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RESUMO

Os produtos de fermentacdo tém sido de grande contribui¢do para um estilo de vida mais
saudavel, devido as propriedades probioticas, prebioticas e parabidticas, antioxidantes e
antiinflamatoérias. A fermentacdo &€ um processo bioquimico de producdo de energia
realizada por microrganismos e que resulta em um produto com complexidade em
sabores, aromas e texturas. Com o crescente interesse por produtos como cerveja, vinho,
kombucha e hidromel, o nimero de pequenos negdcios produtores tém aumentado
significativamente. Embora o custo de entrada para a producdo caseira de fermentados
seja baixa, acompanhar parametros como pH, acidos organicos, etanol, gas carbdnico e
tantas outras biomoléculas que atestam a qualidade do processo, como € tratado
principalmente nas Instrucbes Normativas com o PIQ, e do produto é dispendioso e,
muitas vezes, inacessivel para os pequenos produtores. Para isso, € necessario que
tecnologias mais acessiveis ao controle de qualidade de pequenas producdes sejam
desenvolvidas. E nesse sentido, a Levare Bioprocessos tem como objetivo atender a
demanda dos donos de pequenos negocios produtores de fermentados para a alimentacao
e para o proprio crescimento da empresa. A pesquisa envolveu quatro fases em vista da
elaboracdo de um roadmap de tecnologias para o controle de qualidade de processos de
fermentacdo, que sera utilizado como planejamento estratégico pela empresa para
posicionamento como um player competitivo no mercado. Foram prospectadas ao todo
58 patentes convenientes ao estudo, de forma que foram classificadas de acordo com a
tecnologia apresentada. Diante disso, os resultados foram analisados e metas de insercédo
nos mercados listados foram sugeridas com o auxilio da metodologia SMART de forma
a contribuir com o planejamento estratégico da microempresa para 0s proOXimos anos.
Percebeu-se que os mercados de kombucha e hidromel tendem a apresentar um retorno
de investimento a curto prazo, e que os mercados de cerveja e vinho tendem a apresentar
esse mesmo retorno a médio e longo prazo.

Palavras-chave: Roadmap de tecnologias fermentativas; controle de qualidade de
fermentacao; pequenos negocios produtores de fermentados.



ABSTRACT

Fermentation products have made a great contribution to a healthier lifestyle, due to their
probiotic, prebiotic and parabiotic, antioxidant and anti-inflammatory properties.
Fermentation is a biochemical process of energy production carried out by
microorganisms and which results in a product with complexity in flavors, aromas and
textures. With the growing interest in products such as beer, wine, kombucha and mead,
the number of small producing businesses has increased significantly. Although the entry
cost for the homemade production of fermented products is low, monitoring parameters
such as pH, organic acids, ethanol, carbon dioxide and many other biomolecules that
attest to the quality of the process, as it is dealt with mainly in the Normative Instructions
with the PIQ, and the product is expensive and often inaccessible to small producers. For
this, it is necessary that more accessible technologies for the quality control of small
productions be developed. And in this sense, Levare Bioprocessos aims to meet the
demand of small business owners producing fermented products for food and for the
company's own growth. The research involved four phases in view of the elaboration of
a roadmap of technologies for the quality control of fermentation processes, which will
be used as strategic planning by the company to position itself as a competitive player in
the market. A total of 58 patents suitable for the study were prospected, so that they were
classified according to the technology presented. Inview of this, the results were analyzed
and insertion goals in the listed markets were suggested with the help of the SMART
methodology in order to contribute to the micro-enterprise's strategic planning for the
coming years. It was noticed that the kombucha and mead markets tend to present a return
on investment in the short term, and that the beer and wine markets tend to present the
same return in the medium and long term.

Keywords: Fermentative technologies roadmap; fermentation quality control; fermented
small business producers.
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INTRODUCAO

Segundo a legislacdo brasileira, seguranca alimentar é a garantia do acesso regular
e permanente a alimentos seguros, nutritivos e em quantidade suficiente para satisfazer
as necessidades nutricionais e preferéncias alimentares, sem comprometer 0 acesso a
outras necessidades essenciais (BRASIL, 2006). Para exercer esse direito, € necessario
que os alimentos disponibilizados para a sociedade sigam todos esses requisitos, isto &,
que sejam livres de riscos quimicos, fisicos e bioldégicos (WALLS et al., 2019).

Os produtos fermentados tém se popularizado cada vez mais como opg¢des
saudaveis para alimentacdo (Bruno et al., 2022) em decorréncia das propriedades
probioticas, prebidticas, parabidticas, antioxidantes e antiinflamatérias. Essas sao
caracteristicas providas pelo metabolismo dos microrganismos fermentadores, cujas
enzimas, presentes nesse sistema bioldgico, convertem um substrato em um produto que
pode ou ndo ser de interesse bioldgico para o corpo humano.

Os mercados de cerveja, kombucha, vinho e hidromel tém tido um crescimento
notdrio. Produtores que comegam a Se aventurar em escala caseira tracam objetivos e
metas de expansdao rumo a um negocio, para entdo serem inseridos como players
relevantes no mercado. E fato que muitos n3o tém o conhecimento técnico e cientifico
prévio sobre a producdo com microrganismos fermentadores, fazendo com que esse ramo
seja caracterizado por experimentagdes e que o controle de qualidade seja estritamente
sensorial, também por questdes financeiras. Porém, convivem com a problematica de
padronizacdo dos produtos, aspecto relevante quando se trata de reprodutibilidade e de
fidelizacdo de clientes, que cultivam expectativas a respeito dos produtos.

Além disso, a atuacdo como produtor de fermentado tem o potencial de prover
uma renda financeira extra e consequente agregacdo de valor para todas as pessoas
envolvidas na cadeia de producdo. Observa-se que € um objetivo em comum entre 0s
responsaveis pela producdo de que o maior contingente de pessoas tenha acesso aos
produtos de fermentacdo e, com isso, 0 conhecimento dos beneficios seja disseminado.

O papel da Levare Bioprocessos, microempresa da qual a mestranda participa
desde a fase inicial, é conscientizar e acompanhar os produtores artesanais de alimentos
e bebidas que sdo resultantes de fermentacdes. Atualmente, a empresa se porta como
consultoria, de forma a realizar visitas técnicas aos locais de producao para diagnostico e
solucdo de problemas, assim fornecendo as melhores orientacGes para a formalizacdo do
negocio. Dessa forma, a equipe de consultores atua para garantir que o dono do negécio
fornecerda um produto seguro para o consumo humano, de acordo com a legislacdo
brasileira vigente. Entretanto, a proposta de consultoria ndo se encontra em um patamar
escalavel por ser um modelo de negdcio baseado em personalizacdo e presenca in loco,
obstaculo que foi constatado para o crescimento da empresa.

Com isso, houve a decisdo pelo corpo responsavel da Levare Bioprocessos de
investir tempo e capacidades para desenvolver um produto cuja solucdo tecnoldgica
inovadora seja voltada para as necessidades observadas no mercado de atuacdo. Por isso,
fizeram-se necessarios o estudo e reconhecimento do mercado atual de tecnologias de
controle de qualidade de producgdes artesanais de fermentacao, de forma a construir um
roadmap que levara as tendéncias desse mercado e o resultado sera um direcionamento
orientado pelo mercado de produto a ser desenvolvido.



REFERENCIAL TEORICO

FERMENTACAO

Fermentacdo € um processo bioquimico de producdo de energia por
microrganismos e que ocorre sem a presenca de oxigénio. Estes seres vivos
microscopicos dependem de processos quimicos consecutivos para sobreviver, e os fazem
de forma que transformam moléculas grandes em menores (Carvalhaes, 2020).

O resultado desse processo é um produto que apresenta complexidade em sabores,
aromas e texturas. Bebidas como o vinho, a cerveja, o hidromel, o iogurte, o kefir e o leite
fermentado sdo alguns dos exemplos de produtos beneficiados pelo metabolismo dos
microrganismos fermentadores e que desenvolvem caracteristicas proprias, diferentes do
que a matéria-prima apresenta (Makwana et al., 2019).

E uma forma natural de promover a melhora dos indices de vitaminas,
aminoacidos essenciais, proteinas, aparéncia do alimento, sabor e aroma. Para tanto, 0s
microrganismos mudam as propriedades fisicas e quimicas de alimentos e bebidas por
meio de a¢des enzimaticas, oferecendo algumas vantagens como o aumento do tempo de
validade do produto, o aprimoramento das propriedades organolépticas e do valor
nutricional, remoc¢do de nutrientes indesejados, a reducdo do tempo de cozimento do
alimento, maior capacidade antioxidante, antiinflamatdria e probiotica (Sharma et al.,
2020).

Os microrganismos existentes nos produtos fermentados para alimentacdo sao
considerados probioticos, o que significa que, sendo administrados em quantidades
adequadas, promovem uma serie de beneficios ja comprovados por pesquisas em
laboratério. Os produtos probidticos tém ganhado espaco no mercado mundial
principalmente pela capacidade de contribuir para a saude intestinal e por manter um
balanco gastrointestinal saudavel. Além disso, o processo de fermentacdo tem a
capacidade estabelecer uma dependéncia direta entre os microrganismos fermentadores e
a qualidade do produto (Zhao et al., 2019). Na tabela 1, estdo representados alguns
alimentos e bebidas provenientes de fermentacdo, seus respectivos substratos que séo
utilizados pelos microrganismos responsaveis, também representados.

Tabela 1. Alguns dos alimentos/bebidas fermentadas mais comuns com os respectivos
microrganismos fermentadores.

