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Resumo

Este estudo prospectivo tem por objetivo quantificar documentos de patentes e tecnologias correlatas sobre o
revestimento comestivel em pescado, na base de dados do Espacenet. As buscas foram realizadas em abril de 2021 no
banco de dados do Espacenet. A partir dos resultados integrais obtidos foram combinados os termos “edible coating”,
fish e antimicrobial seguidos por um conectivo integrativo AND entre as palavras, para posterior sele¢cdo do CIP
adequado, onde uma nova busca foi realizada utilizando o campo de “busca avangada”, incorporando o CIP e os termos
relacionados. A anlise por meio da tabela de escopo geral permitiu selecionar o cédigo A23P20/10, que se refere ao
revestimento com revestimentos comestiveis, formando o termo de busca “edible coating” AND fish AND A23P20/10.
Foram selecionados 29 documentos, dos quais, seis tratavam diretamente do pescado e seu revestimento, distribuidos
nos anos de 1998 (2), 1999 (1), 2005 (1), 2009 (1) e 2011 (1), sendo, portanto, 23 dos registros obtidos, referentes as
tecnologias correlatas. O maior detentor de patentes foram os EUA, com sete patentes. Entre o total de documentos
avaliados, 66% foram requeridos por empresas.

Palavras-chave: Tecnologia do pescado; Embalagem comestivel; Inovacao tecnoldgica.

Abstract

This prospective study aims to quantify patent documents and related technologies on fish edible coating, in the
Espacenet database. The searches were carried out in April 2021, in the Espacenet database. From the integral results
obtained, the terms "edible coating", fish and antimicrobial were combined, followed by an integrative AND connective
between the words, for subsequent selection of the appropriate CIP, where a new search was performed using the
"advanced search" field, incorporating the CIP and related terms. The analysis through the general scope table allowed
selecting the code A23P20/10, which refers to coating with edible coatings, forming the search term “edible coating"
AND fish AND A23P20/10. Twenty-nine documents were selected, six of which dealt directly with fish and its coating,
distributed in the years 1998 (2), 1999 (1), 2005 (1), 2009 (1) and 2011 (1), being, therefore, 23 of the records obtained,
referring to related technologies. The largest patent holder was the USA, with seven patents. Among the total documents
evaluated, companies requested 66%.

Keywords: Fish technology; Edible packaging; Tecnologic innovation.
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Resumen

Este estudio prospectivo tiene como objetivo cuantificar los documentos de patente y las tecnologias relacionadas con
el recubrimiento comestible del pescado, en la base de datos de Espacenet. Las bsquedas se realizaron en abril de 2021
en la base de datos de Espacenet. A partir de los resultados integrales obtenidos, se combinaron los términos “edible
coating”, fish y antimicrobial seguido de un conectivo integrador AND entre las palabras, para la posterior seleccion
del CIP adecuado, donde se realiz6 una nueva busqueda utilizando el campo “biisqueda avanzada”, incorporando el CIP
y términos relacionados. El analisis a través de la tabla de alcance general nos permitio seleccionar el codigo A23P20/10,
que hace referencia al recubrimiento con recubrimientos comestibles, formando el término de biisqueda “edible coating”
AND fish AND A23P20/10. Se seleccionaron 29 documentos, de los cuales seis trataban directamente del pescado y su
recubrimiento, distribuidos en los afios 1998 (2), 1999 (1), 2005 (1), 2009 (1) y 2011 (1), siendo, por tanto, 23 de los
registros obtenidos, referidos a tecnologias relacionadas. EI mayor titular de patentes fue EUA, con siete patentes. Del
total de documentos evaluados, el 66% fueron requeridos por las empresas. Brasil no presenté patentes relacionadas
con el tema propuesto.

Palabras clave: Tecnologia de pescado; Embalaje comestible; Innovacién tecnoldgica.

1. Introducéo

O pescado é considerado um alimento saudavel, rico em proteinas, aminoacidos essenciais e acidos graxos, como 0
O6mega-3 e 6mega-6. Contudo essas caracteristicas nutricionais sdo comprometidas devido a suscetibilidade desse alimento a
varias reagdes bioquimicas e deterioragcdo microbioldgica, que comprometem a vida Gtil do produto e podem causar danos a
salde do consumidor (Yu et al., 2019).

