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Resumo 

O presente estudo teve como objetivo realizar um levantamento de informações tecnológicas e científicas relacionadas 

a produção de patê de peixe funcional. As buscas foram realizadas em documentos de patentes disponíveis no Banco 

de dados Espacenet, utilizando as palavras-chave pâté AND fish AND A23L17/00. O maior número de documentos 

depositados foi observado no ano de 2003, sendo a Rússia a maior depositante com 29,3% de documentos. Desse total 

os inventores independentes foram requerentes em 47% dos depósitos. Entre os documentos analisados, 39,65% tratam 

do processo de produção do produto, 34,48% de tecnologias e 25,86% de produtos. Dentre os artigos revisados, 60% 

dos patês foram bem aceitos entre os provadores, com índice de aceitação superior a 70%. O estudo de prospecção 

cientifica e tecnológica agrega contribuições importantes para a ciência, principalmente, para o desenvolvimento de 

novos produtos na área de alimentos. Dessa forma, a partir dos documentos de patentes selecionados foi possível 

constatar a ausência de detentores de patentes no Brasil acerca do tema analisado demonstrando que o país necessita de 

maiores investimentos na pesquisa científica, apesar de serem observados a publicação de artigos científicos sobre o 

tema, podendo este ser uma oportunidade para o desenvolvimento de inovação para o setor de alimentos provenientes 

do pescado. 

Palavras-chave: Patentes; Pescado; Inovação tecnológica. 

 

Abstract 

The present study aims to conduct a survey of technological and scientific information related to the production 

of functional fish pâté. The searches were carried out in patent documents available in the Espacenet database, 

using the keywords pâté AND fish AND A23L17/00, with the analysis of the data performed in Excel spreadsheets. 

The largest number of documents deposited was observed in 2003, with Russia being the largest depositor with 

29.3% of documents. Of this total, independent inventors were applicants in 47% of the deposits. Among the 

documents analyzed, 39.65% deal with the product production process, 34.48% of technologies and 25.86% of 

products. Among the reviewed articles, 60% of the pates were well accepted among the tasters, with an acceptance 

rate higher than 70%. The study of scientific and technological prospecting adds important contributions to 

science, especially for the development of new products in the food area. Thus, from the selected patent documents 

it was possible to verify the absence of patent holders in Brazil on the analyzed theme demonstrating that the 

country needs greater investments in scientific research, despite the fact that the publication of scientific articles 

on the subject is observed, and this may be an opportunity for the development of innovation for the fish food 

sector. 

Keywords: Patents; Fish; Technological innovation. 
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Resumen 

El presente estudio tiene como objetivo realizar un estudio de la información tecnológica y científica relacionada 

con la producción de paté de pescado funcional. Las búsquedas se realizaron en documentos de patentes 

disponibles en la base de datos Espacenet, utilizando las palabras clave paté Y pescado Y A23L17/00, con el 

análisis de los datos realizado en hojas de cálculo Excel. El mayor número de documentos depositados se observó 

en 2003, siendo Rusia el mayor depositante con el 29,3% de los documentos, siendo los inventores independientes 

los mayores solicitantes con el 47% de los depósitos. Entre los documentos analizados, el 39,65% se ocupa del 

proceso de producción del producto, el 34,48% de las tecnologías y el 25,86% de los productos. Entre los artículos 

revisados, el 60% de los patés fueron bien aceptados entre los catadores, con una tasa de aceptación superior al 

70%. El estudio de la prospección científica y tecnológica aporta importantes aportes a la ciencia, especialmente 

para el desarrollo de nuevos productos en el área alimentaria. Así, a partir de los documentos de patente 

seleccionados se pudo verificar la ausencia de titulares de patentes en Brasil sobre el tema analizado demostrando 

que el país necesita mayores inversiones en investigación científica, a pesar de que se observa la publicación de 

artículos científicos sobre el tema, y esto puede ser una oportunidad para el desarrollo de innovación para el sector 

de alimentos para peces. 

Palabras clave: Patentes; Pescado; Innovación tecnológica. 