Alimentos/bebidas Substratos utilizados Microrganismos
fermentadas envolvidos na
fermentacao
Laticinios (coalhadas, Leite e caseina do leite Lactobacillus bulgaricus,
iogurtes, queijos, leites Lactococcus lactis, L.
fermentados, kefir) acidophilus, L. cremoris,

L. casei, L. paracasei, L.
thermophilus, L. kefiri, L.
caucasicus,

Penicillium camemberti,
P. roqueforti, Acetobacter
lovaniensis,




Kluyveromyces lactis,
Saccharomyces cerevisiae

Produtos vegetais
(kimchi, tempeh, natto,
misso, sauerkraut)

Soja, repolho, gengibre,
pepino, brécolis, rabanete

Leuconostoc
mesenteroides, Aspergillus
sp., Rhizopus oligosporus,
R. oryzae, L. sakeli, L.
plantarum, Thermotoga
sp., L. hokkaidonensis,

L. rhamnosus,
Rhodotorula rubra,
Leuconostoc carnosum,
Bifidobacterium dentium,
Enterococcus faecalis,
Weissella confusa,
Candida sake

Cereais (bahtura,
ambali, chilra, dosa,
kunu-zaki, marchu)

Trigo, milho, sorgo,
paingo, arroz

L. pantheris, L. plantarum,
Penicillium sp., S.
cerevisiae,

L. mesenteroides, E.
faecalis, Trichosporon
pullulans,

Pediococcus acidilactici,
P. cerevisiae, Delbrueckii
hansenii, Deb. tamari

Bebidas (vinhos,
cervejas, kombuchas,
sakes)

Uvas, arroz, cereais

Aspergillus oryzae,
Zygosaccharomyces bailii,
S. cerevisiae,

Acetobacter pasteurianus,
Gluconacetobacter,
Acetobacter xylinus,
Komagataeibacter xylinus

Produtos carneos (sucuk,
salame, arija, jama,
nham)

Carnes

L. sakei, L. curvatus, L.
plantarum, Leuconostoc
carnosum,

Leuconostoc gelidium, B.
licheniformis, E. faecalis,
E. hirae, E. durans,
Bacillus subtilis, L.
divergens, L. carnis, E.
cecorum, B. lentus

Adaptado de (Sharma et al., 2020).

Originalmente, € um processo que foi amplamente utilizado para a conservacgéo
de alimentos pelo fato de que alguns compostos bioativos possuirem propriedades
antimicrobianas, dadas pela presenca de &cidos organicos, etanol e bacteriocinas, por
exemplo. Gradativamente, as diferentes propriedades organolépticas foram sendo
descobertas, o que levou os alimentos fermentados a representarem aproximadamente 1/3
do consumo mundial de alimentos e 40% das dietas individuais. Mais especificamente,
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as bebidas fermentadas representam, também mundialmente, 33% dos tipos de
refeices/acompanhamentos, como demonstrado no grafico 1:

Gréfico 1: Categorias de refeigdes/acompanhamentos.

Fermentados - Categorias

M Lanche

M Bebida

M Acompanhamento
Tempero ou
Aromatizante

M Prato Principal
Condimento

Fonte: Fermentados ao redor do mundo. Site:
https://levarebioprocessos.medium.com/fermentados-ao-redor-do-mundo-6a0f461f230f.

O cenéario de crescimento populacional do mundo até 2030 € de 8 bilhdes de
habitantes, fato que impacta diretamente a seguranca alimentar, que corresponde a
disponibilidade de uma alimentacdo de qualidade e em quantidades suficientes. Para
tanto, a industria alimenticia deve atender a demanda de se tornar sustentavel nos aspectos
da economia, da cultura e do meio ambiente (Zokaityte et al., 2020).

Processos biotecnoldgicos, como a fermentacdo, possibilitam a producdo de
produtos sustentaveis com propriedades antimicrobianas e antioxidantes, além de
atenderem a demanda de sabores e aromas mais complexos a partir de fontes nédo
convencionais (Zokaityte et al., 2020; Giannakou et al., 2021).

PRODUTOS DE FERMENTACAO

A cerveja € um produto do metabolismo de leveduras, que usam de uma fonte de
carbono para produzir alcool e didxido de carbono, sema presenca de oxigénio. As fontes
de carbono mais comuns sdo gréos de cevada e de trigo, mas sorgo, centeio e vegetais
ricos em amido também podem ser utilizados. Primeiro, os grdos passam pelo processo
de malteacdo, no qual germinam e mobilizam o amido interno com o objetivo de
disponibilidade para o metabolismo das leveduras. Depois, ocorre a torra dos graos
germinados para cessar 0 processo de germinagdo, mas de forma que as enzimas ainda se
mantém ativas. Os graos seguem para a moagem e, em seguida, sdo misturados a agua,
fazendo o mosto, um liquido rico em acucar, que entdo é fervido com o ldpulo e
especiarias, conforme o objetivo final. Ocorre a separacdo de mosto das cascas de graos
e, entdo, o resfriamento para atingir uma temperatura compativel coma cepa de leveduras.
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A fermentagdo acontece e, logo apds, a maturacdo por algumas semanas (Figura 1). A
filtracdo pode acontecer ou ndo, a depender do estilo da cerveja (Humia et al., 2019).

Figura 1. Processo de producéo de cerveja.
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Fonte: Miller et al., 2018. Analise sensorial para cervejas.

Os principais compostos volateis produzidos sdo alcoois alifaticos, aromaticos,
ésteres, acidos organicos, aldeidos, compostos carbonilicos e terpenos. Eles sao
produzidos principalmente durante os processos de fermentacdo e maturacao por meio da
conversao pelas leveduras de compostos anteriormente presentes no malte e no lGpulo.
Os aromas indesejados, ou off-flavours, sdo resultados de fermentacdes realizadas em
condicBes desfavoraveis, como a incidéncia de luz sobre o mosto, superdosagem de
lupulo, baixa temperatura ou baixo pH, entre outras. A percepc¢do de aromas e sabores
indica a qualidade do processo e do produto (Humia et al., 2019; Habschied et al., 2021).

O vinho é o produto da fermentacdo de uvas e o envelhecimento do liquido
proveniente desse processo. Primeiramente, para o vinho tinto em geral, a uva é colhida
e seu conteudo interno é exposto para que a fermentacdo alcodlica possa acontecer.
Depois, o conteddo é macerado e prensado para que todos 0s nutrientes sejam
aproveitados e, entdo, a fermentacdo alcodlica seja finalizada. O liquido segue para a
etapa de fermentacdo malolatica, que converte o &cido malico em &cido latico e, depois,
para a clarificacdo e filtracdo. O resultado segue para a etapa de maturagdo em barris e,
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depois de atingir o tempo pré-determinado, o vinho €é engarrafado e encaminhado para o
envelhecimento (Gil-Serna et al., 2018), como mostrado na Figura 2.

Figura 2. Processo de producéo do vinho.

COLHEITA DAS UVAS

CONSUMO

PRODUCAO DO VINHO

Os seres humanos produzem vinho ha milénios.
0 processo de produgdo de vinho é natural e,
de modo geral, manteve-se inalterado ao longo dos séculos. FERMENTACKO
ENGARRAFAMENTO Um dos critérios para a UNESCO determinar que regides
vinicolas fardo parte da lista de Patrim@nios da Humanidade 03
& justamente elas serem o testemunho vivo das tradigdes
relacionadas a cultura e a producdo de vinhos,

que sdo preservadas até hoje.
ENVELHECIMENTO @

05

FILTRACAO

Fonte: Processo de producéo do vinho. Site:
https://www.rbgvinhos.com.br/blog/producao-do-vinho.

O aroma do vinho é a combinacdo de varios compostos volateis e é o que melhor
define a qualidade deste produto. Os aromas mais caracteristicos sao provenientes de
terpendides (aromas citricos ou florais), tiois varietais (aromas de uva, maracuja, raspas
citricas e goiaba) e metoxipirazinas (aromas herbaceos) (Rigou et al., 2021).

A kombucha € o produto de fermentacédo pelo metabolismo da cultura simbiotica
de bactérias e leveduras em um biofilme de celulose (do inglés SCOBY). E uma bebida
a base de cha, ndo alcoodlica, levemente carbonatada, que tem acidez e que tem sido
amplamente estudada por conta dos beneficios proporcionados. A producéo acontece de
forma que o SCOBY é colocado em contato com cha verde ou preto adogado e incubado
de 7 a 14 dias. Enquanto as bactérias produzem acidos organicos caracteristicos da bebida,
como o citrico, glucurénico e o acético em condicdes aerobicas, as leveduras também
utilizam da fonte de carbono para produzir etanol (que é metabolizado pelas bactérias) e
gas carbbnico. A bebida ndo costuma ser pasteurizada para que as propriedades
probidticas se mantenham ainda ativas (Nyhan et al., 2022), como observado na Figura
3.
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Figura 3. Processo de producdo da kombucha.

Scoby Cha verde Acucar Primeira
(Probiotico ou preto organico fermentacao
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Saborizacao Filtracao Segunda Kombucha!
fermentacao

Fonte: Importancia da seguranga de alimentos na producéo de kombucha. Site:
https://portalefood.com.br/sequranca-de-alimentos/a-importancia-da-seguranca-de-
alimentos-na-producao-da-kombucha/.

E muito comum que a kombucha seja saborizada de diversas maneiras, com frutas,
especiarias e raizes. Geralmente, a avaliacdo sensorial acontece por painéis compostos
por especialistas em avaliacdo sensorial, que percebem a complexidade de aromas e
sabores formados. E importante colocar que ainda ndo existe uma correlacdo de
biocompostos com a percepc¢édo de aromas e sabores tal qual a cerveja e o vinho (Ivanisova
et al., 2020).

O hidromel é uma bebida alcodlica tradicional obtida pela fermentacdo do mosto
de hidromel e é popularmente produzida em casa e/ou em pequenas hidromelarias.
Diferentes tipos de hidromel podem ser distinguidos com base na propor¢do de mel para
agua, adicdo de especiarias e/ou frutas e no método de preparacdo do mosto. O consumo
de hidromel ganhou popularidade devido a presenca de seus compostos naturais e de alta
qualidade. Como resultado, a producdo de hidromel aumentou notavelmente nos ultimos
anos, e cada vez mais atencdo foi dada para melhorar seus parametros de producdo. O
sabor do hidromel depende principalmente do tipo de mel utilizado para a fermentacao,
sendo a andlise dos odores um dos critérios mais importantes na avaliacdo da qualidade
do hidromel. Além disso, a presenca de hidroximetilfurfural, um dos principais produtos
da reacdo de Maillard, e de compostos fendlicos esta relacionada ao tipo de mel utilizado.
Além disso, a atividade antioxidante do hidromel correlaciona-se significativamente com
0 tipo e a quantidade de mel usado para a preparacdo do hidromel (Starowicz et al., 2020).
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Figura 4. Processo de producéo do hidromel.
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Fonte: Gupta et al., 2009.

CONTROLE DE QUALIDADE

Nas ultimas décadas, a complexidade da cadeia de producdo de alimentos
contribuiu para a pauta global emergente de incidentes envolvendo a seguranca dos
alimentos, influenciando a legislacdo de alguns paises acerca desse assunto. Algumas
discrepancias que causam esses incidentes podem ser identificadas por meio de
fiscalizacdo, que avaliam previsfes de niveis permitidos, informagdes incompletas sobre
0s riscos, diferencas nos processos de amostragem, entre outros aspectos (Bell et al.,
2017).

