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1. DESCRICAO DA INOVACAO

A presente inovacao consiste na aplicacéo da tecnologia de ultrassom para
a fortificacdo de arroz com ferro. O processo envolve trés etapas: (i) tratamento
prévio com ultrassom, (ii) imerséo dos graos em solucao nutritiva e (iii) secagem
controlada (Figura 1). O ultrassom promove o fenbmeno de cavitagdo acustica em
meio aquoso, gerando microfissuras no endosperma do arroz,proporcionando o
aumento da absorcdo, retencdo e biodisponibilidade dos micronutrientes
fortificados (LANG et al., 2022).

2° Etapa 3° Etapa

P ey

==

S
m) | ZTToS

\v—-*
Figura 1. Fluxograma da obtenc&o de arroz de cocgao rapida fortificado com ferro

Além de promover a incorporacdo de micronutrientes, a aplicacdo do
ultrassom agrega vantagens funcionais e tecnoldgicas ao arroz. O processo reduz
significativamente o tempo de coccéo, devido a maior capacidade de absor¢éo de
agua durante a coccédo, resultando em um produto de preparo rapido, sem
comprometer textura, sabor ou valor nutricional. A tecnologia de ultrassom
propicia a liberacdo e biodisponibilidade de compostos bioativos, como fendlicos,
ampliando os beneficios a saude. Trata-se, portanto, de uma tecnologia
multifuncional, que atua simultaneamente na fortificacdo, reducédo do tempo de
coccdo, melhora das caracteristicas fitoquimicas, sem comprometer a qualidade
sensorial (Figura 2), reforcando seu potencial no mercado de alimentos funcionais
e fortificados.

A proposta de fortificagdo com ultrassom € inédita, com potencial de
protecdo intelectual, posicionando-se como alternativa competitiva e escalavel
frente as técnicas tradicionais de fortificacdo de alimentos (SHANKAR, 2020;
SAVITIKADI et al., 2023).Diferente de processos convencionais de fortificacdo, a
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tecnologia ndo utiliza insumos quimicos, apresenta baixo custo de
implementacdoe manutencdo, € considerada limpa e sustentavel e pode ser
integrada facilmente as linhas industriais ja existentes (ALDRIN et al., 2020).
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Figura 2. Foto dos gréos de arroz néo fortificado (controle) e fortificado.

2. ANALISE DE MERCADO

O publico-alvo abrange industrias de beneficiamento de arroz, empresas
de alimentos funcionais e consumidores que buscam praticidade e saude. No
Brasil, o arroz é consumido diariamente por mais de 90% da populacdo, sendo
utilizado como base alimentar de mais da metade da populacdo do mundo
(GUNARATNE et al., 2013; OLIVEIRA, 2021). A inovacao atende especialmente
paises em desenvolvimento e regides carentes, onde a prevaléncia de anemia é
elevada (HIDER et al., 2013; PALCHETTI et al., 2022).

O arroz possui elevada aceitacdo, disponibilidade e baixo custo de
aquisicdo pela populacdo. O consumo per-capita de arroz no Brasil é de 131,4
g/dia, sendo superior em regides de vulnerabilidade econdémica, onde a
deficiéncia nutricional prevalece (IBGE 2020).

Existem solucdes ja implementadaspara fortificacdo de grédos de arroz,
utilizando técnicas por extrusdo ou recobrimento dos nutrientes na periferia dos
graos, mas essas técnicas apresentam maior custo, alteracao nas caracteristicas
sensdrias e menor biodisponibilidade dos nutrientes, tornando o produto
disponivel para a populacdo com elevado custo. O ultrassom se destaca por
agregar valor sem alterar o produto final e por oferecer menor barreira tecnolégica
de adocdo industrial, com equipamentos de baixo custo de aquisicdo e
implementacédo, tornando o produto final de baixo custo de aquisicdo pela
populacéo.

O mercado de alimentos funcionais cresce acima de 8% ao ano. Estima-se
gue o TAM (mercado total enderecavel) seja global, alcancando um grande
numero de consumidores, enquanto o SAM (mercado acessivel para arroz
fortificado) se concentra em regides com politicas de combate a deficiéncia
nutricional. O SOM (mercado capturavel inicial) esta nas industrias brasileiras de
beneficiamento, com potencial de expanséo.

3. ESTRATEGIA DE DESENVOLVIMENTO E IMPLEMENTACAO
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O modelo de negdcios prevé o licenciamento da tecnologia do processo de
fortificagéo por ultrassom a industrias de beneficiamento, mediante pagamento de
royalties, além da possibilidade de implantacdo futura de uma planta prépria de
beneficiamento.A distribuicdo ocorrera por meio de parcerias estratégicas com
industrias e programas governamentais de combate a desnutricao.

A inovacdo possui viabilidade patentaria confirmada por busca de
anterioridade, e o depdésito de patente esté previsto para ocorrer no ano de 2025.
Atualmente, a tecnologia encontra-se em TRL 3, com meta de alcancar a TRL 6
através da validacdo em escala piloto no ano de 2026.

Os principais desafios envolvem a otimizacdo do processo em escala
industrial e a garantia de bioacessibilidade dos nutrientes. Tais riscos seréo
mitigados por testes em escala relevante, parcerias com universidades e centros
de pesquisa, e estratégias de adaptacdo regulatéria em conformidade com
normas nacionais e internacionais.

4. RESULTADOS ESPERADOS E IMPACTO

Os resultados esperados incluem: (i) o desenvolvimento de um processo
inovador de fortificacdo por ultrassom, (ii) a obtencao de arroz integral e polido de
coccao rapida fortificado com ferro, (iii) validagéo tecnolégica em escala relevante
(TRL 6) e (iv) depdsito de patente.

O impacto social é significativo, pois o produto fornece ira oferecer entre 80
e 100% das necessidades diarias de ferro em 100 g de arroz, contribuindo para
reduzir deficiéncias nutricionais em populacdes vulneraveis. Ambientalmente,
trata-se de um processo limpo, sem geragcao de residuos e com baixo consumo
energeético.

As projecdes financeiras indicam receitas provenientes de licenciamento
em curto prazo e potencial de expansdo em médio prazo. No futuro, a tecnologia
podera ser adaptada para a fortificacdo de outros grdos e alimentos basicos,
ampliando seu alcance e escalabilidade.

5. CONCLUSOES

A tecnologia de ultrassom aplicada a fortificacdo de arroz representa um
avanco estratégico para a seguranca alimentar, unindo inovacao cientifica,
impacto social e viabilidade econémica. Trata-se de uma solucdo diferenciada,
escalavel e sustentavel, capaz de reduzir deficiéncias nutricionais em larga escala
e agregar valor a cadeia produtiva do arroz.

Convidamos industrias, investidores e formuladores de politicas publicas a
se engajarem nesta iniciativa, apoiando os préximos passos de validacdo e
transferéncia tecnolégica, de forma a acelerar sua aplicacdo préatica e impacto
global.
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