 

1. Introdução  

Estudos de prospecção tecnológica apresentam potencial importância para os sistemas de inovação, assegurando direitos 

legais sobre produtos, subprodutos e processos, revelando uma perspectiva atual do nível de aprimoramento em que se encontra 

antes de iniciar o processo de desenvolvimento tecnológico (Araujo Neto et al., 2020). De acordo com um estudo realizado por 

Batterink et al. (2006), as empresas alimentícias que apostam no desenvolvimento da inovação para implantação no mercado são 

as que obtém maior sucesso na inovação. Dentre os motivos que levam a busca constante por produtos inovadores estão a redução 

de custos, aumento da qualidade dos produtos, diminuição dos impactos ambientais, oportunidade de novos negócios, 

aprimoramento da capacidade produtiva das empresas, além do alinhamento entre os provedores e receptores aptos ao consumo 

(Rambe & Khaola, 2021).  

A partir das mudanças alimentares e hábito de vida das pessoas, ao longo dos anos, houve uma redução da qualidade 

alimentar, provocando modificações no organismo e acarretando em um déficit nutricional, com isso, os consumidores estão em 

busca de alimentos mais saudáveis (Moraes et al., 2017). Para suprir essa necessidade há uma busca contínua, da indústria 

alimentícia, por novos produtos que agregam benefícios para a saúde. Nesse contexto, uma tendência recente que vem ocupando 

espaço no mercado, são os alimentos funcionais, cujo consumo pode proporcionar ao organismo fontes de flavonoides, 

fitoquímicos, polifenois e vitaminas essenciais (Granato et al., 2020; Lobine et al., 2021).  

Devido as condições favoráveis do clima no Brasil, o país será, em 20 anos, o maior produtor mundial de pescado, 

superando, atualmente, a produção de 800 mil toneladas de pescado, dentre as quais 60% da produção é representada pela tilápia, 

além disso, até o ano de 2020 o consumo mundial de pescado per capita apresentou tendência crescente com 20,5 Kg/ano (FAO, 

2020; PEIXE BR, 2021). Dessa forma, o aumento do consumo de pescado possibilita o uso e aproveitamento dos subprodutos 

para o enriquecimento nutricional de outros gêneros alimentícios (Jaziri et al., 2021). 

Entre os produtos destacados nesse cenário, merecem destaque os elaborados à base de pescado como o patê de peixe, 

por apresentar versatilidade de consumo, uma vez que podem ser consumidos como a principal refeição ou como aperitivos 

(Flores, 2019; Zolotokopova et al., 2021). Uma das estratégias para a reformulação do patê de peixe tradicional como um 

alimento funcional, pode ser produzido a partir da adição da biomassa de banana verde (BBV) e quitosana. Além disso, a 

utilização da carne mecanicamente separada – CMS para a produção do patê de peixe auxilia na redução de resíduos de peixe 

que são descartados no ambiente, podendo ser utilizada para a produção ou reformulação de novos produtos (Bernadino Filho & 

Xavier, 2019).  

A biomassa de banana verde é um ingrediente do tipo prebiótico devido a presença do amido resistente em sua 

composição, apresentando baixos teores de lipídeos e açúcares. A sua adição contribui para o aumento do volume do produto, 
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além de fornecer vitaminas, minerais e fibras podendo ser utilizado como ingrediente na formulação de alimentos terapêuticos 

(Das et al., 2022; Raniere & Delani, 2014). Já a quitosana é um polímero natural extraído de crustáceos que pode ser utilizada 

em alimentos, por apresentar propriedades antimicrobianas e antioxidantes, além de sua biocompatibilidade e atoxicidade 

(Irastorza et al., 2021). 

Embora sejam encontrados diversos tipos de patês sendo produzidos e comercializados, é necessário que produtos 

inovadores sejam propostos, apresentando características benéficas para a saúde, uma vez que os consumidores estão cada vez 

mais preocupados com a saúde e alimentação saudável. Este estudo prospectivo tem como objetivo realizar um levantamento de 

informações tecnológicas e científicas relacionadas a produção de patê de peixe funcional. 

