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Resumo

Esse estudo tem como objetivo monitorar fontes de informagdes tecnoldgicas acessiveis em
base de patentes. Posteriormente, este estudo realiza uma prospeccao tecnolégica em banco de
patentes, a fim de identificar: (i) os principais depositantes de patentes; (ii) o perfil do
depositante; (iii) a quantidade de registros de depdsitos de patentes em cada pais; e a
(iv) distribuicdo por temas. O estudo utilizou a base de dados nacional do Instituto Nacional
de Propriedade Industrial — INPI, e o software ORBIT® para construcdo deste mapeamento.
Como pesquisa exploratéria, a metodologia utilizada neste estudo processou-se mediante o
levantamento em fontes bibliogréficas, busca de dados, tratamento e analise das informacdes
tecnoldgicas acessiveis em base de patentes, foram investigadas patentes relacionadas as
tecnologias aplicadas ao beneficiamento e derivados do cacau. O mapeamento tecnoldgico
mostrou indicios de rotas tecnoldgicas relacionadas ao processo de fermentacao e secagem de
cacau, que por sua vez esta associado a qualidade das améndoas, 0 que pode agregar valor aos
produtos do cacau, e possibilitard abertura para novos mercados. Assim sendo, as discussées
deste estudo torna-se uma relevante fonte de consulta, e pode ainda auxiliar numa melhor

compreensdo do modo como 0s avancos tecnoldgicos estdo sendo direcionados, e, podera




Research, Society and Development, v. 9, n. 3, €56932354, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i3.2354

ainda, apontar possiveis rotas tecnoldgicas, dando subsidios para alocacdo de recurso e
direcionamento de pesquisas que tenham propensdo de gerar valor econdmico, ambiental e
social para Territorio Litoral Sul da Bahia.

Palavras-chave: Prospeccgéo tecnologica; Patente; Cacau.

Abstract

This study aims to monitor patent-based sources of technological information. Subsequently,
this study conducts a technology survey in a patent bank to identify: (i) the main patent filers;
(if) the depositor's profile; (iii) the number of patent filings in each country; and (iv)
distribution by theme. The study used the national database of the National Institute of
Industrial Property - INPI, and the ORBIT® software to build this mapping. As an
exploratory research, the methodology used in this study was processed through the survey of
bibliographic sources, data search, treatment and analysis of technological information
accessible on patent basis, were investigated patents related to the technologies applied to
processing and cocoa derivatives. The technological mapping showed evidence of
technological routes related to the cocoa fermentation and drying process, which in turn is
associated with the quality of almonds, which can add value to cocoa products, and will allow
opening to new markets. Therefore, the discussions of this study become a relevant source of
consultation, and may also help to better understand the way technological advances are being
directed, and may also point out possible technological routes, giving subsidies for resource
allocation and conducting research that is likely to generate economic, environmental and
social value for the Southern Coastal Territory of Bahia.

Keywords: Technological prospecting; Patent; Cocoa.

Resumen

Este estudio tiene como objetivo monitorear las fuentes de informacion tecnoldgica basadas
en patentes. Posteriormente, este estudio lleva a cabo una encuesta tecnoldgica en un banco de
patentes para identificar: (i) los principales solicitantes de patentes; (ii) el perfil del
depositante; (iii) el nimero de solicitudes de patentes en cada pais; y (iv) distribucion por
tema. El estudio utiliz6 la base de datos nacional del Instituto Nacional de Propiedad
Industrial - INPI, y el software ORBIT® para construir este mapeo. Como investigacion
exploratoria, la metodologia utilizada en este estudio se procesé a traves de la encuesta de
fuentes bibliograficas, busqueda de datos, tratamiento y analisis de informacion tecnolégica
accesible a base de patentes, se investigaron patentes relacionadas con las tecnologias
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aplicadas al procesamiento y derivados del cacao. EI mapeo tecnolégico mostrd evidencia de
rutas tecnoldgicas relacionadas con el proceso de fermentacion y secado del cacao, que a su
vez esta asociado con la calidad de las almendras, que pueden agregar valor a los productos de
cacao y permitiran la apertura a nuevos mercados. Por lo tanto, las discusiones de este estudio
se convierten en una fuente relevante de consulta, y también pueden ayudar a comprender
mejor la forma en que se dirigen los avances tecnoldgicos, y también pueden sefialar posibles
rutas tecnoldgicas, otorgando subsidios para la asignacion de recursos y realizar
investigaciones que puedan generar valor economico, ambiental y social para el territorio
costero sur de Bahia.

Palabras clave: Prospeccién tecnoldgica; Patente; Cacao.

1. Introducéo

A cacauicultura teve e tem papel importante na construcdo social, econémica e
ambiental do Territério Litoral Sul da Bahia - TLS'. Na década de 1930, o cacau ja era
considerado como o principal produto da base econdmica e de exportacdo da Regido Sul da
Bahia (COSTA, 2012) e respondia por uma fatia substancial das receitas de todo o Estado
(MIRA, 2014).

No entanto, por volta de 1989 com o aparecimento e a propagacdo da doenca
conhecida como vassoura-de-bruxa, houve uma redugdo significativa da producdo de
améndoas de cacau, com fortes impactos na estrutura agraria e na dindmica econémica das
cidades que compbe o TLS (COSTA, 2012). Outro acontecimento relevante esta relacionado
ao longo periodo de estiagem 93/97, o que provocou, uma devastagdo das fazendas de cacau
(NASCIMENTO, 1994), associado a forte depressdao de precos que ocorreu nas exportacdes
de cacau (COSTA, 2012; NOIA, 2011). Por exemplo, as exportacGes de cacau e derivados
nos anos de 1990 correspondiam por 20,71% do total do Estado, no periodo de 10 anos foi
reduzido para 5,11 % no ano 2000 (CEPLAC, 2009).