Entre os métodos alternativos de conservagdo dos alimentos, os revestimentos comestiveis se destacam por melhorar a
qualidade dos produtos, por meio do controle aos danos fisico-quimicos, mecénicos e bioldgicos e por estender a vida Gtil sob
condicGes adicionais de armazenamento, conservando suas caracteristicas sensoriais (Suhag et al., 2020). Essa técnica apresenta
como principais atributos, ser atoxica e ndo poluente, biodegradavel, servir como barreira ao O, e CO2, umidade e possuir
propriedades de formacéo de um filme (Dehghani et al., 2018). No entanto os revestimentos comestiveis sdo utilizados como
embalagens primarias e ndo substitui totalmente as embalagens tradicionais, sendo necessaria uma embalagem secundéria por
razbes de manuseio e higiene (Barboza et al., 2022).

Outra vantagem da utilizacdo dos revestimentos, reside na incorporacdo de aditivos como agentes antioxidantes,
antimicrobianos e funcionais, devido a liberacdo lenta de compostos bioativos. Quando utilizados em frutos do mar, promovem
a penetracao de substancias ativas, a0 mesmo tempo, que impedem a ac¢do de componentes externos que causam a deterioragao.
Um exemplo disso € o processo de pos-despesca do camardo, ao ser revestido com acidos acético, latico e levulinico, reduzem,
consideravelmente o crescimento de Listeria spp., principal patdgeno desse alimento (Dehghani et al., 2018).

Estudos de prospeccéo tecnoldgica permitem mapear tendéncias e auxiliar pesquisadores, empresas e organizagdes na
tomada de decisdo, por meio da andlise do conhecimento existente nos documentos de patentes. A protecdo legal de novas
criagBes, incentiva 0 comprometimento de recursos adicionais para a inovagao, auxiliando no progresso social e econdmico de
um pais (Brasil, 2020; Silva et al., 2022; Fraga et al., 2017).

A patente representa um ativo precioso e um recurso competitivo para as organizacdes, capaz de promover privilégios
de exploracdo exclusiva de determinado produto, a partir da capacidade inventiva dos participes, gerando resultado econémico
em virtude da aplicacdo em Pesquisa, Ciéncia e Tecnologia. Adicionalmente, o valor moral é agregado aos detentores de patentes
concedidas que possibilita aumentar sua posigao estratégica, tornando-se um ativo patrimonial intangivel capaz de ser aplicado
como instrumento competitivo no mercado (Ferreira et al., 2009).

E possivel investigar a situacio das patentes de diversas areas, por meio da busca estratégica em bases de dados para
depdsito de patentes. Desenvolvido pelo escritério europeu European Patent Office (EPO) em conjunto com os estados membros

da European Patent Organisation, o Espacenet oferece servico gratuito para a busca de patentes, reunindo mais de 120 milhGes
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de documentos de patentes mundiais (Ferreira et al., 2009; EPO, 2021). Este estudo prospectivo tem por objetivo quantificar

documentos de patentes e tecnologias correlatas sobre o revestimento comestivel em pescado, na base de dados do Espacenet.

2. Metodologia

As buscas foram realizadas no Espacenet (EPO), escritério Europeu que compreende pedidos de documentos publicados
em mais de 90 paises, abrange as solicitacdes do INPI (Instituto Nacional de Propriedade Industrial), escritério brasileiro, e o
USPTO (United States Patent and Trademark Office), Estados Unidos.

As buscas foram realizadas em abril de 2021, organizando uma tabela de escopo, definindo as estratégias de pesquisa
mais relevantes ao estudo (Tabela 1). A partir dos resultados integrais obtidos, com a utilizagdo dos termos “edible coating”,
fish e antimicrobial foi possivel refinar a pesquisa utilizando a combinacéo das palavras-chaves com cédigo de Classificagcdo
Internacional de Patentes (CIP), que melhor traduz o objetivo do estudo e fornece quantidade relevante de documentos para a
andlise.

Foram combinadas, inicialmente, as palavras-chaves “edible coating ”, fish e antimicrobial seguido por um conectivo
integrativo AND entre as palavras, para posterior selecdo do CIP adequado, onde, nova busca foi realizada utilizando o campo
de “busca avangada”, incorporando o CIP e os termos relacionados. Foram consideradas, inicialmente, as informagdes do titulo
e resumo, e posteriormente, analisadas as informagdes disponiveis em cada documento.

