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Technology Assessment on the Use of Cocoa Fine 

Abstract: The fine cocoa beans are a great international interest, for its particular characteristics of 
giving flavor to products. Then, the objective of this paper was to analyze the potential and 
technological developments, through patent applications in relation to cocoa. The survey was 
conducted from the combination of a keyword with the International Patent Code (IPC), the 
databases of the INPI patents and Espacenet. The most widely used CIP was the A23G1/00. It was 
observed a total of deposited documents between 1 and 4 per year, during the period 1912-2000. 
In 2001, was found a greater number of patent applications (9). The Great Britain stood out as the 
largest holder of patents relating to cocoa and cocoa products (40). It was noted that 98.39% of 
patent documents in Espacenet were directed mainly to the food industry sector and only 1.61% 
were intended for the pharmaceutical industry. The Brazil didn't have many deposited patents 
documents, so, there is a need for greater incentives for research and development (R&D). 

Keywords: Technological trends; Patents; Flavor. 

 

Resumo 

Os grãos de cacau fino são de grande interesse internacional por conferir características 
particulares de aroma e sabor aos produtos. Dessa forma, objetivou-se analisar as potencialidades 
e evolução tecnológica através dos depósitos de patentes em relação ao cacau. A pesquisa foi 
realizada a partir da combinação de uma palavra-chave com o Código Internacional de Patentes 
(CIP), nos bancos de dados de patentes do INPI e Espacenet. O CIP mais empregado foi o A23G1/00. 
Observou-se um total de documentos depositados entre 1 e 4 patentes por ano no período de 
1912 a 2000. Em 2001, verificou-se um maior número de pedidos de patentes (9). A Grã-Bretanha 
destacou-se por ser o maior detentor das patentes referentes a cacau e produtos de cacau (40). 
Notou-se que 98,39% dos documentos de patentes no Espacenet estavam voltados principalmente 
para o setor da indústria de alimentos e apenas 1,61% destinavam-se para a indústria 
farmacêutica. O Brasil não possuía muitos documentos de patentes depositados, dessa forma, 
existe a necessidade de maiores estímulos para Pesquisa e Desenvolvimento (P&D). 

Palavras-chave: Tendências tecnológicas; Patentes; Aroma/Sabor. 
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1. Introdução 

 

O cacaueiro é uma planta nativa originária 
do continente Sul Americano, provavelmente 
das bacias dos rios Amazonas e Orinoco.1,2-4 O 
interesse no seu cultivo está no 
aproveitamento das sementes para produção 
de derivados de cacau. 5,6  

Após processo artesanal de fermentação e 
posterior torrefação, as sementes são o 
principal produto comercializado, sendo 
utilizadas para a fabricação de produtos 
como: o chocolate, a manteiga de cacau, a 
torta e o pó. 1, 4,7-9. 

Com as variações geográficas e climáticas, 
as variedades de cacau inicialmente 
reconhecidas foram: Criollo, Forastero e 
Trinitário.10-11 Atualmente têm-se alguns 
outros grupos de cacau: Amelonado, 

Contamana, Curaray, Guiana, Iquitos, 
Maranon, Nacional, Nanay e Purus. No 
mercado mundial os grãos de cacau se 
classificam em cacau ordinário e cacau fino 
ou de aroma. 5,12 As variedades de cacau 
Crioulo e Trinitário são as mais utilizadas 
comercialmente por conferir características 
particulares de aroma e sabor em chocolates 
considerados de qualidade excelente, ou 
seja, chocolates finos.12  O flavor presente em 
produtos de cacau depende da variedade 
destes grãos, dos processos de fermentação 
e secagem e das condições de torrefação.13 

Conforme o Acordo Internacional de 
Cacau,14 o cacau fino apresenta aroma e cor 
únicos, produzido, principalmente, por países 
da África (Jamaica, Madagascar, São Tomé e 
Príncipe), América Central (Granada, 
República Dominicana, Dominica, Santa 
Lúcia, Trindade e Tobago e Venezuela), 
América do Sul (Colômbia, Costa Rica, 
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Equador e Peru), Ásia (Indonésia) e Oceania 
(Papua-Nova Guiné). O Brasil, apesar de ser o 
5° produtor mundial de cacau, tendo uma 
produção de 220 mil toneladas na safra 
2011/12,15 não se encontra entre os 
produtores que exportam o cacau fino.  