 

2. Metodologia 

Inicialmente, foi elaborada uma tabela de escopo utilizando palavras-chave em inglês que representassem o objetivo do 

trabalho em combinação à Classificação Internacional de Patentes - CIP referente ao pescado, através da combinação dos termos 

pâté, fish, seafood, chitosan, “green banana biomass” em combinação aos códigos A23L17/00 e A23L33/00. 

Após a elaboração da tabela de escopo, foram realizadas buscas por documentos de patentes utilizando as palavras-

chave pâté, fish e o código A23L17/00, seguido do conectivo AND entre as palavras-chave, formando a busca pâté AND fish 

AND A23L17/00. A combinação das palavras foi escolhida por fornecer uma quantidade de documentos de patentes (285) 

satisfatória para a realização do estudo. Para a seleção dos documentos foram considerados os títulos e abstracts, tendo como 

base de dados o Banco de dados Espacenet (EPO), por ser a plataforma de maior variedade e facilidade de acesso, com patentes 

depositadas em mais de 90 países, incluindo o Brasil. 

Para a tabela de revisão de literatura foram realizadas buscas de artigos científicos no banco de dados Google 

Acadêmico. O levantamento bibliográfico foi realizado utilizando as palavras-chave: patê, alimento funcional, pescado. 

A análise dos dados foi realizada após organização dos dados em planilhas de Excel 2013 versão 15.0.4420.1017. 

 

3. Resultados e Discussão 

A partir da busca de documentos de patentes utilizando as palavras-chave e CIP foi possível elaborar a tabela de escopo 

e definir a combinação que expressava o objetivo do estudo (Tabela 1). Após realização das buscas foi possível eleger a melhor 

combinação (pâté AND fish AND A23L17/00) com a obtenção de 285 documentos. Em 67% dos documentos selecionados, os 

produtos eram denominados de “pasta”, enquanto 33% eram designados como “patê”. Ambos, igualmente incluídos no estudo 

por se tratar de termos utilizados para a mesma definição conforme estabelecido no artigo de no. 343 do Regulamento da Inspeção 

Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal - RIISPOA (Brasil, 2017), onde patê de pescado também pode ser definido 

como pasta de pescado, desde que siga as especificações do decreto, sendo um produto industrializado obtido a partir do pescado 

transformado em pasta, com adição de ingredientes, e submetido a processos tecnológicos específicos. 
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Tabela 1. Número de patentes por palavras-chave e código de classificação. 

Pâté Fish Seafood Chitosan 

“Green 

banana 

biomass” 

A23L17/00 A23L33/00 Nº de patentes 

 X      847.490 

X       253.362 

   X    200.050 

  X     62.080 

 X X     30.663 

 X  X    22.333 

X X      4.194 

    X   3.262 

  X X    2.480 

X   X    1.832 

 X   X   1.007 

X  X     394 

X X    X  285 

  X  X   124 

X X     X 77 

X    X   57 

Fonte: Autoria própria (2021). 

 

Dos 285 documentos encontrados, apenas 58 estavam relacionadas ao tema de interesse associado ao CIP A23L17/00, 

e, portanto, utilizadas para o estudo prospectivo. De acordo com a Figura 1 observa-se a evolução anual de depósitos de patentes. 

 

Figura 1. Evolução anual de patentes depositadas. 

 

Fonte: Autoria própria (2021). 

 

A primeira patente depositada nos últimos 20 anos (2001), trata do método de obtenção de produtos à base de peixe e 

vegetais na forma de pasta ou patê de modo a conter características de alimento funcional devido a presença de ácidos graxos 

poli-insaturados ômega-3, em especial o ácido eicosapentaenóico (EPA) e o ácido docosahexaenóico (DHA). De acordo com os 

detentores da patente, o principal objetivo dos métodos de produção é a elaboração de produtos com ótimas características 

organolépticas a partir de produtos com baixa adequação tecnológica (Kolodziejski et al., 2001). 