Os dados bibliograficos, apos exportados da plataforma foram organizados em planilhas do Microsoft Excel 2016 e
analisados, individualmente, a partir da identificacdo do nimero de registro das patentes e deles coletadas informacg6es relevantes

que descrevem as invengoes.

3. Resultados e Discussao

Consoante ao objetivo proposto e aos termos combinados ao CIP foi possivel constatar a existéncia de 29 documentos
de patentes disponiveis no Espacenet que se alinhavam ao objetivo do estudo (Tabela 1), quantidades maiores foram encontradas,
todavia em diferentes combinacGes entre palavras-chave e CIP, ndo contemplando o objetivo proposto. As Classificacfes
Internacional de Patentes (CIP) sdo um instrumento de identificacdo de atributos e particularidades referentes a invencéo,
possuindo cinco niveis de classificacdo, porém as buscas ndo devem ficar restritas apenas a classificagéo de patentes ou palavras-
chaves, combinacdes entre estes amplia a qualidade dos resultados da pesquisa, € o uso do cognitivo “AND” permite filtrar
patentes que contém simultaneamente os termos unidos (Paranhos e Ribeiro, 2018). Desta forma, a anélise por meio da tabela
de escopo geral permitiu selecionar o codigo A23P20/10, que se refere aos revestimentos comestiveis, formando o termo de
busca “edible coating” AND Fish AND A23P20/10°.
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Tabela 1. Escopo da quantidade de patentes por palavras-chave e cdigos de classificacao.

Palavras-chave Codigos de Classificacéo Quantidade
"Edible coating™ | Fish | Antimicrobial | A23P20/00 | A23P20/10 | A23B4/00 Pat(tj;tes
X 834.136
X 272.066
X 1.403
X X 317
X X X 51
X X X 29
X X X X 8
X X X 6
X X X 3
X X X X 3
X X X X 2
X X X X X 2
X X X X 1
X X X X X 0
X X X X X 0

Fonte: Autoria propria (2021).

O primeiro registro de patente com o tema que analisamos, foi realizado em 1969 (US3642498A), trata-se de um método
de preparacdo de peliculas e revestimentos contendo queratina (Anker, 1972), proteina miofibrilar formadora de biofilme
comestivel com boas propriedades mecanicas e funcionais (Costa et al., 2017). No ano seguinte, foram registrados trés
documentos e em 1999, foi 0 ano em que apareceram a maior quantidade de patentes (5) relacionadas ao conjunto de termos

utilizados, conforme verificado na Figura 1.
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Figura 1. Evolucdo anual de patentes depositadas e tecnologias correlatas.
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Fonte: Autoria propria (2021)

Interessante destacar que, somente, seis dos documentos registrados tratam, diretamente, do pescado e seu revestimento,
distribuidos nos anos de 1998 (EP0960575A1 e US6261614B1), 1999 (CA2391470A1), 2005 (EP1933648A1), 2009
(ES2355360A1) e 2011 (ES2361703A1). Portanto, um total de 23 dos registros obtidos, inferem as tecnologias correlatas, destas,
duas patentes se referiam a revestimento contendo pescado em sua composicdo, uso de miudezas de peixe ou levedura, como
fonte de proteina para producao de agente gelificante que constitui o revestimento (AU1648292A) e a adicdo de dleo de peixe
com o intuito de incorporar &cidos graxos 6mega-3 em produtos alimenticios (AU2007285932A1). Para Barboza et al. (2022) a
gelatina desenvolvida com residuos de pescado tem sido uma boa alternativa na substituicdo de outras fontes, como pele suina e
bovina, devido as doengas nesses animais, como a febre aftosa e a vaca louca. Além de gelatinas, a quitosana também é utilizada
como matriz em revestimentos comestiveis, podendo ser obtida a partir de escama de peixe e exoesqueleto de crustaceos.

A primeira patente depositada na Gltima década foi registrada em 2011 (ES2361703A1) e trata-se de um processo para
preparar um revestimento a base de proteina do soro do leite, em forma de liquido comestivel, soltvel em agua, onde foi
adicionado a mistura, um crioprotetor composto de glicerol, com o intuito de proteger os produtos da pesca e da aquicultura
durante o congelamento e armazenamento. A solugdo € aplicada por imersdo, preferencialmente, podendo ser usada em pescado
fresco, com imersdo durante 1 a 2 minutos, ou em pescado congelado, por 45 - 75 segundos, tempo reduzido para evitar
descongelamento do produto (Rubio et al., 2011).