Segundo Molnar (1995), a qualidade de produtos alimenticios é determinada pelas
atribuicdes sensoriais dos consumidores, pela composicdo quimica, pelas propriedades
fisicas, niveis de contaminantes microbiologicos e toxicoldgicos, prazo de validade,
embalagem e rotulagem. O conceito também depende dos avancos metodologicos e
cientificos da area, das demandas do mercado e do grau de competitividade comercial.
Todo método de controle de qualidade em alimentos é composto pelas etapas de escolha
dos parametros a serem avaliados e de execucao dos testes, a fim de verificar se o produto
em questdo cumpre com os requisitos definidos (Costell, 2002).

Nos termos da inddstria alimenticia, uma fermentacdo reprodutivel garante
algumas vantagens como automacéo de processos, qualidade sensorial constante e prazo
de validade previsivel (Bader et al., 2018). As principais formas de mensuracdo de
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biocompostos nas preparagfes sdo cromatografia gasosa, espectrometria de massa,
cromatografia liquida de alta performance e olfatometria, este Ultimo que se apresenta na
forma de paineis compostos por profissionais capacitados para avaliagdo sensorial de
produtos (Bader et al., 2019).

Novos processos técnicos estdo sendo estudados e implementados para atender as
demandas de alimentos e bebidas de alta qualidade, que sdo livres de componentes
quimicos e que apresentam maior seguranca e nutricdo. Alguns exemplos de processos
sdo encapsulamento, engenharia genética, processos nao térmicos para preservacao e
seguranca alimentar, embalagens tecnoldgicas e inteligéncia computacional para
previsGes nos produtos de fermentacdo. O uso de técnicas convencionais ndo acompanha
a crescente demanda dos consumidores, ao contrario das técnicas modernas, que
garantem uma entrega mais rapida do produto de fermentacdo, com mais qualidade,
maiores atributos sensoriais e beneficios nutricionais (Sahu et al., 2018).

Apesar das vantagens, ainda existe o risco a satde envolvendo as boas préticas de
fabricacéo, que sdo um conjunto de processos protocolados e que servem como guias para
garantir que o alimento ou bebida em manipulacdo chegue ao consumidor final sem
qualquer tipo de contaminacédo, o que configura o produto como seguro. Dessa forma, o
controle de qualidade é essencial em processos de producéo, ja que contaminagdes podem
ocorrer em qualquer etapa e podem causar danos a satde humana (Bruno et al., 2022).

As pequenas industrias do ramo alimenticio sdo importantes para estimular o
desenvolvimento sustentavel no meio rural e peri-urbano de paises em desenvolvimento
e para disponibilizar alimentos para as crescentes populacdes em areas urbanas. Ela
fornece uma fonte de renda e diminuicdo da pobreza, além de contribuir para a variedade
nutricional e para a seguranca alimentar de milhdes de pessoas. Essas pequenas empresas
também possuem conexdes com fornecedores de matérias-primas agricolas e sdo capazes
de gerar renda de atividades como a fabricacdo de maquinas, embalagem e ingredientes
(FAO, 1997).

Além disso, a fermentacdo tem um custo de entrada pequeno e é uma tecnologia
que ndo necessita de grandes investimentos em escala caseira, 0 que possibilita pessoas
com menor poder aquisitivo terem acesso a produtos seguros, baratos e nutritivos, com
complexidade de sabores e aromas (Rolle et al., 2000).

ROADMAP TECNOLOGICO

A técnica de prospeccdo de roadmap tecnoldgico é uma representacdo visual que
facilita o gerenciamento de possiveis cenarios futuros, ou seja, serve como planejamento
estratégico com a descricdo das tarefas a serem feitas para alcancar os resultados dos
objetivos estabelecidos a curto, médio e longo prazo. Essa técnica descreve as ligacoes
entre as tarefas e as prioridades de acdo e apresenta um roteiro eficaz que conecta
tecnologia, produtos e mercados em niveis elevados de abstracdo. E uma poderosa e
versatil ferramenta para gestao e planejamento, sobretudo quando se trata de explorar 0s
vinculos ativos entre recursos tecnoldgicos, objetivos organizacionais e desenvolvimento
das tecnologias, criando visdes prospectivas e contribuindo para a elaboragdo de
conjuntos de acgdes encadeadas em um tempo definido (Conceitos e AplicagOes da
Propriedade Intelectual vol 1, PROFNIT).
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Roadmap, termo em inglés cuja tradugao literal significa ‘mapa da estrada’, pode
ser entendido como um itinerério para subsidiar a definicdo de estratégias e processo
decisorio, por meio da identificagdo de caminhos mais favoraveis ao futuro da
organizacdo. Descrevendo de maneira clara as prioridades de a¢do no curto, médio e
longo prazo, o roadmap tecnoldgico fornece um roteiro metodoldgico para
monitoramento do ambiente e avaliacdo e acompanhamento de tecnologias especificas
(COUTINHO; BOMTEMPO, 2011).

O roadmap foi inicialmente planejado para a gestdo de produtos e para explorar
os vinculos ativos entre recursos tecnoldgicos, objetivos organizacionais e
desenvolvimento das tecnologias.

Conforme Bray e Garcia (1998):

O termo roadmap € um processo de planejamento tecnoldgico
para identificar, selecionar e desenvolver as alternativas tecnoldgicas
com objetivo de atender a um conjunto de necessidades pré-elaboradas
por uma ou mais empresas.

O formato do roadmap deve estar alinhado com 0s objetivos da aplicacdo do
método e a sua definicdo auxilia na consisténcia dos resultados gerados e em sua
compreensdo, permitindo a melhor tomada de decisdo pelos lideres da organizagéo.
Existem os formatos de acordo com o propdsito:

» Planejamento de produtos;
* Planejamento de servicos e capacitagoes;
* Planejamento estratégico;
* Planejamento de longo prazo;
« Capacitacgdes e planejamento de conhecimento;
* Planejamento integrado;
* Planejamento de projeto;
* Planejamento de processos.
E de acordo com o formato:
 Mdltiplos Niveis;
* Barras;
» Grafico;
* Fluxo;
* Figura;
* Tabela;
« Unico nivel;
* Texto.

O roadmap com o propdsito de planejamento de produto é de mais comum
utilizagdo para conectar o planejamento tecnoldgico ao desenvolvimento de produtos.

17



Figura 5: roadmap de planejamento de produtos.
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Fonte: Prospecgdo Tecnoldgica vol 1, PROFNIT.

O roadmap de multiplos niveis facilita a correlagcdo entre categorias e a evolucao
de cada nivel pode ser explorada com a conexdo entre os subniveis facilitando a
integracéo.

Figura 6: roadmap de multiplos niveis.
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Fonte: Prospeccdo Tecnoldgica vol 1, PROFNIT.

OBJETIVO

3.1 Obijetivo Geral

Elaborar um roadmap de tecnologias utilizadas no controle de qualidade de processos
fermentativos para avaliar as perspectivas de novas tecnologias competitivas e, assim,
inserir a Levare Bioprocessos como um player relevante de mercado.

3.2 Obijetivos Especificos

3.2.1 Analisar o estado da arte das tecnologias utilizadas no controle de qualidade de
processos fermentativos.
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3.2.2 Avaliar as perspectivas de novas tecnologias competitivas a curto, médio e longo
prazo.

METODOLOGIA

A metodologia utilizada foi indutiva, com abordagem de pesquisa quali-
quantitativa, por incluir dados quantitativos acerca de pedidos de patentes depositados em
bases nacionais e internacionais, e, também, aspectos qualitativos relacionados a
discusséo de tecnologias e tendéncias identificadas. Tem natureza de pesquisa aplicada
porque buscou gerar conhecimento para a aplicacdo no planejamento estratégico
empresarial da microempresa Levare Bioprocessos e é de pesquisa exploratéria, visando
a identificacdo de autores relevantes para, entdo, levantar conhecimentos mais
aprofundados sobre o tema em questdo. A pesquisa foi composta de quatro fases, como
descrito na tabela 2.

Tabela 2: metodologia da pesquisa.

Fase Objetivo

Fase 1 — pre-prospeccao Levantamento de referencial tedrico com
os temas de “tecnologias para controle de
qualidade em produtos da fermentagao”,
“tendéncias tecnologicas para o controle
de qualidade da fermentagdo”, “roadmap
tecnoldgico” e combinagdes por meio da

literatura.

Fase 2 — prospeccdo tecnoldgica Definicdo das palavras-chave e busca
qualitativa por patentes relacionadas ao
controle de qualidade da fermentacéo.

Fase 3 — analise de dados Categorizacao das tecnologias
encontradas de acordo com os critérios

definidos por “agora”, “amanha” e
“futuro”.

Fase 4 — elaboracdo do roadmap Elaboracdo do roadmap.

O referencial teorico da fase pré-prospectiva foi gerado por meio da pesquisa
exploratéria com o objetivo de reunir referéncias relevantes acerca do tema de controle
de qualidade em produtos de fermentacdo. A busca de artigos foi realizada usando as
bases Google Scholar, utilizando os termos “tecnologias para controle de qualidade em
produtos da fermentagdo”, “tendéncias tecnoldgicas para o controle de qualidade da
fermentagdo”, “roadmap tecnologico” e combinagdes como palavras-chave.

Na fase prospectiva, as bases de dados patentarios como Espacenet, Patentscope,
Orbit e INPI foram utilizadas e, para a pesquisa bibliografica exploratéria, as bases
Google Scholar, NCBI e portal CAPES foram utilizadas. Dada a diversidade de produtos
da fermentacdo, foram definidos quatro (cerveja, kombucha, vinho e hidromel) que

servirdo como filtro para os resultados das buscas. As palavras-chave definidas para a
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busca de patentes estéo listadas na tabela 3. Na plataforma Espacenet, os termos de busca
foram inseridos na categoria de textos ou resumos. Na plataforma Patentscope, a aba de
pesquisa simples foi utilizada e na plataforma no INPI foi utilizada a aba de palavras-

chave em resumo na pesquisa avancada.

Tabela 3. Termos utilizados para a busca de patentes.

Cerveja

beer quality control technology

beer alcohol content device

beer alcohol content

beer sugar content device

beer sugar content

beer microbiology content device

beer microbiology content

beer nutritional content device

beer nutritional content

Kombucha

kombucha quality control technology

kombucha quality control

kombucha alcohol content

kombucha sugar content

kombucha microbiology

kombucha nutritional content

Vinho

wine quality control technology

wine alcohol content

wine alcohol content device

wine alcohol content device detection

wine sugar content

wine sugar content device

wine sugar content device detection
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wine microbiology device

wine nutritional content

wine nutritional content device

hidromel

mead

mead quality control technology

mead alcohol content

Hidromel
mead sugar content

mead microbiology content

mead nutritional content

Logo apos, a fase de anélise de dados foi realizada de forma que as tecnologias
encontradas foram organizadas em uma tabela para cada produto de fermentacdo
contendo o nimero e o titulo da patente, a forma como a tecnologia € apresentada,
estudada pelo resumo, e o diferencial, estudado por meio do quadro reivindicatdrio. Dessa
forma, as tecnologias estdo posicionadas em um roadmap com o formato de
multicamadas (conforme figura 2) cujo eixo horizontal sera dividido entre 0s eixos
“agora”, “amanhd” e “futuro” e o0 vertical, em “cerveja”, “vinho”, “kombucha” e
“hidromel”.