0

1

2

3

4

5

6

7

2000 2002 2004 2006 2008 2010 2012 2014 2016 2018 2020

N
ú
m

er
o

 d
e 

P
at

en
te

s

Ano

http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i2.25886


Research, Society and Development, v. 11, n. 2, e40211225886, 2022 

(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i2.25886 
 

 

5 

O maior número de documentos foi observado no ano de 2003 (Figura 1) e inclui patentes que tratam de tecnologias 

que abordam novas técnicas de esterilização e pasteurização do patê de peixe, bem como apresenta a descrição do produto ou 

processo de produção de pastas de peixe com características funcionais, com destaque para a fermentação de nutracêuticos, 

cereais, vegetais, frutas, turmarina e carvão vegetal, além de enzimas dietéticas e fitoterápicos (Mortier & Mortier, 2003; 

Sokolova et al., 2003; Son, 2003a; Shirade, 2003; Son, 2003b; Son, 2003c).  

Ao avaliarmos a linha de tendência (Figura 1) é observado uma queda expressiva no número de depósitos de patentes 

ao longo dos anos, com maior atenção para o período a partir do ano de 2016. Segundo Santos et al. (2018) uma das razões do 

baixo quantitativo de documentos de patentes encontrados nos últimos anos é atribuída aos 18 meses de sigilo das patentes após 

a data de depósito até a sua publicação, o que justifica a ausência de documentos de patentes no ano de 2021 e o baixo quantitativo 

no ano de 2020. Por outro lado, a redução do número de documentos de patentes depositadas entre os anos de 2016 à 2019 pode 

estar associado à crise global que se iniciou em 2008 e durou por uma década, uma vez que, o impacto negativo na entrega de 

tecnologias das instituições de pesquisa para as empresas é afetado devido ao déficit na economia, de modo que os investimentos 

em inovação são reduzidos (Micaelo & Castro, 2021). 

Ao analisarmos o número de documentos de patentes depositados por país (Figura 2), a Rússia foi o país com maior 

número de depósitos, representando 29,3% do total de depósitos. O governo da Rússia aposta no desenvolvimento da inovação 

em todos os setores do país com principal atenção para a Ciência e Tecnologia, o que justifica sua liderança na produção de patês 

de peixes (Paranhos & Sá, 2013). Além disso, de acordo com a FAO (2016) a Rússia está entre os maiores produtores de pescado 

do mundo com exportações para diversos países. 

Em segundo lugar se encontram a Organização Mundial de Propriedade Intelectual ou World Intellectual Property 

Organization – WO (25,86%) e a Organização Europeia de Patentes ou European Patent Office – EP (17,24%). Tanto a WO 

quanto a EP são organizações que englobam vários países membros, sendo 180 países signatários para a WO, incluindo o Brasil, 

e 38 países da Europa, para a EP, incluindo todos os Estados-Membros da União Europeia. Países como o Canadá, França e 

Japão apresentaram o mesmo percentual de depósitos (3,44%), da mesma forma que os Estados Unidos, China, Espanha, Reino 

Unido, Letônia e Polônia foram depositantes de 1,72% das patentes e a República da Coréia depositante de 6,89% das patentes. 

 

Figura 2. Número de patentes depositadas por país. 

 

*EP: European Patent Office; **WO: World Intellectual Property Organization. Fonte: Autoria própria (2021) 
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O Brasil não aparece como detentor de patentes da tecnologia analisada, embora Moura et al. (2019) relatam que os 

pedidos de patentes têm sido ampliados no Brasil, devido a criação de leis que promovem o seu incentivo, como a Lei de 

Inovação, principalmente no âmbito universitário. Por outro lado, o consumo médio de peixes pelos brasileiros ainda é baixo, se 

encontrando abaixo do recomendado que é de 12 kg/ano (FAO, 2018). Um estudo realizado por Maciel et al. (2015) demonstrou 

que 24,8% dos entrevistados na pesquisa consumiam pescado de duas a três vezes por mês, enquanto 1,9% nunca consumiam, 

em virtude do elevado valor e sabor, associado a falta de hábito de consumo; já dentre os atributos destacados como relevantes 

para a compra, atribuíram o sabor para 59,0% dos entrevistados, o tamanho (45,7%), a embalagem (44,6%) e o preço (48,6%). 