Ja em 1998, foram encontrados dois documentos com esse perfil em revestimento de camardo, onde o documento
US6261614B1 utilizou proteina do soro de leite no revestimento e o documento EP0960575A1 fez uso de amido. Os documentos
patenteados em 1999, 2005 e 2009 utilizaram diferentes proteinas concentradas para elaborar as camadas de revestimentos. Os
revestimentos comestiveis sdo comumente compostos por biopolimeros, sendo as proteinas, os polissacarideos e os lipidios 0s
mais utilizados em sua formac&o, podendo ser aplicados por sistemas de bicamadas (Barboza et al., 2022; Costa et al., 2017).

Na Figura 2, observa-se que o maior nimero de pedidos de depoésito de patentes envolvendo os termos e cédigo
pesquisados é creditada aos Estados Unidos da América (EUA), que detém sete, entre os documentos investigados, dentre esses
documentos, apenas um (US 6261614B1), tratou sobre o revestimento em filé de peixe utilizando proteina do soro de leite e 0s
demais sobre tecnologias correlatas (Panaioli & Cocco, 2001); seguido pelo Canada (4), onde, também, houve um registro de
maior importancia para a discussdo em pauta, onde em 1999 (CA2391470A1), apresenta a protecdo por imersdo na conservacao

de camardo, peixes e frutos do mar, além de destacar a eficiéncia em frutas e vegetais (Canh et al., 1999), os requerentes desse
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documento elaboraram biofilmes utilizando combinacdes de proteinas para constituir a matriz de polimeros. Ainda na Figura 2,
é importante perceber que os dois registros de protecdo da Espanha, constituiram documentos relevantes ao revestimento do
pescado, em termo de produto e processo de conservacao do pescado. A Unica patente relatada (BR9607379A), no Brasil, aborda
revestimentos comestiveis a base de compostos inorganicos e um aparelho para processamento desses produtos revestidos,
sugerindo que podem ser aplicados em alimentos como carne, aves e peixes. Essa patente apresenta registro em 1995, requerida
pela Mars, Inc., empresa fabricante de chocolate, situada nos EUA (Bayer et al., 1997).

Figura 2. Quantidade de patentes depositadas por pais ou organizacgao.

Patentes/Pais

Da plataforma Bing
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Fonte: Autoria propria (2021).

Sete das patentes avaliadas por distribuicdo do pais ndo foram incorporadas a Figura 2, por serem requeridas em
Organizacdes que integram varios paises membros, distribuidas em World Intellectual Property Organization - WIPO (4) e
European Patent Office - EPO (3), sdo documentos com protecdo requeridos em varios paises ao mesmo tempo, trata-se de uma
estratégia comum que assegura, ao requerente, uma ampla prote¢&o.

E possivel inferir que a diferenca nas quantidades de patentes observadas entre EUA e Brasil, reflete as desigualdades
decorrentes dos niveis de desenvolvimento, que abrangem a educacdo, a ciéncia, a tecnologia, a economia e a cultura.
Investimentos puUblicos e privados incentivam o desenvolvimento do pais como um todo, gerando inovagdo e produgdo
tecnolégicas que impactam de maneira positiva na economia. O Brasil por ser um pais que investe pouco em desenvolvimento
de pesquisas e producédo de tecnologias inovadoras, nos insumos para a educacdo basica, na formagéo profissionalizante e nas
parcerias das IES, torna-se um pais incipiente no ambito das patentes. Adicionalmente, os EUA apresentam uma politica
facilitadora que impulsionam o depdsito de patentes, uma forma de alavancar parcerias aliadas aos processos de
internacionalizacdo que servem de barreiras aos paises em desenvolvimento que nao séo aliados (Souza, 2011).