Um panorama atualizado sobre o estado da arte das tecnologias inovadoras foi
gerado e, consequentemente, um estudo de perspectiva, que tem como objetivo suprir a
demanda de controle de qualidade dos processos de producdo de cerveja, vinho,
kombucha e hidromel. O roadmap cumprird um significativo papel para a empresa Levare
Bioprocessos de modo a fornecer uma orientacdo estratégica que tenha o melhor
aproveitamento de tempo e recursos por parte da equipe, visando gerar inovacdo para o
setor.

A orientacdo para o planejamento estratégico da empresa é abordada com o auxilio
da metodologia SMART que, traduzido da lingua inglesa, significa que uma meta deve
ser especifica, mensuravel, atribuivel, realista e temporal. A especificidade corresponde
ao que se deseja atingir; ser mensuravel significa ter indicadores para medir o0 progresso;
algum responsavel deve ter a atribuicdo; para ser realista, 0s recursos da empresa devem
ser levados em consideracao; e, para que seja temporal, um prazo deve ser estabelecido.
Dessa forma, a matriz FOFA (forcas, oportunidades, fraquezas e ameacas) e o plano de
negocios Canvas foram feitos tomando também a microempresa Levare Bioprocessos e
0 cenario atual vivido pela empresa como base.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A cerveja, a kombucha, o vinho e o hidromel foram escolhidos para o trabalho
aqui apresentado pelo motivo de representarem os produtos cujos mercados sdo, no
momento, mais acessiveis para a atuacdo da microempresa Levare Bioprocessos e que,
de certa forma, apresentam analogias entre os processos de producao.

Para delimitar o escopo de buscas, a legislagéo vigente dos padrfes de identidade
e qualidade (PI1Q) para cada produto de fermentacdo foi tomada como base, ja que os
limites minimos e méaximos dos parametros invisiveis a olho nu sdo informacGes
relevantes explanadas nestes documentos. Foram utilizadas como base: IN 65 de 2019 do
MAPA, IN 75 de 2020 do MAPA, IN 161 de 2022 da ANVISA, IN 41 de 2019 do MAPA,
IN 14 de 2018 do MAPA e IN 34 de 2012 do MAPA. O escopo foi ainda mais delimitado
com os termos de busca “alcohol content” e “sugar content” com o objetivo de que a
microempresa atuara de forma a promover a inclusdo de publicos com restricdo ao
consumo de agucar e de alcool. Os termos “microbiology content” € “nutritional content”,
relacionados a microbiologia e ao valor nutricional, foram adicionados nas buscas
visando o mercado de bebidas funcionais, que representa uma demanda crescente de
mercado.

As patentes atuam como elemento impulsionador do desenvolvimento cientifico
e tecnologico da humanidade (Conceitos e Aplicacfes da Propriedade Intelectual vol 1,
PROFNIT).

O maior numero de patentes depositadas ocorreu no ano de 2021. O maior nimero
de patentes a vencer serd nos anos de 2031 e 2032, e a Gltima sera no ano de 2041, sendo
referente a um método de producéo de kombucha.

Os termos listados na tabela 3 foram buscados com o auxilio do operador booleano
“and”, de forma que os termos “detection” e “device” foram adicionados com o objetivo
de refinar a pesquisa com o intuito de listar as patentes mais convenientes para o interesse
em questdo, que é a area de atuacao prioritaria pela microempresa. No Anexo |, foram
apresentadas as patentes que utilizam de processos ou tecnologias inovadoras de controle
sobre os indicadores de qualidade dos processos de fermentacdo e que influenciam de
forma positiva na qualidade do produto final e, mais especificamente, que relatam uma
melhora em relacdo ao perfil sensorial ou a producdo da bebida fermentada, assim como
automatizacdo dos processos, equipamentos portateis e, em menor volume, 0 uso de
inteligéncia artificial. Todas as patentes estdo vivas, entre pendentes e concedidas,
enquanto as patentes expiradas ou arquivadas ndo foram consideradas para este
levantamento.

CERVEJA

A avaliacdo de parametros sensoriais é utilizada para a analise de cervejas por
representar baixo custo e fornecer resultados a curto prazo. Porém treinamentos e
metodologias ndo sdo passiveis de protecdo intelectual, por isso a criacdo de produtos de
controle e monitoramento de qualidade, como os Kits, € uma alternativa viavel de protecao
do conhecimento.
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O desenvolvimento de rodas sensoriais, como representado na figura 7, tem o
objetivo de tornar a linguagem de ciéncias sensoriais mais acessivel ndo s6 para 0s
painelistas, mas tambem para leigos no assunto. Asih et al., 2021 tratou do estado da arte
do Iéxico, da roda sensorial e de Kits de treinamento sensorial para painelistas visando a
cerveja (Figura 7).

Figura 7. Roda de aromas de cerveja para comunicagdo com o consumidor.

Fonte: Schmelzle, 2009.

Orlandi et al. encontrou quatro patentes (Tabela 4) e sete produtos comerciais
(Tabela 5), idealizados com 0 mesmo intuito de treinamento sensorial e desenvolvimento
do Iéxico.

Tabela 4. Patentes prospectadas em Orlandi et al..

Patente Ano de deposito Pais de origem Relevancia
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W02017204590 2019 Republica da Tecnologia do
/EP346652A1 - Coreia modulo de
Aroma releasing liberacdo de aroma
module and aroma e Seu uso para
releasing container diminuir o
comprising same desperdicio de
material no
treinamento
sensorial.
CN102323385A - 2011 China Uso de um saco
Method for Tedlar como um
measuring smell novo método para
threshold of medir o limiar de
volatile flavor cheiro de um
compound and composto de sabor
application thereof volatil.
Melhoria efetiva da
precisdo de um
resultado de
medicdo objetivo e
base de referéncia
precisa para
identificacédo de
cheiro artificial
para maquinas de
aprendizado.
W02011001156A1 2009 Reino Unido da | Nova tecnologia de

- Aroma training
apparatus and
method

Gra-Bretanha e
Irlanda do Norte

kit de identificacdo
de aroma e método
de identificacdo de
aroma.

Em se tratando da propriedade intelectual, as tecnologias desenvolvidas nem

sempre garantem a protecdo dentro do amparo legal. 1sso porque os aromas produzidos
artificialmente ndo possuem novidade e atividade inventiva, requisitos para a protecdo do
conhecimento por uma patente brasileira. Mas o produto pode virar patente se tiver um
design inovador e consequentemente funcional, pela forma como o aroma é liberado,
como a tecnologia funciona de forma pratica (Lei da Propriedade Intelectual, 1996).

Um produto pode ser protegido por patente nos casos em que apresenta novidade,
atividade inventiva e aplicacdo industrial. Novidade é tudo aquilo que é novo quando
comparado com o conhecimento ja existente, também conhecido como estado da arte, até
a véspera do depdsito da patente. A atividade inventiva é uma caracteristica que deve ser
observada por um especialista na area correspondente da invencdo, o assunto ndo deve
ser 6bvio na preocupacio do avaliador. E considerada aplicacéo industrial sempre que a
invencdo puder ser reproduzida por qualquer industria da area (Lei da Propriedade
Intelectual, 1996). Aplicados a este tema, alguns exemplos sdo listados na tabela 4.

24



Tabela 5. Produtos comerciais.

serem analisados
na cerveja,
treinamento, 11

frascos para
serem diluidos
em 1L de

cerveja.

Produto Fornecedor Uso Preco | Custo-beneficio
Aroma Sensory Science of | Kit de aromas R$ R$ 50,00 por vial
Training Beer Institute | para educagédo e | 800,00
treinamento
sensorial
Sensorial kit off | Brau Flavors | Capsulas e R$ (20 vials)
flavors pequenos frascos | 929,99
de vidro, R$ 46,4995 por
contendo os mais vial
variados tipos de
aromas
indesejados em
uma cerveja, que
devem ser
diluidos em 1L
de cerveja.
Hops sensory Barth Haas | Formacgéao na R$ R$ 33,1775 por
analysis kit - HOP Group identificacéo 398,13 vial
AROMA sensorial do
STANDARD lGpulo, nos seus
aromas e
caracteristicas.
Off-Flavours kit Dr. Flavour | Kit contendo 11 R$ R$ 43,64 por vial
(basic) parametros para| 480,00




Off Flavors Kit— | Insumosdo | Kit com 20 R$ R$ 7,495 por vial
self-training pack vale frascos de | 149,90

— 20 flavors diferentes
sabores para
serem  diluidos
em 100mL de
cerveja.

Aroxa Beer Uno Mr. Malt Kit com 10| €164.70 | R$ 87,00 por vial

Sensory Kit frascos de
diferentes R$
sabores para| 870,27
diluicao em
100mL de
cerveja.

GMP Flavour Flavor ActiV | 54 frascos de - € 65 por vial
Standards diferentes

sabores para R$ 343,46 por
diluicao em vial
cerveja.

Os padroes de referéncia de sabor GMP (Pharmaceutical Good Manufacturing
Practice) da FlavorActiV sdo um kit sensorial que compreende compostos encapsulados
que podem ser dissolvidos em qualquer liquido para transmitir o aroma, sabor e sensagédo
na boca de um sabor positivo ou negativo especifico para fins de treinamento, calibragédo
e controle de qualidade do provador. Este produto é vendido pela FlavorActiV, uma
empresa do Reino Unido que fornece ferramentas sensoriais e treinamento para a
industria global de bebidas.

Quanto aos kits de treinamento de aromas, a maioria deles tem como objetivo
identificar aromas indesejados (os off-flavors) e consequentemente indicar qualidade, mas
alguns precisam ser substituidos a cada uso. Nesse quesito, 0 Aroma Sensory Training®,
desenvolvido por cientistas da Science of Beer Institute, apresenta vantagem pelo
desperdicio zero de agua e recursos, pois 0s aromas ficam guardados nos respectivos
frascos, ja que a estrutura é pensada para menor tempo de treinamento e eficiéncia
aprendizado de Iéxico. O Aroma Sensory Training® é um Kit que contém diferentes
aromas pertencentes as principais familias olfativas que foram selecionados para
treinamento sensorial olfativo utilizando aromas de cerveja baseados em sua roda
sensorial, e possui 0 melhor custo-beneficio entre todos aqui apresentados, pois pode ser
utilizado mais de uma vez, é de aplicacdo ortonasal e tem prazo de validade de trés meses
(Aroma Sensory Training® Guide Manual).
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Figura 8. Aroma Sensory Training®.