Por sua importância internacional devido 
às características sensoriais, principalmente o 
chocolate, verifica-se a necessidade de 
incentivar os produtores brasileiros para este 
tipo de cacau, agregando valor aos produtos 
e proporcionando o desenvolvimento de 
padrões de qualidade com atrativos 
comerciais e de interesse internacional, 
sendo possível estimar o desenvolvimento 
desta tecnologia e a extensão de sua 
aplicação através da Busca de Anterioridade. 

16 

Diante desse cenário, o objetivo deste 
trabalho foi elaborar um estudo de 
prospecção tecnológica para avaliar o 
panorama mundial de pesquisas 
desenvolvidas sobre o cacau e produtos de 
cacau fino, relacionando os documentos de 
patentes depositados sobre esta tecnologia a 
respeito de quais países são os principais 
depositantes, a evolução histórica dos 
depósitos e as principais áreas de aplicação. 

 

2. Material e Métodos 

 

Para a pesquisa da tecnologia protegida 
ou descrita em documentos de patentes, foi 
elaborada uma estratégia de busca que 
combinou os campos da Classificação 
Internacional de Patentes (CIP), associada a 
uma palavra-chave e a combinação das 
palavras- ha e a au a d a o a  e a au 
a d sa o , a ase de dados do European 

Patent Office (Espacenet) e do Instituto 
Nacional de Propriedade Industrial (INPI) do 
Brasil, respectivamente, visto que estas 
poderiam representar a forma como o cacau 

e produtos de cacau fino poderiam ser 
encontrados nos documentos de patentes.  

Esta busca foi realizada entre os meses de 
abril a junho de 2014. Foi utilizada a pesquisa 
avançada (Advanced Search) e os campos de 
pes uisa título  e esu o  os a os de 
patentes durante o levantamento de dados. 
Foram excluídos documentos pertencentes à 
mesma família de patentes. A prospecção 
tecnológica foi realizada por meio de coleta, 
tratamento e análise das informações 
extraídas dos documentos de patentes 
encontrados. 

 

3. Resultados e Discussão 

 

Os resultados da combinação de dois 
critérios distintos, palavra-chave e/ou 
palavras-chave que poderiam descrever 
sobre o produto pesquisado e os códigos da 
CIP encontram-se na Tabela 1. 

Constatou-se um universo de 1398 
registros de documentos de patentes para a 
base de dados europeia e 37 nacional 
referentes à tecnologia de interesse. Todavia, 
estes números não representam o total de 
invenções protegidas nesta área, já que uma 
mesma patente pode ser depositada em 
diferentes países com o objetivo de garantir o 
direito de exclusividade aos seus inventores, 
uma vez que, o direito da patente é 
territorial. 

Para a combinação da palavra-chave 
(Cocoa flavour*) com o CIP (A23G1) no 
Espacenet e as duas combinações de 
palavras- ha es, a au a d a o a  e a au 
a d sa o , o INPI po  ep ese ta e  o 
cacau e produtos de cacau fino, foram 
encontrados 124 documentos de patentes na 
base europeia e 31 na base do INPI. 

A Figura 1 mostra o número de patentes 
por códigos e suas respectivas definições. 
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Tabela 1. Busca de patentes por palavra-chave, agrupamento das palavras-chave e códigos 
da classificação internacional de patentes (CPI) na base de dados europeia (Espacenet) e 
nacional (INPI) 

Palavra(s)-chave e/ou códigos Número de Patentes Depositadas 
Espacenet 

Cocoa flavour 295 
Cocoa flavour* 639 

Cocoa flavour and A23G1 87 
Cocoa flavour* and A23G1 131 
Cocoa flavour and A23G3 17 

Cocoa flavour* and A23G3 58 
Cocoa flavour and A23L1 43 

Cocoa flavour* and A23L1 128 
INPI 

Cacau and aroma  11 
Cacau and sabor 26 

A23G = cacau; produtos de cacau (exemplo: chocolate); substitutos de cacau ou produtos de 
cacau; confeitos; goma de mascar; sorvetes; preparações dos mesmo 