Os Estados Unidos reformularam sua politica para dep6sito de patentes no pais, criando regulamentagdo na qual, a
primeira pessoa que apresentar o pedido de registro, detém o poder da mesma. O objetivo é dar mais seguranca aos inventores e
desenvolvedores de novos produtos, reduzir substancialmente a burocracia e acabar com litigios desnecessarios (Melo, 2011).
Iniciativas dessa natureza, estimulam o inventor, pois garante os direitos de propriedade intelectual ao depositante,

consequentemente, contribui para o aumento do quantitativo de produtos ou processos inventivos patenteados.
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Recentemente publicado no Brasil, o plano de Estratégia Nacional de Propriedade Intelectual, objetivou revisar e
adequar as leis existentes em Propriedade Intelectual - Pl e mapear a evolucdo das competéncias instaladas no Brasil (residentes),
por meio de inteligéncia artificial e informacdes contidas em bases de patentes, de artigos cientificos e outras bases de Pl,
comparando com dados e indicadores sociais e econdmicos dos setores. A finalidade é estimular a ampliagcdo de acordos e
programas de cooperagdo relativos a Pl (Tratado de Direito de Patentes (Patent Law Treaty - PLT), para agilizar os procedimentos
formais dos pedidos e Patentes nacionais e regionais, tornando tais procedimentos mais acessiveis (Brasil, 2020).

No Brasil, constitui-se também um entrave, ao requerimento de patentes, o fato dos pesquisadores concentrarem seus
esforcos na publicacdo de artigos cientificos, desencadeada por uma politica, extremamente, burocratica e morosa que compde
um requerimento de patentes. O tempo de processamento de um pedido de patente, que giraem torno de oito anos, reflete também
como fator limitante de tecnologias patenteadas por empresas, porque o periodo prolongado dos tramites e liberacdo, retarda a
execuc¢do dos direitos conferidos por uma patente, uma vez que tais direitos somente poderéo ser exigidos apds sua concessdo
oficial (Ferreira et al., 2009).

O mesmo documento de patente pode receber varios codigos de classificagdo, e por isso, foram encontrados 132 c6digos
(CIP) atribuidos aos 29 resultados que exploramos na presente investigacao, conforme Figura 3. O codigo de classificacdo mais
frequente foi A23P20/10 (Revestimento com revestimentos comestiveis, por exemplo, com 6leos ou gordura) com 14 registros;
seguido por 13 registros do A23P1/08 (Produto alimentar encapsulado compreendendo massa e recheio); e, 10 registros para
A23B7/16 (Composi¢do de revestimento comestivel e uso do mesmo).

Figura 3. Quantidade de patentes por classificacdo internacional (CIP).
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Fonte: Autoria propria (2021).

Na Figura 3 foram discriminados os codigos que apresentaram trés ou mais mencdes, e agrupados com a denominagao
“outros (n. 35)” que significa uma quantidade de 35 codigos variados que apareceram, somente duas vezes; e “outros (n. 79)”
para os 79 codigos variados que apareceram, apenas, uma vez.

O CIP ou IPC (International Patent Classification) possui uma estrutura sistematica e hierarquica, constituida por se¢do
> classe > sub-classe > grupo > sub-grupo (INPI, 2021). A maioria dos documentos selecionados foram relacionados com a

Secdo A (Necessidades Humanas) e Classe 23 (Alimentos ou géneros alimenticios; Tratamento dos mesmas, ndo cobertos por
7
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outras classes). Ocasionalmente o cddigo relacionado a Se¢éo C (Quimica; Metalurgia) foi constatado. A Figura 3 expressa essa
diversidade de codigos de classificagdo, relacionados diretamente ao tipo de tecnologia a que se destinam, em sua maioria 0s
documentos analisados foram classificados como A23 por estarem diretamente relacionados as necessidades humanas em termo
de alimentagéo.

Quanto ao depositante, a Figura 4, mostra que a maioria das patentes em ‘"edible coating" AND fish AND A23P20/10’
foi promovida por empresas (65%), seguido de Inventores independentes (19%), Universidades (10%), InstituicBes de pesquisa
(6%).

Figura 4. Numero de patentes por depositante.

B Empresa ® Universidade M Inventoresindependentes InstituicGes de pesquisa

Fonte: Autoria propria (2021).

As empresas sdo as responsaveis pelo maior nimero de registro de patentes, utilizando esse método com o objetivo de
proteger suas invenc¢des. Segundo Neuhausler (2012), as empresas também patenteiam suas inveng6es para dificultar a entrada
de produtos concorrentes ligados a mesma area. O fator que motiva as empresas na utilizacdo das patentes como um instrumento
estratégico de protecdo, esta relacionado & obtencdo de vantagens competitivas e a obtencdo de um monopélio temporério e,
consequentemente, a possibilidade de excluir terceiros de fabricarem, usarem, venderem ou importarem a invencdo (Ferreira et
al., 2009).