Fonte: Aroma Sensory Training® Guide Manual.

O mesmo estudo encontrou nove artigos sobre o uso de nariz eletrénico aliado ao
controle de qualidade da cerveja (Tabela 7).

Tabela 7. Artigos cientificos sobre nariz eletrénico.

Titulo Ano da Tecnologia Relevancia
publicacéo
Low-Cost Methods 2020 Nariz eletrénico Precisdo de 97% na

to Assess Beer composto por nove | identificacdo da

Quality Using sensores de gases fermentacdo da

Artificial diferentes para cerveja, preferéncia

Intelligence compostos do consumidor,

Involving Robotics, aromaticos volateis. | aceitacéo,

an Electronic Nose, analises fisico-

and Machine quimicas e

Learning colorimétricas. Uso
de um dosador
robotico de
tecnologia ndo
invasiva

RoboBEER para
avaliar espuma, cor
e carbonatacdo.
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A  Prototype to
Detect the Alcohol
Content of Beers
Based on an
Electronic Nose

2019

Nariz eletrénico
composto de
semicondutor de
oxido de metal.

Uso de nariz
eletrénico
semicondutor de
6xido de metal
(MOS) para detectar
0 teor de alcool em
cervejas. O
dispositivo pode ser
usado para
classificar e
diferenciar tipos de
bebidas com

teores alcodlicos
proximos, mas
deseja-se treinar o
aparelho com
amostras mais
compativeis comas
bebidas a serem

testadas.
Time Series Feature 2019 Nariz eletronico Classificacdo dos
Extraction for TruffleBot odores de trés
Machine Olfaction cervejas
semelhantes com
precisdo >98%.
A deep feature 2019 Rede neural Desempenho de
mining method of convolucional classificacdo de
electronic nose (CNN) combinada | cerveja de 96,67%
sensor  data  for comum modelo de | foiapresentado pelo
identifying beer maquina de vetor sistema. E uma
olfactory de suporte (SVM). | ferramenta eficaz
information para identificacdo
inteligente de alta
precisdo de
informacbes
olfativas de cerveja.
Electronic nose 2018 Os dados dos O método analitico
sensors data feature sensores E-nose pode ser usado
mining: a synergetic apresentam como uma
strategy for the mineracao em ferramenta

classification of beer

combinacdo com a
Support Vector
Machine (SVM).

confiavel para a
identificacdo
precisa da
informacéo olfativa
da cerveja.
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Mining Feature of 2017 Tecnologias de Obteve-se a
Data Fusion in the lingua e nariz avaliacdo
Classification of eletronicos. importante de cada
Beer Flavor variavel e o
Information  Using comportamento da
E-Tongue and E- correlagéo
Nose observando a
tendéncia de
classificagédo do
modelo. A taxa de
precisdo da
classificacdo é de
88% nos trés
métodos testados.
From simple 2014 Nariz eletrénico Classificacdo de
classification baseado em Metal | amostras de cerveja
methods to machine Oxide alcodlicas e ndo
learning for the Semiconductor alcodlicas de forma
binary (MQS). rapida e confiavel
discrimination of com 100% de
beers using preciséo.
electronic nose data
Differentiation  of 2000 Nariz Eletrénico A utilizacdo de um
products derived FOX 2000 Alpha e-nose comercial na
from Iberian breed M.O.S composto raca suina ibérica
swine by por seis sensores apresentou
electronic semicondutores de | resultados
olfactometry oxido de metal. satisfatdrios ao
(electronic nose) justificar a
qualidade e
consequente preco
dos produtos
derivados.
Desenvolvimento de 2016 Nariz eletrénico O percentual de

nariz eletrénico

para deteccdo de
compostos  volateis
na cerveja

combinada com
analise PNN (rede
neural
probabilistica).

acerto do
equipamento €
quase o dobro em
relacdo ao painel
treinado, e tende a
ficar bem mais
préximo de 100%, o
que representa um
ganho real na
confiabilidade da
analise sensorial da
cerveja.
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Todos os estudos citados na tabela 6 abordam a necessidade de padronizagédo para
avaliacdo de amostras e predicdo da qualidade do produto, demandas que séo atendidas
pela tecnologia do nariz eletrdnico, para que o resultado gerado pela anélise ndo sofra
viés por influéncia humana, tornando o erro o menor possivel. Portanto, é necessario
treinar a tecnologia qualitativamente para o reconhecimento de um padrdo a ser estudado
quantitativamente.

A tecnologia do nariz eletrénico, em combinagdo com métodos de aprendizado de
maquina, como maquinas de vetores de suporte (SVM), apresentam niveis mais altos de
eficiéncia no reconhecimento de padrdes, 0 que pode diminuir o erro dos resultados
apresentados e aumentar a previsibilidade da qualidade duradoura. FOX 2000 é um nariz
eletronico de quatro sensores comercializado pela empresa Alpha M.O.S apresentado em
Gonzélez-Martin et al., 2000, mas ndo ha registros de seu uso para avaliacdo em cervejas.
A mesma empresa comercializa 0 HERACLES Neo, uma versdo mais atualizada da
mesma tecnologia, que € um nariz eletrénico de cromatografia a gas que analisa 0 aroma
de seus produtos, bem como das moléculas quimicas que compdem o cheiro.

Figura 9. Nariz eletronico HERACLES Neo.

Fonte: site Alpha MOS.

Ao todo, foram prospectadas 21 patentes correspondentes a area de atuacao
prioritaria estabelecida pela microempresa, com 2015 sendo a média de depdsito deste
espaco amostral, 9 patentes (42%) estdo em vigor e a ultima vigéncia termina em 2037.

KOMBUCHA

A Kombucha Brewers International (KBI, associacdo internacional de produtores
de kombucha) atualmente aprova o uso datecnologia de infravermelho proximo da Anton
Paar, o Alcolyser, o sensor de etanol da OptiEnz e um detector de alcool em kombucha
(KAD), providenciado pela Rare Combinations LLC.
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Um dos mecanismos de teste que ganhou popularidade € o Alcolyzer Beer
Analyzing System fabricado pela Anton Paar, lider mundial em equipamentos de anélise.
O Alcolyzer conta com tecnologia de infravermelho proximo (NIR, em inglés), que usa
ondas de luz em uma oscilacdo conhecida para passar por uma substancia especifica.
Quando passa em uma frequéncia especifica, ele rebate comprimentos de onda que
correspondem a niveis de alcool potencial. Embora essa tecnologia tenha se mostrado
precisa para produtos com maior concentracdo de alcool, como vinho e cerveja, a
quantidade de sélidos dissolvidos e a baixa quantidade de etanol no kombucha no passado
complicavam as leituras. Atualmente, a Anton Paar j& apresenta o Alcolyzer para fornecer
medicdes especificas para kombucha. Alguns produtores comentam que os resultados
agora sdo mais precisos do que na versdo anterior.

O baixo nivel de etanol necessario para 0 kombucha ndo alcodlico exige testes
rapidos, acessiveis e confidveis que podem ser usados para medir niveis iguais ou
inferiores a 0,5% de alcool por volume (ABV). Um estudo apresentou uma comparagao
de quatro tecnologias de medicéo de etanol para a industria de kombucha. Oito produtos
de kombucha prontos para uso foram analisados em um teste cego para teor de etanol
usando cromatografia gasosa (GC), um sistema de deteccdo de etanol OptiEnz Sensors,
um Anton-Paar Alcolyzer e destilacdo emparelhada com um densitdémetro Anton-Paar.
Todas as tecnologias testadas sdo capazes de medir o etanol nas concentracdes
encontradas no kombucha, mas as vantagens e desvantagens de cada método precisam
ser consideradas ao implementar um programa de testes. A proximidade com a
concentracdo limite de 0,5% também é uma consideracdo importante. Qualquer
instrumento é tdo bom quanto o operador que o0 opera. Treinamento, padrdes precisos e
controle de qualidade sdo necessarios para obter medicGes confiaveis. (Measuring
Ethanol in Kombucha: Instrument Comparison Study).

O Kombucha Alcohol Detector (KAD), providenciado pela Rare Combinations
LLC, foi comparado a cromatografia gasosa emparelhada com detecgédo de ionizagédo de
chama (GC-FID). Este equipamento pode fornecer resultados comparaveis ao GC-FID
usando a curva de calibracdo instalada de fabrica ou a curva de calibracdo personalizada.
No entanto, é recomendavel que cada cliente que adquira o KAD calibre o seu
equipamento e determine qual ajuste de curva funciona melhor em cada caso. O KAD
pode ser uma ferramenta poderosa para verificar as concentracdes de alcool nas operacdes
do dia-a-dia. Treinamento, padrfes precisos e controle de qualidade sdo necessarios para
obter medic6es confidveis (Figura 10).

31



Figura 10. Kombucha Alcohol Detector (KAD), providenciado pela Rare Combinations
LLC.

Fonte: Rare Combinations LLC. Site: https://rarecombinations.com/manual/.

Foram prospectadas 7 patentes correspondentes a area de atuacdo prioritaria
estabelecida pela microempresa, com 2019 sendo a média de deposito deste espaco
amostral, e das quais 2 (28%) estdo em vigor e a Gltima vigéncia termina em 2041. Todas
as patentes em vigor tém prioridade chinesa, ndo possuem familia de patentes.
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VINHO

Figura 11. Le Nez du Vin®.

Fonte: Asih et al., 2021.

Em 1981, Jean Lenoir, endlogo, inventou Le Nez du Vin®, um livro-objeto Unico,
combinando escritos em formato de enciclopédia e aromas liquidos colocados em frascos.
Ajudou profissionais e amadores a descrever diferentes aromas em vinhos. Muitos outros
objetos de livros foram criados para diversos fins, como aromas de uisque, aromas de
café, teste de charutos e muito mais. O kit de aroma Le Nez du Vin tem sido utilizado em
varios estudos, como por Tao et al. para treinamento de membros do painel sobre
avaliacdo de aroma de vinho tinto seco Cabernet Sauvignon e Fujioka et al. que usou Le
Nez du Vin para ser registrado por um nariz eletrdnico e descreveu com sucesso 0 aroma
do café como os especialistas em vinho descrevem o aroma do vinho (Asih et al., 2021).

