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1 INTRODUCAO

A Mangifera indica L. (familia Anacardiaceae), popularmente conhecida como
Manga, ¢ uma fruteira de origem asiatica amplamente cultivada em paises tropicais, com
produgdo mais limitada em regides subtropicais (Rodrigues, 1988; Cunha, Pinto, Ferreira,
2002; Assuncao, 2022). Sua introdug¢do no Brasil ocorreu no inicio do século XVIII,
através dos portugueses (Jiron; Hedstrom, 1985; Valadares; Landau, 2020). Com o passar
do tempo, essa fruta tornou-se uma das principais culturas de cultivo no pais,
especialmente na regido Nordeste, representando 2/3 da producdo nacional a partir da
década de 2000 (Pinto; Ferreira, 1999; Valadares; Landau, 2020).

Estudos medicinais sobre a manga indicam uma diversidade de compostos
fitoquimicos bioativos, tradicionalmente utilizados no tratamento de varias condicdes
médicas. Estas incluem doengas gastrointestinais, geniturinarias, oftalmologicas e
respiratorias, além de propriedades anti-inflamatorias, analgésicas, antipiréticas,
antitussigenas, antivirais, ¢ estimuladoras tanto do sistema imunoldgico quanto do
sistema nervoso central (Shah et al., 2010; Derese et al., 2017; Coelho et al., 2021).

Contendo diversos compostos com propriedades farmacoldgicas, a manga
destaca-se por ser rica em formadores de proteinas, cinzas e fibras alimentares, com maior
concentracdo, sobretudo, em suas cascas e sementes (Marques ef al., 2010). No entanto,
esses elementos também estdo presentes nas folhas, flores, polpa e outras partes da planta
(Mirza et al., 2020). Dessa forma, essa frutifera tem uma atividade antioxidante
significativamente alta, capaz de impedir a formagao de radicais livres, devido aos niveis
de compostos fendlicos encontrados nessa espécie, tais como polifendis, terpendides,
fitoesterdis, entre outros (Castro-Vargas et al., 2019).

Pesquisas sobre esses compostos naturais, especialmente aqueles presentes em
frutas e hortalicas, tém apresentado descobertas relevantes para a comunidade cientifica.
Assim, alguns dados epidemioldgicos indicam que o consumo regular desses alimentos
esté intrinsecamente associado a reduzida incidéncia de doencas degenerativas, incluindo
algumas de consideravel gravidade, como cancer, Alzheimer, doengas cardiovasculares,
comprometimento do sistema imunologico, disfungdes cerebrais, bem como outras
rotineiras: inflamacdes, artrites, diabetes e catarata (He et al., 2007).
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Com base no exposto, o presente estudo teve como objetivo investigar o potencial
de Mangifera indica L. (Anacardiaceae) como componente prebidtico de formulagdes
probidticas para o tratamento de disturbios gastrointestinais por meio do levantamento
tecnologico de patentes.

2 METODOLOGIA

A prospeccdo tecnologica foi realizada de janeiro a outubro de 2024. Para
identificar os pedidos de patentes, buscou-se por depositos em bases de dados nacionais
(Instituto Nacional da Propriedade Industrial, INPI) e internacionais (Derwent
Innovations Index; Escritério de Patentes Europeu, EPO-ESPACENET; Organizac¢do
sem fins lucrativos sediada na Australia, LENS; Servico de Resumos Quimicos,
SciFinder; Banco de dados de imagens e texto completo de patentes, USPTO e
Organizacdo Mundial da Propriedade Intelectual, WIPO). Usaram-se os descritores:
“Mangifera indica AND probiotic”, nos idiomas portugués e inglés. Os estudos foram
quantificados, identificados a partir dos campos titulo e resumo, e classificados por areas
de conhecimento, cddigos de Classificacdo Cooperativa de Patentes (CPC), depositantes,
pais de depdsito, ano de publicagdo e grupos tecnoldgicos.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
Foram encontrados no total 976 depositos de patentes para Mangifera indica,
sendo 23 considerados elegiveis para analise (ver tabela 1). A base de dados nacional,

INPI, ndo apresentou indexacdes, enquanto a SciFinder (base internacional) deteve 19
patentes elegiveis.

Tabela 1 — Resultados encontrados nos bancos de patente.

Palavras-chave: "Mangifera indica*" AND probiético* / "Mangifera indica*" AND probiotic*

Bases de patentes  IPNI Derwent Espacenet Lens SciFinder USPTO WIPO Total
Patentes encontradas 0 4 131 270 100 179 296 976
Patentes relevantes 0 3 1 0 19 0 0 23

Fonte: Os autores (2024).