Segundo os índices gerais apresentados pela Organização Mundial de Propriedade Intelectual - OMPI (2018), a Rússia 

aparece entre os 10 primeiros Institutos com os maiores números de pedidos de patentes, apesar de nos últimos anos ter ocorrido 

uma diminuição (-11,3%) dos pedidos de depósitos. Entre os cinco principais Institutos pode-se destacar EP e a República da 

Coréia, o primeiro apresentando um número crescente de pedidos de patentes, enquanto a República da Coréia apresenta um 

declínio nos pedidos e se encontra entre os cinco países que possuem os maiores números de pedidos de depósito (67.484) em 

outros países.  

Além do código A23L17/00 utilizado nas buscas, outras classificações importantes também foram atribuídas aos 

documentos avaliados, sendo encontrados 8 códigos de classificação distintos (Figura 3), todos pertencentes a seção A que 

correspondia a “necessidades humanas” e a classe 23 que tratava de “alimentos ou gêneros alimentícios; tratamento dos mesmos, 

não cobertos por outras classes”, representando o principal código de classificação encontrado (Tabela 2). 

 

Figura 3. Número de patentes por Código de Classificação Internacional. 

 

Fonte: Autoria própria (2021). 
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Tabela 2. Classificação dos códigos encontrados na pesquisa (pâté and fish and A23L17/00). 

Código Classificação 

A23L17/00 Produtos alimentares do mar; Produtos de pesca; Farinha de peixe; Sucedâneos de ovo de peixe; 

Preparação ou tratamento. 

A23L1/325 Produtos alimentares provenientes da pesca marítima. 

A23B4/00 Métodos gerais para conservar carne, salsichas, peixes ou produtos de peixe. 

A23L13/60 Produtos de carne triturado ou emulsionados, por exemplo, salsichas; carne reformada de produto 

de carne triturada. 

A23L13/40 ... contendo aditivos. 

A23J3/00 Processamento de proteínas para alimentos. 

A23B4/06 Congelamento; Descongelamento subsequente; Resfriamento. 

A23L1/00 Alimentos ou gêneros alimentícios; Sua preparação ou tratamento. 

A23K1/10 ... de carne, peixe ou ossos; do lixo da cozinha. 

Fonte: Autoria própria (2021). 

 

A Figura 4 representa a porcentagem de patentes conforme seus depositantes. Os inventores independentes apresentaram 

o maior número de patentes depositadas, com cerca de 47%. As Empresas depositaram 38% das patentes, enquanto as Instituições 

de Pesquisa 15%, distribuídas entre 13 Instituições distintas, sendo 10 depósitos pertencentes a Rússia, 2 para a Organização 

Mundial de Propriedade Intelectual e 1 para a Polônia. Apesar do baixo quantitativo de documentos de patentes depositadas 

pelas Instituições de Pesquisa, percebe-se um esforço dos governantes para aumentar a produção e pedidos de depósitos de 

patentes nas Instituições (Mueller & Perucchi, 2014). Dentre as empresas depositantes, merecem destaque a Ajinomoto e a 

Nippon Suisan Kaisha LTD, conhecida popularmente como Nissui, ambas empresas japonesas do ramo alimentício. A 

Ajinomoto possui produtos distribuídos em diversos países, incluindo o Brasil, já a Nissui é uma das maiores empresas de pesca 

e alimentos do país. Do total de inventores, 57,5% possuem os depósitos de patentes vinculados a empresas, enquanto 10% estão 

vinculados a Instituições de Pesquisa, onde observa-se a presença de diversos pesquisadores com pedido de depósito individual 

ou vinculados a empresas. 

 

Figura 4. Número de patentes por depositantes. 

 

Fonte: Autoria própria (2021). 
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Na análise individual dos documentos de patente observou-se que 39,65% tratavam do processo de produção e/ou 

elaboração de produto; 34,48% relatavam tecnologias correlatas, como a elaboração de patê de carne de peixe que, no estado 

final imita, por exemplo, o formato de uma vieira (molusco bivalve da família Pectinidae), e 25,86% eram relacionadas ao 

produto final.  