Com referéncia a esse cenario, em 1990, o Brasil produzia 384 mil toneladas de
améndoas secas de cacau, em 1999, reduziu para o patamar de 123 mil toneladas, ou seja,
ocorreu uma perda de 68% do que era produzido. No mesmo periodo, o Estado da Bahia que
respondia por 356 mil toneladas, viu a sua producdo diminuir para 99 mil toneladas

1O Territério Litoral Sul da Bahia (TLS) foi criado a partir do projeto de lei 12.638 de 10 de janeiro de 2013, é
composto por 26 municipios, o que corresponde a 2,6% do territdrio estadual (BAHIA, 2013).
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(CEPLAC, 2009). O que fez eclodir uma desestruturacdo econdmica de segmentos da
sociedade notadamente os grandes cacauicultores, tendo como plano de fundo o retrocesso da
lavoura cacaueira, acontecimento que representou um forte ponto de inflexdo (MIRA, 2015).

Além da doenca vassoura-de-bruxa, hd outros motivos citados na literatura como
responsavel pelo descompasso da economia e 0 processo de declinio da producéo de cacau,
alguns indicios estdo associados, dentre outros, a queda nos pregos em funcdo do aumento
significativo da oferta de outros paises e baixo investimento em tecnologia, (GONCALVES et
al.,, 2010; COSTA, 2016). Segundo Costa (2016) “as crises da cacauicultura sempre
convergem para a questéo dos pregos e das tecnologias utilizadas na lavoura” (p.20).

Ao longo de trés décadas foi predominante na literatura a tese de que ocorreu uma
perda de producdo sem precedente provocada, principalmente, pela vassoura de bruxa, o que
acarretou reducdo de receitas das cidades, com reducdo na geracdo de emprego e renda,
sobretudo nas atividades relacionadas a producdo de améndoas de cacau no inicio da década
de 1980. Apesar da literatura ser predominante a tese da crise, autores como (MIRA, 2014) e
(SOUZA et al., 2019) nao concordam com a denominada “crise do cacau”. Pois o IDH -
indice de Desenvolvimento Humano, das cidades que fazem parte do Territorio Litoral Sul —
TLS apresentaram melhoras nos desempenhos do IDH, nos periodos censitarios de 1991,
2000 e 2010. Cidades como Barro Preto, que o IDH era de 0,226 em 1991 alcancou o valor de
0,662 em 2010; Mascote de 0,208 para 0,581 em 2010; e Marau, com 0,224 avancando para
0,593 em 2010 (SOUZA et al., 2019)

O cacau (Theobroma cacao L.) que representou sinbnimo de riqueza e ostentacéo, era
também promotor de desigualdade social, com o sistema de producdo quase escravocrata, a
producdo do cacau enquanto sustentdculo socioecondmico da cultura regional do povo,
também era promotor de desigualdades sociais (RANGEL et al., 2013). Se por outro lado a
gueda na producdo de cacau trouxe o descompasso econdmico para os grandes latifundiarios,
por outro, insurgiram e consolidaram outros vetores econdémicos, tais como: polo industrial e
servigos que preencheram a lacuna deixada por este produto (MIRA, 2015).

O TLS tem uma parte do territério coberto de Floresta Ombroéfila, nesse bioma o
plantio do cacau é feito sob a sombra de arvores nativas da Mata Atlantica, através do sistema
agroflorestal — SAF, conhecido como cacau Cabruca ou cacau cabrocado, que associa 0
cultivo do cacau a Mata Atlantica, sendo um sistema diferente dos modelos tradicionais da
agricultura. Desse modo, pode-se dizer que essa forma de producdo é um exemplo de
sustentabilidade ambiental (SOUZA, 2019).

O cacau que em seu processo de beneficiamento possui métodos e praticas singulares,
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é¢ um produto primario que tem como finalidade mais conhecida o chocolate, mas seus
derivados sdo utilizados em varios outros produtos (CEPLAC, 2013). O interesse pelo cultivo
do cacau estd no aproveitamento das améndoas de cacau para producdo de derivados como:
manteiga de cacau, nibs, licor de cacau e p6 de cacau; produto que servem de base para
industria de cosméticos, chocolates e doces (ALVES, 2002).

O processo tradicional que envolve as etapas de beneficiamento da améndoa de cacau
consiste em: colheita do fruto, operacOes de quebra ou abertura dos frutos, retirada do mel de
cacau, fermentacdo, secagem e armazenamento das améndoas (CRUZ, 2012; MATRINS, et
al, 2012; FERREIRA et al, 2013). As etapas posteriores continuam na industria (EFRAIM et
al. 2011).

As tecnologias aplicadas a colheita e pds-colheita (beneficiamento) do cacau
influenciam na qualidade final das améndoas, consequentemente, dos seus derivados
(CIDELL; ALBERTS, 2006; PIMENTEL, 2007). As inovacdes tecnoldgicas relacionadas a
qualidade das améndoas de cacau estdo associados aos processos de pos-colheita
(beneficiamento), principalmente nas etapas de fermentacdo e a secagem, que é de
fundamental importancia para a qualidade dos produtos derivados do cacau, sendo que
nenhum outro processamento posterior é capaz de corrigir falhas nesta etapa (CRUZ, 2012,
p.61 apud MINIFIE, 1989).