Foram prospectadas 26 patentes correspondentes a area de atuacdo prioritaria
estabelecida pela microempresa, com 2017 sendo a média de depdsito deste espago
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amostral, e das quais 9 (35%) estdo em vigor e a Ultima vigéncia termina em 2036. Todas
as patentes em vigor tém prioridade chinesa, ndo possuem familia de patentes.

HIDROMEL

Existiam 30 producgdes de hidromel (hidromelarias) comerciais nos Estados
Unidos em 2003 e aproximadamente 500 em 2017. As competigdes sdo as principais
arenas para avaliacdo de hidromel. A criacdo de um Iéxico sensorial padronizado ajudaria
na comunicagéo entre fabricantes de hidromel e consumidores. Uma roda de aromas de
hidromel permite um mapeamento organizado e visual desse Iéxico e serve como uma
ferramenta para fabricantes de hidromel experientes, produtores novatos e clientes de
choperias. Os painelistas do estudo concordaram com 75 aromas, cinco sabores basicos e
seis atributos de sensacdo na boca e seus padrdes de referéncia correspondentes, e 0S
atributos de aroma foram organizados em uma roda de trés camadas (Figura 12) (Senn et
al., 2020).

Figura 12. A roda do aroma do hidromel com 75 termos para descrever o aroma.

it
SueD FRY

FERMENTED

TREE FRUIT

SAVORY

Fonte: Senn et al., 2020.
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Foram prospectadas 4 patentes correspondentes a &rea de atuagdo prioritaria
estabelecida pela microempresa, com 2014 sendo a média de depdsito deste espago
amostral, e das quais 1 (25%) esta em vigor e a vigéncia termina em 2031. A patente em
vigor tem prioridade chinesa, ndo possui familia de patentes. Uma das patentes que ainda
estd em processo de tramitagdo € de prioridade chinesa e esta em uma familia de patentes
englobando Japdo, Austrélia, Brasil, Estados Unidos, Republica da Coréia e Europa, e
corresponde a um método de fermentagdo de hidromel.

ROADMAP DE TECNOLOGIAS FERMENTATIVAS

Para tanto, as patentes foram organizadas em um roadmap de planejamento de
produtos no formato de maltiplos niveis, no qual o eixo vertical representa os produtos
de fermentagdo e o eixo horizontal dividido entre “agora”, “amanha” e “futuro”. Foi
preferivel dividir o eixo horizontal desta forma por ser uma classificagdo mais
conveniente para analise, de forma que “agora” representam as patentes com o escopo de
novos métodos de produgdo das bebidas fermentadas; “amanha” representam as patentes
com o escopo de automatizacdo de equipamentos ou de etapas de producdo e
equipamentos portateis; e “futuro” englobam as patentes com o escopo que envolve

inteligéncia artificial de alguma forma na producéo.

Figura 13. Roadmap de tecnologias fermentativas.

A Asora Amanha Futuro
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CerVGJa CN102827717 Pl 0813204-6 = CN107226312 : CN217180846
CN214193175 CN102220199 E CN107384659 H
CN109135979 CN209841805 .
o CN216919181
................................ T T T T T T T TP PP 3
CN105510460
KR1020220069438
CN113943663
Kombucha KR1020220069399
CN112931650
CN110150420 :
CN113528379 | 2 >
CN102634437 CN101329298 . CN110099100 E
CN102827717 ON215449085 & BR 1120170217040 KR1 0202 1 0025832
CN108277131 CN214121973 . CN216411173 :
. CN104293635 CN211847858 a CN218382700 -
Vlnho CN109988697 CN211708625 & CN113433141 : CN211043348
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B T T T P - P PP Srrrnssn >
CN109182019 : :
. CN102161951
Hidromel CN101144055
CN113831989 )

Fonte: elaborado pela autora.

De acordo com o levantamento e organizacdo em roadmap realizados, em relacéo
a cerveja 71% das patentes se encontram no momento "agora", 24% no momento
"amanh@" e 5% no momento "futuro”. Com relagdo ao vinho, 58% das patentes
encontram-se no momento "agora"”, 30% no momento "amanhd" e 12% no momento
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futuro. Todas as tecnologias prospectadas correspondentes & kombucha e ao hidromel
estdo no momento "agora", conforme apresentado no grafico 4:

Gréfico 2. Porcentagem de cada classificacdo levando em conta todas as patentes

prospectadas. “agora”, “amanha” e “futuro” de cada produto de fermentagéo.

Hidromel

Vinho

Kombucha

Cerveja

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

B Agora BEAmanhd M Futuro

Fonte: elaborado pela autora.

Das patentes em vigéncia correspondentes a tecnologias de controle de qualidade
para a producdo de cerveja, trés correspondem a processos automatizados visando a
melhora na producdo (“amanhd”) e seis correspondem a métodos de producao
alternativos (“agora”). Todas as patentes em vigor tém prioridade chinesa e ndo possuem
familia de patentes. As duas patentes em vigor correspondentes a tecnologias de controle
de qualidade para a producdo de kombucha est&o classificadas em “agora”, tém prioridade
chinesa, ndo possuem familia de patentes e sdo referentes a métodos de producdo deste
fermentado. Das nove patentes em vigéncia correspondentes a tecnologias de controle de
qualidade para a producdo de vinho, cinco sdo referentes a métodos de producao deste
fermentado, duas & automatizacdo de processos visando aumento da qualidade e duas
utilizacdo de inteligéncia artificial para o controle de qualidade. A patente em vigéncia
correspondente a tecnologias de controle de qualidade para a producéo de hidromel é
referente a um método de producdo deste fermentado.

Tal correlacdo traz a tona o panorama de que o know how das tecnologias para o
controle de qualidade da produgéo de cervejas e vinhos € maior do que em comparagédo a
kombucha e ao hidromel. Isso se da& pela diferenca cultural de insercdo no mercado
brasileiro, o que pode ser observado pela complexidade das legisla¢fes elaboradas para
cada bebida.
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A andlise dos resultados gerados permite a constatacdo do estado da arte da
pesquisa e desenvolvimento das tecnologias para o controle de qualidade de cada bebida
fermentada analisada. O fato de que todas as patentes resultantes das buscas e destinadas
ao controle de qualidade de kombucha e hidromel estarem no patamar “agora” elucida
um panorama que tem maior probabilidade de ser impactado por uma tecnologia de
inovacao incremental, envolvendo automatizacdo de processos, equipamentos portateis e
mais disruptivas, como o uso de inteligéncia artificial. J& no caso das patentes com
aplicacdo ao controle de qualidade da cerveja, 24% das patentes estdo posicionadas no
patamar “amanhd” e somente 5% no patamar “futuro”, o que significa a existéncia de
oportunidades de mercado para automatizacdo de processos, equipamentos portateis e,
principalmente, inteligéncia artificial. A anélise das patentes aplicadas ao controle de
qualidade do vinho indicou 30% das patentes em “amanha” e 12% referentes ao patamar
“futuro”, que sdo as tecnologias aplicadas ao controle de qualidade com a utilizagdo de
inteligéncia artificial.

Assim, o roadmap de tecnologias para controle de qualidade de processos de
fermentacdo fornece um panorama atualizado e um direcionamento especifico para a
atuacéo de alto risco pela microempresa Levare Bioprocessos, de forma a contribuir com
a composicdo da matriz FOFA da microempresa. Uma vez delimitadas as oportunidades
observadas de cada mercado, planos de agdo com base na metodologia SMART (specific,
measurable, attributable, realistic, temporal) serdo colocados junto a equipe para teste
de mercado e validacdo de hipdteses (SEBRAE). Para o mercado de cerveja, o
oportunidade se encontra na etapa “futuro”, com inteligéncia artificial; para o de
kombucha, na etapa “amanha”, com equipamentos portateis; para o de vinho, “amanha”
e “futuro”, com equipamentos portateis e inteligéncia artificial; e para o de hidromel,
“agora”, com métodos de producdo (Tabelas 8 a 11).

Tabela 8. Meta SMART visando o mercado de cerveja.

S Fazer uma parceria com empresa vendedora de | A para cerveja.

Buscar, no minimo, 3 empresas que vendam esse tipo de tecnologia.

A Estagiarios, como atividade.

Sim, estudar como as parcerias com as respectivas sao feitas (em termos
contratuais).

T 15 meses.

Tabela 9. Meta SMART visando o mercado de kombucha.

S Vender para, pelo menos, metade do mercado ativo do DF.

Levantar a quantidade de negdcios ativos no DF.

Estagiarios, como atividade (ja foi feito).

Sim (trabalhar oratéria para converter).
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T 12 meses.

Tabela 10. Meta SMART visando o mercado de vinho.

S Estabelecer uma parceria com a Vinicola Brasilia.

M Conversar com, pelo menos, 2 pessoas de posi¢éo relevante dentro do
complexo, de forma a entender as dores e oportunidades de mercado.

A Sécios.

R Sim, mediante estudo de mercado nacional do vinho.

T 10 meses.

Tabela 11. Meta SMART visando o0 mercado de hidromel.

S Fazer uma producéo piloto.

M Levantar os custos e tempo de producéo do hidromel.

A Socios e estagiarios.

R Sim, de forma a estabelecer autoridade em hidromel de forma nacional.
T 6 meses.

PRODUTOS TECNOLOGICOS

O produto tecnoldgico, que se encontra em um livro digital (ebook), com o titulo
de “Legislago Brasileira para Kombucha”, se encontra em anexo. E esperado que a venda
deste produto para o publico-alvo seja uma porta de entrada para a atuacao prevista com
equipamentos portateis.

CONCLUSAO

A Levare Bioprocessos € uma microempresa que atualmente presta servicos de
consultoria in loco, isto €, que tem atuacdo presencial e frequente junto aos clientes. Este
estudo se deu pela necessidade de que o alcance dos servigos prestados seja maior,
fazendo com que seja escalonavel. A empresa se beneficiara das metas estabelecidas com
0 auxilio da metodologia SMART de forma a garantir um estudo de mercado e
consequente insercdo nos mercados de cerveja, kombucha, vinho e hidromel.

Os integrantes da microempresa tém a expectativa de que o retorno no mercado
do hidromel e da kombucha se dara a curto prazo e o retorno dos mercados de vinho e
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cerveja acontecerd de médio a longo prazo, por se apresentarem mais tradicionais e
melhor consolidados quando comparados.

Por fim, quanto mais patentes forem depositadas abrangendo tecnologias de controle
de qualidade para a indUstria alimenticia, maior sera o crescimento do setor no quesito de
garantia de qualidade.