Em relação às espécies de peixes utilizadas no patê (Figura 5), a maioria (58%) foi tratada apenas como “patê de peixe” 

sem especificação da espécie, seguido por Salmão (Salmo salar) (9%), Polaca do Alasca (Gadus chalcogrammus) (7%) e 

bacalhau (Gadus morhua) (6%). A maior escolha do salmão para a elaboração de produtos pode estar associada a crescente 

produção aquícola nos países desenvolvidos, e maior frequência nos cardápios, por se tratar de uma espécie com grande aceitação 

no mercado mundial devido aos benefícios nutricionais como a presença dos ácidos graxos ômega-3 (Cyrino et al., 2019; PEIXE 

BR, 2021; Sozo et al., 2017). Assim como o salmão, o bacalhau também é direcionado para uma faixa da população que apresenta 

alto poder aquisitivo (Castro et al., 2019). Além disso, é considerado um alimento de elevada expressão gastronômica, estando 

presente na lista dos peixes mais consumidos da Europa (Gamito, 2019). 

 

Figura 5. Tipos de peixes utilizados na elaboração de patês por número de patente. 

 

Fonte: Autoria própria (2021). 

 

Até o ano de 2017, a Polaca do Alasca era considerada a espécie mais capturada de peixe, por ser uma excelente fonte 

de proteína, minerais e ácidos graxos ômega-3, além de apresentar valores de mercado mais acessíveis para os consumidores, o 

que pode estar associado com a sua maior utilização para a elaboração de produtos (Castro et al., 2019; Pauli-Yamada et al.,  

2019). 

As espécies de peixes como tamboril, espadilha, arenque, poutassou e badejo podem ter sido menos utilizadas na 

composição dos patês por ser espécies menos comercializadas no mercado, já o bagre, a sardinha e a dourada são mais utilizadas 

para a elaboração de produtos quando comparadas com as outras espécies. No entanto, de acordo com o Instituto Português do 

Mar e da Atmosfera – IPMA (2021), a sardinha sofreu uma redução do número de indivíduos devido à pesca predatória para 

comercialização. Segundo Mendonça et al. (2017), o bagre é classificado na categoria “em perigo” pela Portaria MMA nº 

445/2014, de modo que sua captura foi proibida, o que justifica sua baixa utilização para a elaboração de produtos.  
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Dentre os alimentos caracterizados como funcionais para a elaboração dos patês descritos nos documentos de patentes, 

estão os nutracêuticos obtidos do extrato de cogumelo; os cereais, como arroz, cevada, aveia, trigo sarraceno e sorgo; as frutas 

como maçã, uva, ameixa e banana; vegetais; turmarina; carvão vegetal; enzimas dietéticas e fitoterápicos.  

Ao realizarmos buscas por trabalhos científicos relacionados ao tema foi possível verificar diferentes tipos de 

ingredientes funcionais inseridos nas formulações de patês com variados tipos de carnes. Na Tabela 3 são apresentadas as 

formulações do patê, o alimento funcional inserido, bem como sua bioatividade ou funcionalidade. 

Ao analisarmos os testes sensoriais realizados com os diversos tipos de patês (Tabela 3), verificou-se que cerca de 60% 

dos produtos foram bem aceitos entre os provadores, com índice de aceitabilidade (IA) superior a 70%, como no caso do patê 

adicionado com farinha da casca de kiwi (Soquetta, 2015) e patê adicionado de kefir de leite (Grando et al., 2016). Já a 

incorporação de dátil (Silva, 2011) e Bifidobacterium lactis (Costa, 2012) nos patês não apresentaram diferenças sensoriais que 

comprometessem a aceitabilidade dos produtos, enquanto a adição da fibra de trigo e óleo de linhaça (Giacomelli, 2014) 

contribuíram para o aumento do índice de aceitabilidade do patê, agregando características benéficas para o produto. Também 

foram observados a incorporação de globina, plasma (Viana et al., 2003) e castanha (Almeida, 2019) no realce do sabor do 

produto, e extrato do bagaço de uva como antioxidante natural (Carpes et al., 2020). A adição da quitosana auxiliou no aumento 

da vida útil do patê, bem como manteve as características sensoriais e nutricionais do produto (Silva, 2010). Cruxen et al. (2021) 

ao elaborarem patês de peixes (Oligosarcus robustus e Loricariichythys anus) contendo os prebióticos frutooligossacarideos e o 

probiótico Lactobacillus acidophilus LAFTI L10 relataram um produto final rico em proteínas e ácidos graxos insaturados (w-

3 e w-9), contendo 10% de prebióticos, além da alta aceitabilidade sensorial do produto.   
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Tabela 3. Ingredientes funcionais utilizados na elaboração de diversos tipos de patês. 