Desde 2010 a Bahia entrou na rota do cacau de qualidade, com premiacdo em evento
internacional em 2010 e 2011. O reflexo dessa conquista fomentou outros desdobramentos
como por exemplo, o processo de Indicacdo Geogréafica — IG, de procedéncia Sul da Bahia
iniciado em 2014 e concedido em 2018. Tal desdobramento possibilita valorizar o cacau do
Sul da Bahia com o selo de indicacdo de procedéncia, que consequentemente abre novas
perspectivas e novos mercados para Regido (ACSB, 2018). Outro resultado importante foi
implantacdo do Centro de Inovacdo do Cacau - CIC, sendo um elo estratégico para atender
demandas relacionadas a qualidade do cacau e do chocolate (UESC, 2017; CIC, 2017).

Diante da relevancia do tema e da importdncia do cacau na construcdo social,
econbmica e ambiental do Territério Litoral Sul da Bahia, estudar as tecnologias relacionadas
ao cacau fomenta discussdes e desdobramentos acerca das estratégias para o desenvolvimento
tecnoldgico dessa regido. Assim, esse estudo tem como objetivo monitorar fontes de
informagdes tecnologicas acessiveis em base de patentes. Posteriormente, este estudo realiza
uma prospeccdo tecnoldgica em banco de patentes, a fim de identificar: (i) os principais
depositantes de patentes; (ii) o perfil do depositante; (iii) a quantidade de registros de

depdsitos de patentes em cada pais; e a (iv) distribui¢do por temas.
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2. Prospeccao Tecnoldgica

Os estudos de prospeccao tecnologica ganharam maior impulso em meados dos anos
50 nos Estados Unidos. No Brasil, tais estudos tiveram avan¢o mais tardio, a partir da década
de 90. As discuss@es que abordam essa tematica sdo relevantes para os estudos de tendéncias
(TEIXEIRA, 2013). Esses estudos baseiam-se no pressuposto de ser possivel identificar novas
tecnologias a partir da analise dos padrBes de pedidos de patentes em determinadas areas do
conhecimento (COELHO, 2012).

Nesse entendimento, a prospeccao tecnoldgica é um processo que se ocupa da anélise
sistematica da tecnologia e suas relacdes com a ciéncia, economia e sociedade, com o objetivo
de identificar areas estratégicas de pesquisas e as tecnologias emergentes que tenham
propenséo de gerar valor econdmico e social (SECTES/CEDEPLAR, 2009).

As informagdes tecnoldgicas extraidas dos documentos de patentes sdo importantes
indicadores das atividades relacionadas a Pesquisa, Desenvolvimento e Inovacdo (PD&I) e
aos avancos tecnoldgicos na area da ciéncia e tecnologia. A prospeccdo tecnoldgica por meio
de patentes consiste em coletar, analisar e validar as informagdes coletadas em base de dados,
pois através dessas informacdes sistematizadas € possivel verificar lacunas existentes, e as
rotas tecnologicas em relacdo ao mercado (KUPFER; TIGRE, 2004).

Os trabalhos de prospeccao tecnoldgica tém se tornado relevantes por contribuir para
analise de informagdes, estabelecendo métricas e eficiéncia dos sistemas de inovacéo
(SANTOS et al., 2004). Através desta ferramenta é possivel identificar informagdes sobre
tecnologias emergentes, 0 estdgio de maturidade da tecnologia em questdo e como ela se
insere na sociedade (QUINTELLA et al.,, 2011), apontando para oportunidades de
licenciamento, novas parcerias, monitoramento das atividades de PD&I e melhor foco para
alocacdo dos investimentos (BORSCHIVER, S.; SILVA, A.L.R., 2016).

A prospeccdo tecnoldgica envolve o mapeamento e a evolugdo de conhecimentos
cientificos e tecnoldgicos. O mapeamento tecnoldgico elaborado através dessas informacdes
contidas em bancos de dados de patentes, permite conhecer o estado atual de uma tecnologia,
e onde ha maior concentracdo tecnologica nessa area (SPEZIALLI e SINISTERRA, 2015).
As patentes s@o fonte de conhecimento tecnologico, enquanto a prospecgéo tecnologica é uma
ferramenta para analise e compilacdo das informacGes patentarias. Desse modo, o
mapeamento através da analise de patentes é fonte de possiveis rotas tecnolégicas, além de
apontar para temas de pesquisas futuras.

Vale ressaltar que a patente tem prazo de vigéncia, apos esse periodo de privilégio, o
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invento cai em dominio pablico, o que pode derivar em novas apropria¢cdes do conhecimento
tecnoldgico, com investimentos menores dos que os praticados na patente original, além de
estar disponivel para uso, o que pode proporcionar subsidios para futuros projetos cientificos
(CANONGIA et al., 2002).

As bases de patentes podem ser utilizadas para: prospec¢édo tecnoldgica; identificacéo
de novas tecnologias aplicadas em determinadas areas de desenvolvimento; mapeamento de
tecnologias e percepcdo de tendéncias, entre outros fins (JAGHER, 2013). Desse modo, 0s
dados obtidos sdo baseados na analise dos dados tecnoldgicos, sendo uma fonte de
informacdo relevante, para o0 apoio a pesquisas e ainda pode ser utilizado para as mais

diversas atividades académicas e empresariais.

3. Metodologia

Nesta pesquisa foram investigadas patentes relacionadas as tecnologias aplicadas ao
beneficiamento e derivados do cacau. Como pesquisa exploratoria, este estudo processou-se
mediante o levantamento em fontes bibliogréficas, busca de dados, tratamento e analise das
informagdes tecnoldgicas acessiveis em base de patentes. A selecdo e andlise destes
documentos foram baseadas nas informacgdes descritas nos documentos de patentes, tendo
uma abordagem quantitativa e exploratoria.