A base SciFinder exibiu quatro patentes indexadas com foco em tecnologia de
alimentos (CIP: A23). A patente (N°: CN102657365), requerida em 2012 pela empresa
chinesa, Hepu BPG Food, apresenta um método de preservacdo da polpa da manga,
usando a enzima pectinase € probidticos visa manter os componentes bioativos da fruta
(acidos cetonico e galico, flavonas, mangiferina e quercetina), inibir a multiplicacdo de
bactérias nocivas e fungos (género Alternaria) e atuar como antioxidante. Os fungos do
género alternaria sdo comumente encontrados durante a limpeza do tomilho ou debulha
de graos, que possuem altos niveis de alérgenos (Krysinska-Traczyk, 2000), incluindo,
mofos em ambientes com elevada taxa de bioaerossois, como serrarias e granjas avicolas
(Prester, 2011). Os esporos podem causar sinusite alérgica, asma alérgica, micoses
broncopulmonares, pneumonite de hipersensibilidade e dermatites atopicas (Simon-
Nobbe et al., 2007).
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O ano de 2019 deteve o maior numero de depositos de patentes (n=5), seguido por
2012, 2017 e 2018 (n=3 cada) (Ver Figura 1). Os anos de 2020 e 2021, periodo da
pandemia da Covid-19, ndo apresentaram indexagdes. Todas as patentes depositadas em
2019 sao originarias da China, categorizadas na area alimenticia.

Figura 1 — Numero de depositos de pedidos de patentes entre 2012 e 2024.

2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Fonte: Os autores (2024).

Em 2019, a empresa chinesa, Tianye Inovagao teve duas patentes depositadas, a
primeira para reduzir as reagdes inflamatorias e eliminar toxinas no corpo humano, por
meio de uma bebida probidtica contendo bifidobactérias, lactobacillus e o p6 de frutas
como a manga, banana, mamao e amora (patente N°: CN110169520). A segunda com
potencial antioxidante e anti-envelhecimento em uma bebida funcional a base de manga
(CN110169520A). O extrato metanolico das folhas de manga apresenta atividade anti-
inflamatoria significativa, em ensaios in vitro e in vivo. A dose alta (2 mg/orelha) inibiu
em 87,88% do edema de orelha induzido em ratos, apds 120 minutos apds aplicacio
topica (Khumpook, 2019).

A China foi o pais com maior indice de depésitos (n=18), enquanto a Africa do
Sul, Republica da Coréia e Brasil obtiveram apenas uma cada e duas foram informadas
como depositantes desconhecidos. A patente brasileira (N°: BR102012029854),
depositada em 2014, pelo Instituto Maud de Tecnologia - IMT, trata da produgdo de um
sorvete aerado ou smoothie de frutas, com a polpa de frutas (manga ou abacaxi),
enriquecido com microrganismos probidticos (bactérias: Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium animalis e/ou B. bifidum). A analise sensorial do sorvete contendo 40%
da polpa apresentou boa aceitacdo em relacao a formulacao de 80%, médias de 6,57 e
5,90, respectivamente (Czaikoski et al., 2016).

As principais 4reas de conhecimento foram: Alimenticia (CIP: A21D, n=18)
Farmaceéutica (CIP: A61K), Microbiologia (CIP: CI2R, n=2 cada) e Limpeza (CIP:
C11D, n=1). Em 2022, a empresa chinesa Sichuan Food Fermentation Industry Research
and Design Institute, instalada na Africa do Sul, patenteou um agente de limpeza contendo
a casca e caro¢co de manga para remover residuos de pesticidas e o0 método de preparo
(ZA2022010385). Observou-se que a adigdo da casca de manga Espada em queijo Minas
Frescal, inibiu a proliferacdo de bactérias como, coliformes totais, Salmonella sp. ou
Listeria monocytogenes durante os 20 dias de teste. A elevada taxa de compostos
fendlicos e menos valor de pH, contribuem para aumentar a agdo antimicrobiana (Posseti
et al.,2020).
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4 CONCLUSOES

O presente estudo demonstrou uma consideravel versatilidade da espécie quanto
as suas aplicagdes biotecnoldgicas. Embora algumas patentes evidenciem recentes
depositos no que diz respeito as atividades farmacologicas associadas a agdo enzimatica,
provenientes de compostos presentes em M. indica no trato digestorio, ¢ notavel a
limitada investigagdo tecnologica dedicada a essa espécie. Devido esta ser uma das frutas
comercialmente mais difundidas mundialmente.

Assim, faz-se necessario realizar pesquisas adicionais sobre atividades
enzimaticas provenientes em compostos de frutas para explorar novas aplicacdes destas
em diferentes enfermidades. Isso pode contribuir para a utilizacdo eficiente de partes
normalmente descartadas, ampliando suas vertentes tradicionais e¢ reduzindo assim a
quantidade de residuos orgénicos liberados no meio ambiente.

Orgio de Fomento: Coordenagio de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior -
CAPES.
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