Formulação do 

patê 
Manteiga, atum, cenoura 

ralada, leite em pó, ovo, pão 

de forma, água, queijo 

parmesão ralado, sumo de 

limão, ervas da provença, 

sal e pimenta, e 

Nannochloropsis salina. 

CMS da pescada bicuda, 

água, inulina (chicória 

90%), fécula de mandioca, 

proteína da soja, sal 

refinado, alho, cebola e 

pimenta-do-reino-branca, 

eritorbato de sódio, 

polifosfato e sal de cura. 

Papada, fígado, toucinho, 

fécula de batata, sal, 

caseínato, polifosfato, 

nitrito de sódio, ovo, 

pimenta branca, noz 

moscada, louro, tomilho, 

alho em pó, ascorbato de 

sódio e dátil. 

Carne de frango, sal, água, 

farinha de cenoura, fécula de 

batata, corante Carmim, 

manjerona, orégano, pimenta 

malagueta e grãos de kefir de 

leite. 

Filé “Sassami” de frango, 

tomate, cebola, leite, óleo 

de canola, óleo de milho, 

sal, salsinha e bagaço de 

uva. 

Carne bovina, fígado 

bovino, toucinho, óleo de 

linhaça, caldo de 

cozimento, fibra de trigo, 

condimento, sal, proteína 

texturizada de soja, 

polifosfato de sódio, 

glutamato monossódico, 

eritorbato de sódio, 

corante carmim, alho, 

cebola, salsa e nitrito de 

sódio. 

Peito e sobrecoxa de 

frango, toucinho, água, 

proteína isolada de soja, 

condimento para patê, 

tripolifosfato, cura 

NaNO2, fixador, sal e 

Bifidobacterium lactis. 

Ingredientes 

funcionais 
Microalga 

Nannochloropsis salina 
Inulina Dátil Kefir de leite Bagaço de uva Fibra de trigo e óleo de 

linhaça 

Bifidobacterium lactis 

Bioatividade ou 

funcionalidade 
Fonte de ácidos graxos. A inulina atua fibra 

dietética solúvel e 

apresenta propriedades 

prebióticas, bem como 

efeitos positivos no valor 

calórico. 

Atua como antioxidante, 

fibra funcional e fonte de 

vitaminas e minerais. 

Atua no equilíbrio bacteriano 

intestinal, controle dos níveis 

de colesterol, aumento da 

absorção de minerais e reduz 

a intolerância à lactose. 

Apresenta atividade   

antioxidante, anti-

inflamatória, 

antimicrobiana e 

anticarcinogênica. 

A fibra de trigo atua na 

redução da 

colesterolemia, na 

diminuição da glicemia, e 

promove sensação de 

saciedade. 

O óleo de linhaça aumento 

os teores de ácidos graxos 

nos alimentos. 

Possui ação dietética. 

Referências Raposo, Mendes-Pinto, & 

Morais (2001) 

Estanech et al., (2020) Silva (2011) Grando; Beilke, & Palezi 

(2016) 

Cechin & Bernardi (2020) Giacomelli (2014) Costa (2012) 

Fonte: Autores. 
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Tabela 3. Ingredientes funcionais utilizados na elaboração de diversos tipos de patês (continuação). 

Formulação do 

patê 

Globina bovina, 

carne, sais de cura, 

condimentos e 

caseinato de sódio. 

Carne de frango, 

pele de frango, água 

gelada, sal, 

polifosfato de 

sódio, eritorbato de 

sódio, corante 

carmim. 

Água, carne suína, 

pernil, toucinho, 

bacon, sal, 

aguardente, ácido 

cítrico, orégano, 

pimenta, proteína 

isolada de soja, 

tripolifosfato, sal de 

cura, fixador de cor, 

farinha de casca de 

kiwi e corante 

carmim. 