A busca de dados para esse estudo utilizou a base de dados nacional do Instituto
Nacional de Propriedade Industrial — INPI, e o software ORBIT® que permite acesso a base
de dados FamPat, que cobre publicacbes de patentes, em todos os segmentos tecnoldgicos,
como por exemplo a base do (EPO - European Patent Office); (WIPO - World Intellectual
Property Organization) incluindo o INPI (Instituto Nacional de Propriedade Industrial). O
objeto desse estudo tem como cerne os ativos de propriedade intelectual patentes acerca do
cacau, a estratégia de busca nas bases citadas combinou os campos: palavras-chave
isoladamente ou agrupadas por conectores booleanos. A area de busca ndo foi delimitada,
pois desejou-se saber as patentes existentes em todos 0s paises que tém sistema de

propriedade industrial. A busca patentéria foi atualizada até marco de 2019.
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4. Resultados e Discussdes

Como descrito na metodologia, foram utilizadas duas bases para busca de dados, essa
tomada de decisdo pode ser justificada pelas seguintes razdes: a) O INPI ¢ orgao responsavel
por analisar os pedidos de patentes depositados no Brasil, ou seja, limita-se apenas a
documentos de patentes depositadas no Brasil; b) O software ORBIT® foi utilizado, visto que
a sua abrangéncia € maior. Além dessa ferramenta possuir funcGes analitica, 0 que propicia
buscas mais refinadas, o software possui também display que exibe partes integrantes do
pedido de patente como: resumos, descricdo, reivindicagdes, inventores, titulares e
classificacOes de patentes. (QUESTEL,2018)

4.1 Resultados na Base de Dados do INPI

Esta prospecc¢do tecnolégica encontrou 146 documentos na base de dados do Instituto
Nacional de Propriedade Industrial - INPI, considerados como relevantes para a pesquisa.
Utilizando a estratégia de busca citada na metodologia, apds anélise e leitura do resumo, foi
possivel identificar e retirar os dados em duplicidade, e 0s que ndo tinham relacdo direta com
a pesquisa, restando 108 documentos. Em relacdo aos codigos da Classificacdo Internacional
de Patentes — IPC mais referenciados nos documentos de patente, foram encontrados com
maior incidéncia os cddigos: A23G 1/00, que tratam de “Cacau; Produtos de cacau, por
exemplo: chocolate; seus substitutos (equipamento de cozinha para preparagdo de cacau, por
exemplo, aparelhos para fazer bebidas A47J 31/00)”; A23G 1/02 tratamento preparatério, por
exemplo: fermentagdo de cacau (maquina para torrar cacau A23N 12/00); Observa-se que as
patentes estdo relacionadas a produtos de cacau e substituto, equipamentos e maquinas para
fermentagdo e secagem, e aparelhos para trituracdo, as demais subclasses ndo possuem
relacdo direta com tema.

O Quadro 4.1, mostra que houve um crescimento no nimero de depdsito de patentes
que tratam de tecnologias relacionadas a fermentagdo de cacau, com 10 depdsitos; processo
de secagem com 5 depositos; e equipamento secador de cacau 6 depdsitos. Os processos
acima citados sdo primordiais para manter os niveis dos teores de compostos polifendis do
cacau, bem como para qualidade do produto, consequentemente agregacao de valor e abertura
de novos mercados. A qualidade do cacau é uma combinacédo entre o efeito do genétipo e do
local do tratamento pds-colheita, manejo eficiente; e do controle rigoroso de cada etapa do
beneficiamento (FERREIRA, 2017). A qualidade dos chocolates esta relacionada diretamente
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com a qualidade das améndoas.

Quadro 4.1 - Resultados da busca em banco de dados de patentes do INPI.

Resultado da busca — Cacau

Palavra-chave INPI ORBIT
Cacau 146 165
Cacau AND Chocolate / Achocolatado 12 25
Cacau AND Conchagem 1 1
Cacau AND Contaminates 2 2
Cacau AND Descascador 2 3
Cacau AND Despolpador 3 2
Cacau AND Equipamento/Quebra 7 3
Cacau AND Fermentacéo 10 9

Cacau AND Manteiga de cacau

Cacau AND Massa

Cacau AND Medicamento

Cacau AND Moagem

Cacau AND Nibs

9
7
3
Cacau AND Mel 3 2
6
3
7

Cacau AND P6 de Cacau

Cacau AND Polifendis 11

Cacau AND Qualidade

Cacau AND Refinador

Cacau AND Refrigerante

Cacau AND Secagem

Cacau AND Temperar

4
1
1
Cacau AND Secador 6
5
3
2

Cacau AND Torrefacdo

Duplicidade 15 14

N&o Tem relacdo direta com a pesquisa 23 23

Total sem duplicidade e sem relacdo com a pesquisa 108 128

Fonte: Autoria propria, 2019.

Como citado anteriormente, os dados coletados no INPI referem-se a pedidos
depositados no Brasil. Dessa forma, inicialmente, foi analisada a distribui¢do dos pedidos de
depdsitos por estado brasileiro, como mostra a Figura 4.1. Nota-se que Séo Paulo e a Bahia
sdo os estados brasileiros com a maior quantidade de depdsito de patentes relacionadas as
tecnologias de beneficiamento e derivados do cacau. Se considerarmos as patentes
depositadas em parceria com Sao Paulo e Rio de Janeiro, o estado da Bahia ultrapassa Sao
Paulo, totalizando 17 depdsitos.

