobremesas de canjica,
uma iguaria tradicional brasileira, com améndoas de baru em op¢des sem lactose € com restrigdo de
acucar, incluindo variedades caramelizadas, proporcionando uma escolha adequada para aqueles com
restricdes alimentares.

Na industria alimenticia, as améndoas Baru sdo altamente valorizadas, mas a extracao
representa um desafio. As dificuldades enfrentadas pelos extratores no corte do fruto e na extracao da
améndoa levaram a pesquisa para o desenvolvimento de técnicas para tornar o processo de polpagao
mais eficaz e eficiente, pois a polpa, por ser muito seca, ¢ dificil de ser removida, explicando por que
o setor de maquinas ocupa o segundo lugar nas areas de pesquisa. Entre as patentes encontradas estao
uma "descascadora de castanha de Baru" (Guimaraes, 2012), uma "méaquina elétrica semiautomatica
para craqueamento e processamento de Baru (Rodrigues, 2010)" e uma "mdquina extratora de
améndoas para frutos com pericarpo lenhoso" (Udonor, 2003), visando melhorar a eficiéncia da
extracdo de améndoas.

Outras tecnologias de baru se concentram nas propriedades do dleo de baru, que incluem alta
atividade antioxidante e anti-inflamatéria e compostos fendlicos ricos, reconhecidos como
antioxidantes naturais, capazes de prevenir varias doengas cronico-degenerativas (Ignat et al., 2011.
Esses atributos tornam o 6leo de baru promissor para a industria de cosméticos, exemplificado pelas
patentes de "sabonete liquido antimicrobiano" (Soares et al., 2016 e "creme hidratante nutricional”
(Conceigao et al., 2007).

Em biotecnologia, uma patente descreve um processo de criagdo de uma bebida alcoolica
fermentada a partir da polpa de baru (Ferreira et al., 2013) que mistura polpa de baru com sacarose,
agua e levedura para produzir uma bebida semelhante ao vinho.

Outra patente, "Processo para obtencdo de um gel a partir da ozonizacdo de dleos vegetais"
(Beatriz et al., 2017) ¢ inovadora para a criacdo de um organogel com aplicagdes farmacéuticas,
cosméticas e sanitizantes. Este gel de o6leo ozonizado tem propriedades antimicrobianas e
regenerativas, adequado para aplicacdo direta na pele ou ferida sem a necessidade de bases
farmacéuticas adicionais.

Das 22 patentes encontradas, todas sdo brasileiras, com depositantes principalmente da regido
Centro-Oeste, incluindo universidades, centros de pesquisa € empresas. A maioria das patentes (56%)
esta pendente, provavelmente devido aos entraves burocraticos no processo de patenteamento do
Brasil, enquanto 44% foram revogadas, possivelmente por falta de qualidades inovadoras. As patentes
da indtstria alimenticia ainda estdo em andlise pelo Instituto Nacional da Propriedade Industrial

(INPI).
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Soma-se a isso o nimero de patentes ser menor do que o numero de publicacdes devido aos
requisitos de patenteabilidade do Brasil (Lei n°® 9.279/1996), a cultura de patentes limitada e ao baixo
nivel de prontidao tecnologica (TRL) dessas inovacoes.

As tecnologias tém baixo TRL (entre 3-4) e os estudos s3o apenas em nivel de bancada, ja que
a maioria das patentes brasileiras foram depositadas por universidades. Portanto, a colaboragdo entre
as comunidades extrativistas (notadamente as comunidades quilombolas) e a academia ¢ crucial. Tais
parcerias poderiam fomentar cooperativas e desenvolver projetos de centros de processamento,
capacitagdo comunitaria e geracdo descentralizada de energia, melhorando a qualidade de vida.
Atualmente, as comunidades vendem apenas castanha de baru, mas novos produtos como
nutracéuticos, farinha de baixo indice glicémico e leite sem lactose podem ser produzidos para atingir
os mercados vegano e intolerante a lactose (Borges et al., 2024). Além disso, o uso de cascas de baru
como biocombustivel por meio da gaseificagdo pode criar uma fonte de energia sustentavel, reduzindo
o impacto ambiental. Evaristo e coautores encontraram biomassa suficiente no Centro-Oeste do Brasil
para geracdo descentralizada de energia, potencialmente melhorando as condigdes de vida da
comunidade e reduzindo passivos ambientais (Evaristo et al., 2022).

Uma analise abrangente dos aspectos técnicos, econdomicos € sociais deste projeto seria
benéfica, juntamente com a exploragdo de parcerias com instituicdes de pesquisa, ageéncias
governamentais e empresas locais. Essa colaboracdo pode apoiar a implementacdo e o
desenvolvimento continuo do projeto. Inicialmente, o uso da energia do mesocarpo baru poderia
atender as necessidades energéticas da comunidade extrativista de forma acessivel e confidvel. No
entanto, a flexibilidade deve ser mantida para se adaptar a medida que surgem novos usos para o
mesocarpo, como alimentos ou aplicagdes avangadas de energia.

Um modelo de produgao sustentavel de baru alinhado com os Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS), principios de quimica verde e uma estrutura de economia circular podem
maximizar os beneficios. O uso do mesocarpo para energia ndo apenas minimiza o desperdicio na
producao de baru, mas também garante que a geracdo de energia seja renovavel e ecologicamente
correta. Essa abordagem sustentavel pode apoiar o desenvolvimento da comunidade quilombola e, ao
mesmo tempo, servir de exemplo para outras iniciativas de producdo rural e sustentavel em todo o

mundo.
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Figura 9: Economia circular para a comunidade de extrativismo Baru
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4 CONCLUSOES

Os estudos indicam que Baru (Dipteryx alata Vog.) € um recurso pouco explorado tanto no
contexto académico como econdmico, apresentando um potencial significativo para novos
empreendimentos e desenvolvimento tecnolégico. Apesar do papel de destaque do Brasil nesse setor
devido a sua acessibilidade a espécie, os resultados tém sido modestos, como evidenciado pelo nimero
limitado de patentes depositadas desde o primeiro artigo publicado.

A pesquisa destaca que ha poucas aplicacdes para 0 Baru como matéria-prima, enfatizando a
necessidade de promover novas informacdes e pesquisas em campos econdémicos emergentes. Isso é
essencial para atrair investimentos que possam melhorar o cenario de ciéncia e tecnologia do Brasil, a
pesquisa e o desenvolvimento social e o uso de politicas governamentais que apoiem comunidades
isoladas, como os quilombolas. Os resultados sugerem que politicas publicas, como a integracdo de
outras biomassas na matriz energética e a melhoria do acesso educacional para a comunidade
quilombola, levaram ao aumento da producdo de pesquisas e patentes para esse fruto antes menos
conhecido.

Consequentemente, € proposto um modelo de producdo sustentavel de castanha de Baru,
alinhado aos principios dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), da quimica verde e da
economia circular. Este modelo prevé a utilizagcdo do mesocarpo para geracao de energia dentro de
uma estrutura de economia circular. Tal abordagem poderia ndo apenas promover o desenvolvimento
sustentavel dentro das comunidades quilombolas, mas também servir como um exemplo inspirador

para outras comunidades rurais e iniciativas de producao sustentavel em todo o mundo.
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