Promover e estimular a Pl promove o crescimento econdmico, suscita empregos e indUstrias. Um sistema eficiente e
equilibrado de propriedade intelectual pode funcionar como um catalisador para o desenvolvimento econémico e o bem-estar
social e cultural. Além de ajudar na manutencéo do equilibrio entre os interesses dos inovadores e do publico com criatividade
e competéncia (Brasil, 2020).

Os géneros alimenticios com maior mengéo entre as patentes foram “Frutas e Vegetais” e “Outros Tipos de Alimentos”
com 24% cada, (Figura 5). Os Revestimentos aplicados, diretamente, surgem com 17% das patentes depositadas e foram
incorporados em liquidos utilizados nos revestimentos ou como fonte de proteinas (queratina, colageno, caseina, proteinas
miofibrilares, entre outras). O grupo com menor citagdo foi o “Outras Carnes", com apenas 7%, que incluiu revestimentos em
carne de frango, que utiliza uma mistura aquosa com adi¢ao de proteina de peixe, e em carne de porco, usando sub produtos de

peixe em sua preparagdo, seguidos por 14% para gréos e oleaginosas. Com 17% do total de alimentos revestidos, obtido para o
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pescado, demonstra a importancia na conservacdo desses produtos utilizando a tecnologia de protecdo por meio dos filmes

comestiveis.

Figura 5. Distribuicéo do revestimento comestivel por género alimenticio.

m Pescado H Outras Carne u Frutas e Vegetais
= Graos e Oleaginosas © Outros Tipos de Alimentos - Nao Especificado

Fonte: Autoria propria (2021).

Os resultados da analise de composicédo dos revestimentos comestiveis em pescado (Figura 6) mostram que o produto
mais utilizado foi a proteina do soro do leite sem compostos suplementares ou a proteina no soro do leite combinado com algum
aditivo, representando 40% cada. Com menor percentual, o revestimento a base de 6leo e gordura (20%), foram aplicados, em
pelo menos duas etapas (em temperaturas diferentes), em filés de peixe, empanados com farinhas ou farelos e posteriormente

congelados.

Figura 6. Bases do revestimento comestivel em pescado.

40%

® Soro do leite (com aditivo)  ®Oleo e Gordura Soro do leite

Fonte: Autoria propria (2021).
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O soro do leite é um subproduto de alto valor nutricional, cujas proteinas chamam atencdo pelos beneficios a salde
humana e propriedades funcionais na industria de alimentos (Costa et al., 2021). Com isto, nota-se sua utilizacdo como matéria-
prima para a fabricacdo de revestimentos em varios alimentos. Sua utilizagdo como revestimento em alimentos fritos, tem como
objetivo diminuir o teor de 6leo no alimento (Carrasco et al., 2019), uma vez que nos sistemas alimenticios, pode atuar como
barreira semipermeavel a umidade, gases e compostos aromaticos, controlando a transferéncia de massa (umidade, oxigénio,

dioxido de carbono e lipidio) (Tomé et al., 2017).

4. Concluséo

Foram selecionados 29 documentos, dos quais, seis tratavam, diretamente, do pescado e seu revestimento, distribuidos
nos anos de 1998 (2), 1999 (1), 2005 (1), 2009 (1) e 2011 (1), sendo, portanto, 23 dos registros obtidos, inferem as tecnologias
correlatas, destas, duas patentes se referia a revestimento contendo pescados em sua composic¢do. O produto mais utilizado, como
revestimento em pescado foi a proteina do soro do leite sem compostos suplementares ou combinado com algum aditivo. O
maior detentor de patentes foram os EUA, com sete patentes. Dentre o total de documentos avaliados, 66% foram requeridos por
empresas. O estudo de prospec¢do estd sempre se renovando, podendo mudar de acordo com o mercado contemporaneo e
inovagOes tecnoldgicas, porém até o presente momento foi possivel analisar que a area de revestimento comestivel tem um
grande potencial, ainda pouco explorado, mas com uma gama de novos produtos e tecnologias a serem desenvolvidas,

promovendo maior tempo de conservagdo do pescado e atribuindo compostos bioativos.
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