Isso pode ser justificado pelo fato da Bahia, além de ser 0 maior produtor do pais, que
em 2017 produziu 88,6 mil toneladas do fruto, seguido do estado do Pard que produziu cerca de 57
mil (IBGE, 2018), possui também os principais centros de pesquisa sobre cacau no pais como por
exemplo: Ceplac; Centro Mars de Ciéncia do Cacau; Universidade Estadual de Santa Cruz —
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UESC e Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Baiano — IFbaiano.

Figura 4.1 — Quantidade de pedido de depoésito de patentes, por Estado - INPI2.

Depositos de pantentes por Estado Brasileiro - INPI

20
15 15
15
10
5 5 5
5 <
1 1 1 1 I 1 I
0 - - - -
SP BA PR BA/RI MG SP/BA RS ES

B Quatidade ™ Concedidos

Fonte: Autoria prépria, 2019.

Cumpre ressaltar, que apesar do estado de S&o Paulo ndo produzir cacau, € um estado
que concentra o maior nimero de indudstria de chocolates, a exemplo das Kraft Foods com
unidades em Bauru (SP) e Piracicaba (SP); Arcor com unidade em Braganca Paulista (SP); a
Hershey's com unidade em S&o Roque (SP) e outras como Nestlé, Mars, além da
Universidade Estadual de Campinas — UNICAMP que desenvolve pesquisas sobre cacau.

Em relacdo a concessdo da carta patente, analisando as datas de concessao, observa-se
que as patentes concedidas ao Estado na Bahia encontram-se expiradas, pois todas possuem
mais de 20 anos, ou seja, caiu em dominio publico. O prazo de vigéncia da patente é de 15
anos para patente de modelo de utilidade — MU e 20 anos para patentes de invencdo — PlI,
contados a partir da data do depdsito (INPI, 2018). Essas patentes foram depositadas por
inventores independentes, com aplicacdo na area de equipamento para fermentagdo, secagem
e despolpadora.

Ainda na andlise das patentes concedidas, verifica-se que Sdo Paulo concentra uma
quantidade relevante de empresa e instituicdes que desenvolve tecnologias relacionadas ao
cacau. A JAF inox, industria de maquinas de chocolates S.A (BR/SP), é detentora de 2
patentes na area de equipamentos industriais; bem como a Pinhal Ind. maquinas agric. S.A
(BR/SP) possui 1 patente na area de equipamentos industriais; ja a Universidade Estadual de
Campinas - UNICAMP (BR/SP) possui uma patente relacionada ao um “Novo processo de

fermentagcdo de sementes de cacau utilizando inibidores quimicos e enzimaéticos, visando

2 Os dados pesquisa sobre patentes encontram-se na secdo referéncia no apéndice: repositdrio dos dados
coletados pela pesquisa.
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minimizar a perda de compostos fendlicos, em especial da classe dos flavondides, e
consequentemente, da obtencdo de matérias-primas como massa de cacau (liquor), cacau em
po6 e produtos de chocolate com elevados teores de compostos fendlicos sem prejudicar em
niveis perceptiveis seu sabor caracteristico”; € uma patente de inventor independente na area
de equipamento para secagem de cacau, que encontra-se expirada.

Como pode ser visto na Figura 4.1 o Estado de Sdo Paulo além de concentrar a maior
quantidade de industrias de chocolates e doces, ttm um numero consideravel de patentes
conforme visto no gréafico. Isso pode ser justificado devido as competéncias tecnoldgicas na
area industrial e de equipamentos.

A Figura 4.2 apresenta o perfil dos depositantes no Brasil, 75 % da propriedade
intelectual relacionada aos pedidos de patentes sobre tecnologias aplicadas ao beneficiamento
e derivados do cacau sdo de empresas, seguido dos inventores independentes com 21%. Entre
os depositantes é possivel identificar o percentual de patentes que foram depositadas pela

academia.
Figura 4.2 — Perfil dos depositantes — INPI

[Fbaiano; 1; 1% o
| Universidade; 9; 8%
[

Inventor
Independente; 23;
4 21%

Empresa; 75; 70%J

= [Fbaiano Universidade ® [nventor Independente = Empresa

Fonte: Autoria propria, 2019.

Analisando ainda a Figura 4.2, no perfil dos depositantes, verifica-se que 8% sao de
universidades (academia) com 9 pedidos e 1% é do IFbaiano com 1 depdsito. Apesar do
percentual relevante de depdsitos por inventor independente, ainda sdo poucas as concessdes
de carta patente para esse perfil.

A Figura 4.3 apresenta os seguintes depositantes de patentes: Universidades, Empresas
e Inventores independentes. A MARS, Cargill e a JAF Inox sdo empresas com maior
quantidade de depdsitos de patentes que tratam desse tema. A MARS possui 8 depositos,
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dentre essas, 2 patentes ja concedidas, seguido da Cargill com 6 depositos e a JAF inox
indUstria de maquinas de chocolates S.A (BR/SP) é detentora de 5 depésitos de patentes na
area de equipamento industriais para cacau, dentre essas, 2 patentes ja concedidas, intituladas:
“refinador de produtos de cacau”, com processo PI 0902425-5, com data do depdsito 30/07/09
e concedida em 30/01/18; e a “temperadeira de adi¢dao”, depositada 09/10/09 e concedida em
24/07/18, com nimero Pl 0903968-6, tendo como inventor Adriano Sartori Pedroso. Nota-se
que o processo de pedido dessas patentes concedidas demorou em media 9 anos até a

concessao.