Paleta suína, 

toucinho, globina, 

plasma, água, sal de 

cura, fixador de cor, 

sal, polifosfatos, 

amido, mostarda, 

açúcar, gengibre e 

pimenta. 

Carne bovina, 

nitrito, eritorbato, 

pimenta, gengibre, 

açúcar, mostarda, 

sal, amido 

dexnitrizado, água e 

quitosana. 

Carne caprina, 

toucinho, 

condimentos, soro 

de leite e lactulose 

Carne de ovelha, 

carne de cabra, 

castanha. Mix para 

patê, leite, água de 

cozedura e azeite 

de oliva cru. 

 

CMS de aparas, sal, 

condimentos, 

amido de milho, 

óleo de girassol, 

água e extrato de 

guariroba. 

Filé de peixe, água, 

sais de cura, 

condimentos, 

polifosfato, 

frutooliogossacarídeos 

e óleo de girassol.    

Ingredientes 

funcionais 

Globina bovina e 

caseinato de sódio. 

Extrato do bagaço 

de uva 

Farinha de casca de 

kiwi 

Globina e plasma Quitosana Lactulose Castanha Extrato de 

guabiroba 

Lactobacillus 

acidophilus Lafti L10  
e 

frutooligossacarídeos 

de cana de açúcar  

Bioatividade ou 

funcionalidade 

Caseinato de sódio 

e a globina atuam 

como fonte de 

aminoácidos 

essenciais. 

Atua como 

antioxidante e 

suplemento 

alimentar. 

Atua como fibra 

alimentar. 

O plasma atua 

como fonte de 

proteínas solúveis. 

A globina atua 

como fonte de 

aminoácidos 

essenciais. 

Atua como 

antimicrobiano e 

antioxidante. 

Atua no equilíbrio 

da microbiota 

intestinal, na 

redução de amônia 

no sangue, aumenta 

a absorção de 

minerais e reduz os 

níveis de colesterol 

no sangue. 

Atua como 

antioxidante. 

Atua como 

antioxidante. 

Atua como probióbito 

e prebiótico. 

Referências Silva et al. (2003) Carpes et al. (2020) Soquetta (2015) Viana et al. (2003) Silva (2010) Gomes et al. (2017) Almeida (2019) Pires (2020) Cruxen et al. (2021) 

Fonte: Autores. 
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Cerca de 13,3% dos patês não obtiveram boa aceitação, uma vez que a adição dos ingredientes funcionais interferiu 

negativamente no sabor dos patês, como no caso do patê adicionado de bagaço de uva (Cechin & Bernardi, 2020) e de extrato 

de guariroba (Pires, 2020). Para o bagaço de uva foi atribuída nota 1 para intenção de compra, demonstrando que os consumidores 

certamente não comprariam o produto, já o extrato de guariroba deixou o produto com sabor amargo. Dos artigos revisados, 

26,7% não apresentaram dados de análise sensorial, sendo descrito apenas o processo de produção dos patês. 

 

4. Conclusão 

O estudo de prospecção cientifica e tecnológica agrega contribuições importantes para a ciência, principalmente, para o 

desenvolvimento de novos produtos na área de alimentos. A partir dos documentos de patentes analisados conclui-se que o Brasil 

não detém nenhum depósito de patente nesse tema, demonstrando que o país necessita de maiores investimentos na pesquisa 

científica, apesar de serem observados a publicação de trabalhos científicos, podendo estes ser uma oportunidade para o 

desenvolvimento de inovação para o setor de alimentos provenientes do pescado.   

Em um cenário nacional de alta produtividade de pescado no país, incentivar pesquisas e parcerias entre as Instituições 

Acadêmicas e Empresas se tornam fundamentais para a efetivação de novas formulações adicionadas de ingredientes bioativos 

que promovam tanto a conservação do produto quanto a saúde dos consumidores. Como trabalhos futuros, recomenda-se o 

estudo de patentes usando outros produtos derivados do pescado ou demais produtos cárneos de origem animal, como linguiças, 

almondegas ou hambúrgueres, uma vez que patê de peixe pode não ser um dos produtos mais comercializados no Brasil.  
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