PERSPECTIVAS

Ao longo deste estudo, foi constatado que ndo existem dados consolidados a
respeito dos mercados de kombucha e de hidromel atualizados no Brasil. Por isso, foram
estabelecidas as acdes de redacdo de um formulario com o objetivo de reunir o maior
ndmero possivel de dados a respeito de kombucharias e hidromelarias no Brasil; de
utilizacdo das metas estabelecidas como base para a prospecacdo de tecnologias de
inteligéncia artificial correspondente a cada bebida fermentada; e de redagdo de uma
matriz FOFA para cada mercado correspondente aos produtos escolhidos neste estudo.

A equipe Levare Bioprocessos detém o know how para contribuir com o cenario
de desenvolvimento de tecnologias de controle de qualidade, de forma a aumentar o nivel
de maturidade dessas tecnologias, o que favorece a transferéncia de tecnologia, mesmo
em casos nos quais a protecdo formal ndo € possivel, mas a comercializagéo € viavel. Para
tanto, a interacdo empresa-universidade que € mantida pela equipe € fundamental e
indispensavel.
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CERVEJA.

ANEXO | - Tabelas com as patentes prospectadas com cada bebida.

Numero da patente

Titulo da patente

Ano do pedido

Apresentacéo

Diferencial

Device for automatically brewing beer

N1 7A . 201 Vélvul ati | ati .
CN10663558 and production method thereof 016 alvula pneumética Controle automatico de temperatura
Eliminacdo de produtos ndo
CN107585726 Beer flll!ng fixed valve quality control 2017 Valvula quallflcadcis e melhora do periodo de
and maintenance system manutencéo dos dispositivos e
produtividade simultaneamente.
CN211514096 HO”O.W fiber membrane device for beer 2019 I\./IembNrana oca de Maior tempo de validade do produto.
filtration filtracdo
Full-automatic high-concentration beer Aofssrﬁ)?"?jzé;azzl Z(r)rssriil;qz;%saé
CN102827717 dilution ratio mixing machine and 2012 Misturador P . . . .
. reduzida e a qualidade e uniformidade
mixing method thereof ~
do produto sdo melhoradas.
Sistema automético
com valvula Melhora a qualidade da cerveja,
CN206368141U Automatic brew beer device 2016 pneumética acoplada e |beneficios consideraveis para o
controle de tempeatura |comerciante de cerveja.
(modelo de utilidade)
Full-automatic preparation machine of . »
high-concentration beer dilutin Sistema automatico de Garante a uniformidade entre lotes do
CN102815759A g g 2012 injecdo de agua
deoxygenated water and preparation ) produto.
desoxigenada
method thereof
CN214193175 Fermentation tank for craft beer 2020 Tanque de fermentacao Automatizacao de varias variaveis em

(modelo de utilidade)

um unico tanque.
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Beer fermentation tank monitoring

Controle de temperatura, gas

CN105467940 2014 Tanque de fermentagéo . .
method carbdnico e biomassa.
= . Controle tridimensional do ambiente
. - Automacéo da linha de - .
Stereoscopic warehouse training roducio de cerveia de fermentacgéo, as habilidades
CN107226312 device for automatic beer production 2017 P ¢ ) profissionais e a qualidade geral dos
: com controle ~ )
line and control method thereof - . alunos séo promovidas de forma
tridimensional
abrangente.
O controle automatico das
temperaturas esperadas nos estagios
de sacarificacéo e fervura pode ser
alcancado, enquanto isso, a limpeza e
Sacchavification integral machine Maquinario para arzzrl]:rlrfzzaeocsoazci)rr?(l-:-cna':g(;s:cissls?vo do
CN109135979 device for self and laboratory brewing 2018 d o ~p P A
sacarificacéo suco de trigo € evitado no processo de
of beer o .
sacarificacéo do suco de trigo, a
qualidade do processo de
sacarificacdo e fervura da cerveja é
melhorada, e o sabor da cerveja pode
ser melhorado.
Metodo de controle Menor tempo de fermentacdo com a
CN107384659 Fermentation control method 2017 automatico de p. &
~ mesma qualidade.
fermentacao
Sistema de
. . . classificacdo de Deteccao de imperfeicdes antes de
CN208146474 High-speed imaging sorts system 2018 . ¢ . ¢ P ¢
imagens de alta seguir para a venda.
velocidade
Método e aparelho para aquecer e Método e aparelho para Automatizacio para o controle de
PI1 9801155-3 ferver atmosfericamente o mosto no 1998 fervura controlada do a0 p

processo de fermentacao da cerveja

mosto.

fervura do mosto.
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Método de analise e identificacdo de
marcas de cervejas por meio de

Método para deteccao

Verificagcdo sem a necessidade de pré-

BR 10 2020 020328 2 L . . 2020 de desvios de
técnicas de termogravimetria e . tratamento de amostras.
o . fabricacgéo.
quimiometria
Sistema eletrdnico para controle Controle de
BR 10 2019 022776 1 automatico de pasteurizagdo de 2019 . Diminuicdo da variabilidade.
. pasteurizacao.
cerveja
Sistema combinado de fabricacéo de
bebida fermentada para a fabricacdo
de bebidas alcodlicas fermentadas,
método de fabricacdo doméstica ou Sistema de injecdo de Processamento consome menos
P1 0813204-6 ¢ . 2008 . o 1e¢ tempo, menos mao de obra requerida
em pequena escala de bebidas gas carbénico. . S
L . e menor risco de contaminacao.
alcodlicas fermentadas e bebida
alcodlica produzida ao utilizar o
sistema e/ou 0 método
Hand-held type alcohol content testing 5;?22822/35222:2550 Estrutura simples, forte praticidade,
CN217180846 device for beer production and 2021 X ¢ transporte conveniente e colocacdo
. de alcool (modelo de : .
processing . conveniente do sensor de alcool.
utilidade)
A condicdo de fermentacéo é a
mesma da cerveja normal, nenhum
dispositivo adicional € necessario, a
CN102220199 Method for producing alcohol-free 2011 Método de producéo tecnologia é facil de manusear, a

beer by using Pachysolen tannophilus

com MO modificado.

producéo € facil de controlar, a cerveja
obtida tem um sabor préximo ao da
cerveja normal sem alcool e a
producéo custo é baixo.
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CN209841805

System for measuring acetic acid and
beta-phenethyl alcohol in beer

2018

Sistema de deteccéo
de &cido acético e
alcool beta-feniletil.

E adequado para um grande nimero
de amostras de andlise, facil de
implementar na producéo industrial,
alta eficiéncia, boa seletividade, alta
velocidade de analise, célculo simples,
livre de medicéo de fatores de
correcdo, adequado para analise
automética, facil de implementar e
baixo no preco.

CN216919181

Efficient fermentation equipment for
brewing craft beer

2022

Fermentador
automatizado

O usuario pode observar e monitorar
convenientemente o valor do diéxido
de carbono da cerveja a qualquer
momento, um alarme pode ser
acionado quando o valor do dioxido de
carbono for anormal e a vida util da
cerveja for prolongada.

CN111088384

Modeling method for vomitoxin in beer
and application of modeling method

2019

Método de previsédo

O nivel de poluicdo da matéria-prima
da cerveja segura e os valores dos
pardmetros do processo de fabricagéo
de cerveja sao calculados para serem
usados preliminarmente para alerta
precoce.

KOMBUCHA.

Numero da patente

Titulo da patente

Ano do pedido

Apresentacéo

Diferencial
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Method for quantitative detection of

Coluna cromatografica

Deteccéo qualitativa e quantitativa de
acido glucénico, glucurénico e
gluconic acid 1,4-lactone, usando

N1055104 ) ) 201 .
CN105510460 gluconic acids and glucono lactone 015 SB-AQ. uma coluna cromatografica
especifica para a detecgdo com a
amostra sendo kombucha.
Dispositivo e método de
I . .
Method for controlling seed culturin gfgég?rfez?cr)adz novas Sistema de monitoramento e uso de
KR1020220069438 . . . 9 g 2020 algoritmo de controle de forma a
container applied with control culturas de kombucha .
. : . . gerar dados de referéncia.
algorithm for preparing kombucha with em condicdes de
improved quality unformidade.
Preparacao
. oléai
Candida stellata in kombucha and gﬁzggfool?r:: cepa Melhor aroma e sabor da kombucha,
CN113943663 o . 2020 . P o resultado é estavel e produzir em
application of candida stellata responsavel pela . .
. larga escala é possivel.
melhora sensorial da
kombucha.
Seed culture container for preparin Fermentador para
KR1020220069399 preparing 2020 crescimento controlado |Adaptado a kombucha.
kombucha
de kombucha.
Uso dos componentes GIcUA e DSL
CN112931650 Kombucha and preparation method 2021 Método de producéo de gD—saccharlc ?.Clq -1,4-lactone) a
thereof kombucha. indices favoraveis para manter o
perfil saudavel da bebida.
O periodo de fermentagéo do cha
. . . . ~ Kombucha é reduzido, o teor de
CN110150420 Preparation method of antioxidant-rich 2019 Método de producéo de flavonas totais e fendis totais no cha

Kombucha tea

kombucha.