Figura 4.3 — Principais depositantes e a quantidade de patentes depositadas e concedidas — INPI

UNICAMP (BR/SP)
Pedro Sideloski (BR/RS)
NATUREX (FR)
José Dalvi (BR/ES)
OLAM INTERNATIONAL LIMITED (SG)
Herval Moreira Neves (BR/BA)
Societe Des Produits Nestle S.A. (CH)
BARRY CALLEBAUT AG (CH)
JAF INOX INDUSTRIA DE MAQUINAS DE..

Mars Incorporated (US)

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
mDepositos ™ Concedidos

Fonte: Autoria propria, 2019.

Pode-se observar, que o inventor independente Herval Moreira Neves (BR/BA) possui
3 depdsitos de patentes, sendo 2 patentes ja concedidas, na area de fermentacdo e secagem de
cacau Pl 7805778-7; a primeira intitulada “conjunto para fermentac¢ao de cacau”, depositada
em 24/08/1978 e concedidas em 25/10/1983; e a outra patente, Pl 8005762-4, intitulada de
“conjunto tubular para secagem continua de cacau, café ou outros produtos agricolas”,
depositada em 29/08/1980 e concedidas em 26/10/1985. Analisando o periodo de concessao
dessas patentes, percebe-se que essas encontram-se expiradas, ou seja, em dominio publico.

A Figura 4.4, apresenta a analise da evolucdo histérica dos depositos de patentes. O
grafico mostra que em 1997 houve um aumento consideravel na quantidade de depositos de

patentes de cacau no Brasil. Percebe-se entdo, que a quantidade de pedidos de patentes no

12




Research, Society and Development, v. 9, n. 3, €56932354, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i3.2354

Brasil nos dltimos anos vem oscilando. E possivel observar um crescimento linear na
quantidade de depdsitos de patentes entre 2001 e 2006, tendo uma queda no ano seguinte.
Vale ressaltar que todos os pedidos de patentes possuem o chamado periodo de sigilo, que
geralmente tem duracdo de até 18 meses, contados apOs a data de depdsito ou data de

prioridade mais antiga (data do primeiro depdsito no pais de origem).

Figura 4.4 — Evolucéo anual de depdsito de patentes de tecnologias aplicadas ao cacau e seus derivados no Brasil
- INPI.
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Fonte: Autoria propria, 2019.

Ainda fazendo referéncia a Figura 4.4, em 2009 houve crescimento em comparacao ao
ano anterior com 8 depdsitos, isso pode ser justificado pelo cenario que o Brasil vem
mostrando nos Gltimos anos, com um grande potencial para a producdo de cacau de qualidade.
No ano de 2010, o Sul da Bahia foi incluido no mapa internacional de cacau fino, e, para
fortalecer ainda mais este cenario, 0 mercado de chocolate redescobriu 0 Sul da Bahia como a
regido produtora de améndoas de exceléncia, isto pode ser constatado em importantes
concursos internacionais de qualidade das améndoas de cacau (FERREIRA, 2017). Ainda
fazendo referéncia ao esse cenario, em 2011 foram 6 depdsitos, no ano seguinte 11 depositos,

em 2013 houve uma queda acentuada, oscilando no ano seguinte.

4.2 Resultados na Base de Dados ORBIT®
Na busca utilizando a base de dados ORBIT® foram encontrados 165 documentos de

patentes relacionados a palavra-chave cacau. A Figura 4.5 apresenta os principais paises que

realizam PD&I sobre a tecnologias aplicada ao beneficiamento e derivados do cacau.
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Figura 4.5 — Quantidade de depdsito de patente por pais de origem na base do Orbit
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Fonte: Autoria prépria, 2019.

A pesquisa aponta que o Brasil possui a maior quantidade de depdsito de patentes por
paises de prioridade, com 60 depositos, o que representa (36,4%), seguido da Organizacdo
Europeia de Patentes — EP, com depositos internacionais via Tratado de Cooperagdo de
Patentes (Patent Cooperation Treaty — PCT) , com 34 familias de patentes (20,6%)
depositadas prioritariamente em seu pais, seguido dos Estados Unidos - US com 27 (16,4%).
Ainda, entre os 10 principais paises aparecem Reino Unido, com 11 familias de patentes
prioritarias (6,7%) e Alemanha, com 08 (4,8%).

A Figura 4.6 apresenta as principais empresas depositantes que atuam no Brasil com
posicdo estratégica de protecdo da propriedade industrial. A maioria das empresas atuam no
setor de alimentos e equipamentos industriais. Na analise dos players, verifica-se que Mars e
Nestle sdo detentoras da maior quantidade de depdsitos de patentes, ambas com 11 pedidos,
seguido da Cargill e Kraft Foods com 9 pedidos cada, a maior parte das patentes estdo
relacionadas ao processamento (moagem) e do segmento alimenticio (engenharia de

alimentos).
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Figura 4.6 — Principais empresas depositantes na base do Orbit
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Na Figura 4.7 é apresentado o status legal das patentes, observa-se que a Mars e
Nestle possuir a maior quantidade de deposito de patente que tratam desse tema. Entretanto,
ao analisar o status de concessdo da carta patente, as empresas Kraft Foods e Cargill sdo os

players como maior quantidade de pedidos concedidos.

Figura 4.7 - Status legal das patentes na base do Orbit
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Fonte: Autoria prépria, 2019.

Nota-se que a Kraft Foods possui 8 patentes concedidas, relacionadas ao processo de

9 ¢c

“temperar chocolate”, “chocolate em po6 e polifenois”, como exemplo CA2635073 - “Graos
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de cacau com reduzida atividade polifenol oxidase e alto teor de polifenois”; BRPI0601933 —
“Processo para o fabricar uma composicao enriquecida com polifendis a partir da extracdo da
casca de cacau”.

Apesar da maior parte das empresas citadas atuarem no setor de alimentos, com foco
principal em chocolate, tem crescido pesquisas e patentes relacionadas a area de farmaco, que
englobam o mercado de cosméticos e alimentos funcionais com compostos polifendis do
cacau como mostra da Figura 4.8 — A. Esses compostos podem agir como potenciais
antioxidantes, que desempenham uma importante funcdo na reducédo do risco ou retardo do
desenvolvimento de doencas cardiovasculares, cancer e outras relacionadas a idade
(SARMENTO, 2007). Devido ao tamanho do mapeamento, a figura foi dividida em duas

partes, conforme mostra a Figura 4.8-A e 4.8-B

Figura 4.8-A — Mapeamento das tecnologias aplicadas ao beneficiamento e derivados do cacau
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Fonte: Autoria prépria, 2019.
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Figura 4.8-B — Mapeamento das tecnologias aplicadas ao beneficiamento do cacau (continuacdo)
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A pesquisa aponta para rotas tecnoldgicas em area relacionadas a qualidade do cacau,
com tecnologias focadas no processo de fermentacdo e secagem, uma vez que, essas etapas
sdo importantes para se obter caracteristicas sensoriais e de sabor ao produto final, o chocolate
conforme mostra Figura 4.8-B. As patentes mais recentes que tratam deste tema foram
depositadas em 2016 — “Método de fermentagdo de grdaos de cacau” - W02016030465-
Dupont Nutricionais; seguindo da MARS que depositou em 2014 patentes que tratam desse
tema — “Metodo de processamento de semente nao fermentada de frutas, como cacau ou
cupuagu” - WO02014130539 e “Micro-fermentacao do cacau” - WO02013025621; outra
empresa que tem deposito que trata desse processo € BARRY CALLEBAUT com patente
intitulada “Composicdo microbiana para a fermentagdo do material de cacau” -
W02011012680

A CHR HANSEN Ind. com unidade de Sdo Paulo depositou uma patente recente que
tratam sobre o tema fermentacdo intitulada “Melhoria da qualidade e do sabor do cacau
usando a cultura de levedura de pichia Kkluyveri para a fermentagdo do cacau”
W02013064678 depositada via tratado de cooperacéo de patentes - PCT3; uma outra patente
que trata também dessa materia é a dos pesquisadores e inventores Dario Ahnert e Albertus
Bernardus Eskes, intitulada “Processo para a fermentagdo de grios de cacau para modificar
seu perfil aromatico” - BRPI0800944, patente essa que encontra-se em processo de
arquivamento no INPI.

Recentemente foi depositada uma patente pela Universidade Federal do Parana —
UFPR (BR/PR) - 01/09/2015, intitulada “processo para obtengdo de licores de cacau,
chocolates e outros produtos alimentares a base de cacau com superiores propriedades
funcionais e sensoriais através da fermentacdo das sementes de cacau em sucos naturais de
frutas com adig@o de agentes microbianos de fermentagao”.

Vale mencionar ainda patente relacionada ao processo de qualidade, depositada pela
Universidade Estadual de Feira de Santana — UEFS (BR/BA) com aplicag¢do no “processo de
aproveitamento de améndoas de cacau de baixa qualidade para a obtencéo de cacau que, apos
a torrefagdo, desenvolva um aroma de chocolate significativamente semelhante ao aroma
desenvolvido a partir de améndoas de cacau de alta qualidade”. Assim, o mapeamento mostra
que tanto a inciativa privada como o setor publico (universidades publicas) tem interesse no
tema fermentacéao de cacau.

30 PCT é um tratado multilateral que permite requerer a protecdo patentaria de uma invencéo, simultaneamente,
num grande nimero de paises, por intermédio do depdsito de um Unico pedido internacional de patente (INPI,
2018).
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Como observado na Figura 8-B, o estudo aponta para o crescimento de tecnologias
associadas ao processo de fermentacdo de cacau, isso evidencia tendéncia para pesquisa com
foco em melhoria da qualidade do cacau. Outro dado relevante, diz respeito aos depositos de
patentes que trata de tecnologias relacionadas ao processo de secagem de cacau. Em 2015 foi
depositada pela Universidade Estadual de Santa Cruz — UESC (BR/BA) um equipamento
intitulado “Secador de Cacau Vertical” - BR102015005977-9, do professor, inventor e
Pesquisador Jorge Henrique de Oliveira Sales do DCET. Anterior a esse depdsito, encontra-se
um patente de modelo de utilidade MU 8500575-4, depositada em 29/03/2005, com o titulo
de “Secador rotativo duplo de eixo horizontal (SDR) para café, cacau, nozes, castanhas e
outros produtos granulados”, depositada pela empresa Pinhal Ind Maquinas Agric S.A
(BR/SP), como certificado de adi¢éo de invencdo com a patente concedida 11/01/2012.

Ainda na Figura 4.8-B, complemento da Figura 4.8-A, aponta que, apesar de encontrar
apenas 3 patentes que tratam sobre o mel ou néctar de cacau, esse derivado vem sendo
explorado comercialmente por empresas locais, como a Bahia Cacau fabrica de chocolate
localizada no municipio de Ibicarai-BA, primeira fabrica de chocolate da agricultura familiar
no Brasil, que esta envazando e congelando o mel de cacau para comercializacdo na forma in
natura sem conservantes. Outra empresa que esta produzindo aguardente feito a base de mel
de cacau intitulado “Cauchaca” produzido pela fazenda Porto Esperanca localizada no Sul da
Bahia.