Kombucha obtido é alto e a
resisténcia a oxidagéao é forte.
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Komagataeibacter oboediens strain

Método de producéo de

Uso de uma cepa modificada em

CN113528379 SW-1 and fermentation application 2021 kombucha. Iaborat_ério que promove o perfil
thereof sensorial da kombucha.
VINHO
Numero da Titulo da patente Ano do pedido Apresentacédo Diferencial
patente
. . . . Campo eletromagnético . ~
CN102634437 Methqd and deylce for ageing wine py mlcro— 2012 para envelhecimento Melhor qualidade e sem retrogradacao
aerobic synergism of electromagnetic field L . do produto.
aerébico do vinho
A forca de trabalho é reduzida, a
CN102827717 FL'JII.—automat!c hlgh-00|.1(?entrat|on beer dilution ratio 2012 Misturador poss@lldade de grros humqnos g
mixing machine and mixing method thereof reduzida e a qualidade e uniformidade
do produto sdo melhoradas.
KR102021002 |Automatic control system through quality prediction Controle d? procegso deUso de mtehgenmg artificial e. big data
. i e . 2019 fermentacdo de vinho |para prever a qualidade do vinho de
5832 of raw rice wine based on artificial intelligence
de arroz. arroz.
Bulk wine selling system capable of intelligently Supervisédo remota de | Sensor para monitoramento de prazo
CN110099100 | controlling whole production, supply and marketing 2019 venda de vinho a de validade e veracidade dos
process granel. produtos.
O processo influencia no teor alc6olico
CN108277131 Preparation technology of high-quality low-alcohol 2018 Fermentacéo de vinho (mqls agradavel) e diminui a forma de
pure-honey brewed wine de mel sedimentos, 0 que aumenta a
gualidade do produto.
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Method for reducing content of ethyl carbamate in

Reducéo de carbamato

Uso de segunda destilagéo para

CN104293635 | . o T 2014 . . diminuicéo consideravel de carbamato
wine by utilizing secondary distillation de etila no vinho. .
de etila.
Estrutu_ra de ma_quma, Sabores estranhos no vinho podem
mecanismo de filtragem . N
s ) ser removidos, a pungéncia é
catalitica, mecanismo N ~
de eletrolise diminuida, a sensacéo de sabor suave
CN109988697 |Wine quality optimizer 2019 . ' . |e asensacéo de decoro sédo
mecanismo de energia,
. melhoradas, o sabor e o aroma do
mecanismo de controle | . ~ .
. vinho sédo semelhantes aos do vinho
e mecanismo de ~
. guardado em adega de longa duracdao.
energia
Fermentacdo para Mergulho quente da matéria-prima
CN106957757 | Brewing technology of crystal grape sparkling wine 2017 obtencéo de vinho com 9 9 N P
. antes da fermentacéo.
gas
Equipamento para
CN216411173 |Wine pesticide residue detection device 2021 deteccdo de pesticidas |Deteccao de pesticidas no vinho.
no vinho
BR Sistema automético de
112017021704 |SISTEMA DE DISPENSACAO DE BEBIDAS 2016 dispensa de bebida de |Dispensa por vaporizacao.
-0 baixa qualidade.
Um dispositivo de
Preparation device of low-alcohol-content wine 2018 prgparac;ao de }/l.nho de Vinho de baixo teor alcodlico.
baixo teor alcodlico
CN209260045 (modelo de utilidade).
. O trabalhador pode reciclar os copos
Equipamento de . .
deteccio de contetdo medidores de forma centralizada e,
CN218382700 |Efficient wine alcohol content detection equipment 2022 ¢ portanto, a eficiéncia do trabalho é

de alcool em vinho
(modelo de utilidade)

melhorada enquanto a carga de
trabalho é reduzida.

48



Alcohol content detection device and method

Dispositivo de detecgéo
de teor alcodlico e
método baseado em

O produto vitivinicola pode ser bem
protegido, a deteccéo néo destrutiva

CN113433141 . . 2021 . rapida pode ser realizada sem abrir
based on microwave thermoacoustic technology tecnologia ) . .
. . uma jarra e similares, e o link de
termoacustica de micro- s .
deteccgdo é conveniente.
ondas
Dispositivo portéatil de | A estrutura € simples, o uso é
CN211043348 Pprtable alcohol content rapid detection device for 2019 detec’:cf:ao raplda_ de teor conven?ente, 0 t,ra_nsporte e _
wine alcodlico para vinho conveniente e rapido, e o efeito de
(modelo de utlidade) deteccao rapida é alcancado.
Um dispositivo de
infuséa vinh . . .
usdo de oque A triagem € precisa e o controle de
compreende um ualidade do teor alcodlico séo
CN113308332 |Wine brewing device and control method thereof 2021 conjunto de d o
. alcancgados, e o grau de experiéncia
aguecimento e uma o
. do usuario é aprimorado.
cavidade de
condensacao.
Médulo de deteccdo de |Controle do inicio e da parada do
CN216285311 Wine measuring module and alcohol content 2021 teor alcodlico e um dlsp05|t|yo de aquecimento de acordo
detector detector de teor com o sinal de temperatura coletado
alcodlico. pelo sensor de temperatura.
O dispositivo é portatil, alta velocidade
de resposta, alta precisdo de medicao,
. . .., |estrutura simples, tamanho pequeno,
Um dispositivo portatil . ‘p s P q.
Portable device for on-site quick detection of ara deteccao rapida no baixo peso, & prova d'agua, resistente
CN106370709 d 2016 P ¢ P a explosao e facil de manter, e

harmful substances in wine

local de substancias
nocivas no vinho.

especialmente uma cabeca de succao
de liguido pode ser substituida, de
modo que avelocidade de deteccado
no local é bastante aumentada.
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Method and apparatus for measuring methanol

Um método e
dispositivo usado para

O método e o dispositivo da invengao
podem ser usados diretamente para a
triagem e verificagdo do vinho falso,

N1013292 o i 2007 . . : - .
CN101329298 concentration in alcohols solution 00 medir o teor de carbinol |alcancando assim o objetivo de evitar
em solugdes alcodlicas. |a geracao de eventos de intoxicacéo
por vinho falso.
O dispositivo de deteccdo pode ser
adsorvido na bancada, de modo que o
Um dispositivo de dispositivo de deteccéo possa detectar
CN215449085 D!elec'trlc' detection device for sugar content in 2021 deteccéo d,leletrlco para |de for.rpa estavel, enqu?nth isso, a
wine liquid teor de agucar no estabilidade da deteccdo é melhorada
liquido do vinho e a situacao em que o resultado da
deteccao é influenciado por agitagéo é
evitada.
A dispositivo de
Sugar content detection device for areen plum deteccdo de teor de O grau de agucar medido pode ser
CN214121973 | . g . g P 2020 acUcar para produgdo |mais preciso e a qualidade do vinho
wine production . . ) .
de vinho de ameixa de ameixa verde € melhorada.
verde.
Pode ser usado para deteccéo online
no processo de producgéo e
Um dispositivo on-line | processamento de diferentes
CN112730317 |Online near-infrared liquid food detection device 2020 de deteccdo de alimentos liquidos, como o teor

alimentos liquidos por
infravermelho préximo.

alcodlico de aguardente branca e
outros tracos de alcoois e ésteres; 0
teor alcodlico, a acidez e o teor de
acucares do vinho de arroz amarelo.
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Device for rapidly and nondestructively detecting

A invencdo refere-se a
um dispositivo para
deteccao rapida e nao

Um pode ser usado para realizar a
deteccdo ndo invasiva em itens de
deteccao convencionais, como alcool,

CN102175638 . . 2011 ) . acucar e acidez e similares no vinho
component content of yellow rice wine invasiva do teor de e .
. de arroz amarelo, é mais rapido, mais
componentes do vinho ) s
ambientalmente aceitavel e tem um
de arroz amarelo. . N
baixo custo de deteccao.
Um dispositivo de A eficiéncia da fermentacgao é
Wine brewing compound microoraanism fermentacdo microbiana | melhorada e o efeito de remocé&o de
CN211847858 . 9 i b 9 2020 composto para escoria durante a descarga é
fermentation device N . S
fabricacdo de vinho melhorado pela utilizacdo do
(modelo de utilidade) mecanismo de filtragem.
':g:ggg_r r:;:}cq:znb;r;o de A atividade dos microrganismos pode
CN211706625 |Microbial brewing raw material stirrer 2020 . P p ser aumentada, a qualidade do vinho
fabricacdo de vinho ode ser melhorada
(modelo de utilidade) | :
O vinho para cuidados com a saude
tem as vantagens de alto valor
. nutricional, cheiro aromatico, sabor
Um método de suave e puro, sabor Unico, alto aroma
CN112625843 |Brewing method of health-care wine 2021 fermentacao de vinho . P N i
. de vinho, baixo teor alcodlico, sem
saudével o . . N
irritagdo nos intestinos e estbmagos e
similares, e um bom efeito de
cuidados com a saude € alcancou.
Uma tecnologia de O custo € baixo, o ingrediente
CN102746964 Production technology for improving brewing 2012 producéo para melhorar | nutricional do vinho do porto néo é

quality of port wine

a qualidade cervejeira
do vinho do Porto

destruido e o sabor original do vinho
do porto é preservado.

51



Hidromel

NUmero da

Titulo da patente Ano do pedido Apresentacédo Diferencial
patente
Pode ser usado para dissipar o frio e
Método de fermentacgéo |tonificar os rins, e tem bom efeito de
CN109182019 | A brewing method of honeycomb mead 2018 para hidromel de favo |alivio em doencas articulares; E o teor
de mel. alcodlico € menor, adequado para
consumo diario.
Método de fermentacéo | O hidromel satisfaz as demandas das
CN102161951 | Method for preparing mead with fruit flavor 2011 de hidromel com sabor |pessoas por vinho nutritivo com baixo
frutado. volume alcodlico.
A guantidade de agua adicionada é tal
CN101144055 | A method for the preparation of mead 2007 Metodo de produgao de quelo grau de agucar do.mel ©
hidromel. equivalente a uma quantidade de 10 a
20%.
Método de producéo de |O tempo de fermentacéo € bastante
CN113831989 | Method for brewing mead by Zymomonas mobilis 2021 hidromel utilizando reduzido através do zymomonas

Zymomonas mobilis.

mobilis D95 usado para fermentacao.
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Forcas Fraquezas

- Interagcao com a Universidade de Brasilia; - Nao ter um espacgo para laboratario.
- Equipe competente e especializada em

biotecnologia e boas praticas de producao;
- Atendimento personalizado.

Oportunidades Ameacas

Consultorias concorrentes;
“gurus” de internet.

- Novas legislacoes;

- Noticiarios sobre a industria alimenticia;

- Crescimento do setor alimenticio, principalmente
em bebidas;

- Crescimento do setor de agroindustria no DF e em
GO.
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Canvas do Modelo de Negocios

/=~ Parcerias Principais Atividades-Chave ’QQ\ Propostas de Valor ( , Relacionamento ’f D (_2 Segmentos de Clientes
QR h ;Tﬂ" @ com Clientes ’f

\§ \ ] /X

- Universidade de Brasilia; - Visitas técnicas nos - Precisao de controle e - Redes sociais: b / o

- Fornecedores de locais de producdo; monitoramento; - Feiras locais. 0|n05 responsaveis
materiais para - Reunides online - Previsibilidade de pela produgao de
fermentacéo; producéo fermentados

- Empresas juniores;

- Donos de

estabelecimentos
registrados

g‘ﬁ Recursos Principais [ :up Canais
? lo—le

Al

- Gasolina; - Site;

- Computador; - Comunicacéo via email;

- Internet. - Comunicacao via
mensagens.




Estrutura de Custos

- Gasolina;
- Internet;
- Impressbes em graficas

Fontes de Receita

- Documentos (MBPF, POPs, PPHOs, memorial descritivo)
- Supervisao técnica;

- Padronizacao de receitas;

- Registro de produtos;

- Registo de estabelecimento;

- Andlises laboratoriais (parceria).
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