Apesar dessas inovacoes, o derivado mel de cacau carece de mais pesquisas em termos
de tecnologias, pois, foram mapeadas patentes que fazia uso do mel com aditivo para
composicdo de outro produto. Os depdsitos de patentes que tratam deste tema sdo: BR 10
2013 005053-9 patente intitulada “composi¢des alimenticias de chocolate e de gelado
comestivel contendo mel de cacau” uma parceria entra a Universidade de Sdo Paulo - USP
(BR/SP) e a Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia - UESB (BR/BA); a patente BR 10
2015 013975-6 “Bebida gaseificada funcional” Universidade Federal do Reconcavo da Bahia
— UFRB (BR/BA); e a patente BR 10 2016 025928-2 “Bebida a base de polpa de cacau in
natura com adi¢do de probidtico”, Universidade Federal de Sdo Jodo Del Rei (BR/MG). Vale
ressaltar que todas as patentes sobre mel de cacau sdo do setor publico, o que se torna
relevante para um processo de transferéncia dessa tecnologia com o custo menor, que 0
praticado setor privado. O resultado mostra que o derivado mel de cacau é uma materia-prima

ainda pouco aproveitada pela industria beneficiadora de alimentos.
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5. Considerac0es Finais

Este estudo mostrou o panorama atual e as possiveis rotas tecnologicas relacionadas o
beneficiamento e derivados do cacau. O mapeamento apresentou tendéncia de tecnologia
aplicada ao processo de fermentacéo e secagem de cacau, que, por sua vez esta associado ao
processo de qualidade das améndoas, o que pode agregar valor a esse produto, possibilitara
abertura de novos mercados e geracdo de receita. Pode-se ver, através da Figura 4.8-A que
temas relacionados ao uso medicinal do cacau e seus derivados estdo em ascensao.

O mapeamento mostrou que h& algumas patentes que encontram-se expiradas, o que
pode derivar em novas apropria¢cdes do conhecimento tecnoldgico a um custo menor do que o
praticado em uma patente original, além dessa tecnologia esta disponivel para uso e para
futuros projetos cientificos. Ressalta-se ainda que, a analise das informacdes tecnoldgicas dos
documentos de patentes tem como principal limitacdo o chamado periodo de sigilo, que em
geral tem duragdo de até 18 meses, contados apos a data de depdsito, conforme artigo 30 da
Lei de Propriedade Industrial — LPIl. Esse periodo € concedido como salvaguarda para o
requerente, possibilitando negociar sua invencao em sigilo e como periodo de protecdo, dessa
forma, sem que este depdsito no INPI sirva como anterioridade para seu préprio pedido. Os
documentos que estdo nesta fase do processo encontram-se indisponivel tanto para busca e
visualizacdo nas bases de dados comerciais como gratuita.

Os resultados mostraram que as Universidades Brasileiras, como por exemplo a
UESC, UNICAMP, UEFS; USP e UESB tem um papel relevante na geragcdo de conhecimento
cientifico e tecnoldgico aplicado ao cacau, com competéncias tecnolégicas que atendem
demandas relacionadas as etapas de beneficiamento que sdo realizados ainda na fazenda,
como por exemplo, equipamentos para abertura do fruto equipamento desenvolvido por
pesquisadores do IFbaiano, como objetivo de reduzir os indices de acidente de trabalho nesta
etapa do processo, uma vezes que nesta etapa utiliza-se de instrumento cortante (facdo) para
abertura do fruto; processo de fermentacdo e equipamento para secagem de cacau. Essas
inovacOes sdo fundamentais para melhorar o processo de qualidade do cacau, com tecnologias
de baixo custo, uma vez que o conhecimento gerado por essas ICTs é financiado por recursos
publicos, tornando assim, mais acessivel o processo de transferéncia dessas tecnologias para
0s produtores de cacau, 0 que permitird agregar valor a sua produg&o.

Sendo assim, torna-se necessario promover discussfes acerca das tecnologias
aplicadas ao cacau e a qualidade das améndoas, como forma de fomentar alternativas que

permitam a valorizacdo desse produto e ainda a difusdo dessas tecnologias, no sentido de

20




Research, Society and Development, v. 9, n. 3, €56932354, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i3.2354

facilitar 0 acesso a essas inovagoes.

Desse modo, as discussdes deste estudo podem auxiliar numa melhor compreenséo do
modo como 0s avangos tecnoldgicos estdo sendo direcionados, e, podera ainda, apontar
possiveis rotas tecnoldgicas, dando subsidios para alocacdo de recurso e direcionamento de
pesquisas, que tenham propensdo de gerar valor econdémico, social e ambiental para Territorio
Litoral Sul da Bahia.

Com base nessas consideracOes, espera-se fomentar outros estudos sobre prospeccao
tecnoldgica, patentes e inovacgles para os produtos do cacau, que poderdo ser objeto para
trabalhos futuros. H& ainda um caminho longo para consolidacdo das tecnologias; portanto é
necessario mais estudos sobre esse tema com a participacdo dos atores sociais (produtores),
para construcdo de um agenda que atendam demandas regionais e disculta o processo de
transferéncia dessas tecnologias, além de desenvolver a capacidade de absorcdo dessas
tecnologias pelos produtores de cacau, para possibilitar possiveis caminhos para agregar valor
a esse produto.
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