A23L = alimentos, produtos alimentícios ou bebidas não alcoólicas, não abrangidos pelas 
subclasses A21D ou A23B-A23J; seu preparo ou tratamento (exemplo: cozimento, modificação 
das qualidades nutritivas, tratamento físico); conservação de alimentos ou produtos 
alimentícios, em geral 

* agrupamento das palavras-chave 

 

 

Figura 1. Distribuição das patentes relacionadas ao cacau e produtos de cacau fino por códigos 
da classificação internacional, na base de dados europeia Espacenet 

 

Notou-se que a CIP mais empregada nos 
documentos de patentes foi o A23G1/00 
(133) que se refere ao cacau, produtos de 

cacau e substitutos de produtos de cacau, 
seguido dos códigos A23G1/04 (46) que 
dizem respeito a equipamentos adaptados 

A23G1/00: cacau, produtos de cacau e substitutos de produtos de 
cacau; A23G1/04: equipamentos adaptados para a fabricação ou 
tratamento de cacau ou produtos de cacau; A23G1/56: produtos e 
substitutos de cacau utilizados para a fabricação de bebidas à base de 
cacau; A23G1/02: equipamentos adaptados para a fabricação ou 
tratamento preliminar do cacau - processo de fermentação; A23G1/30: 
produtos de cacau e substitutos de cacau; A23G1/46: produtos e 
substitutos de cacau à base de produtos lácteos; A23L1/234: alimentos 
ou produtos alimentares com sabores de café e cacau; A23G1/48: 
produtos e substitutos de cacau à base de plantas, frutos, sementes e 
extratos; A23G1/32: produtos e substitutos de cacau à base de 
compostos orgânicos e inorgânicos; A23G1/10: equipamentos 
adaptados para a fabricação ou tratamento de cacau ou produtos de 
cacau; A23G3/00: doces, confeitaria, marzipã, produtos revestidos ou 
preenchidos com cacau.  
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para a fabricação ou tratamento de cacau ou 
produtos de cacau (máquinas de torrefação, 
trituração ou moagem) e A23G1/56 (44) que 
trata de produtos e substitutos de cacau 
utilizados para a fabricação de bebidas a base 
de cacau. 

A evolução histórica dos depósitos de 
patentes relacionados ao cacau entre os anos 
de 1912 a 2012 é demonstrada na Figura 2. 

 

 

Figura 2. Evolução dos depósitos de patentes sobre o cacau e produtos de cacau fino entre 
1912 e 2012, verificada na base de dados europeia Espacenet. 

 

A primeira patente identificada a respeito 
da tecnologia de interesse ocorreu em 1912 
na Grã-Bretanha. Estimou-se entre 1912 a 
2000 um total de 1 e 4 patentes por ano. 
Todavia, em 2001, houve maior presença de 
pedidos de patentes (9).  

Ao analisar os documentos no INPI, foi 
verificado que os principais detentores de 
pedidos eram empresas privadas nacionais e 
multinacionais, com 16 documentos de 
patentes, seguidos de 12 depósitos de pessoa 
física e 2 de universidades estaduais 
(Universidade Estadual de Feira de Santana - 
UEFS/BA e Universidade Estadual de 
Campinas - Unicamp/SP). 

Nota-se que as patentes brasileiras 
depositadas no INPI (Figura 3), apresentavam 
como principais detentores da titularidade o 
Paraná (23,33%) e São Paulo (16,67%), assim 
como o Reino Unido (20,00%) e Estados 
Unidos (13,33%). Isto ratifica o fato de que 
uma patente pode ser depositada em 
diferentes países com o objetivo de garantir o 
direito de exclusividade aos depositantes nos 
mercados considerados mais interessantes e 
relevantes para se realizar um investimento 
comercial e proporcionar fins lucrativos para 
o país financiador.15,17-18 
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Figura 3. Principais estados brasileiros e países detentores de pedidos de patentes no INPI 

 

É importante salientar que estes 
resultados podem estar associados a um 
maior investimento financeiro em Ciência e 
Tecnologia (C&T) pelos países investidores, 
com o intuito de proporcionar maiores 
avanços na área de pesquisa e de 
desenvolvimento da tecnologia de interesse. 
Esta ação traz impactos positivos, visto que 
pode induzir ao desenvolvimento de novos 
processos tecnológicos e impulsionar áreas 
de P&D.15,17-18   

Apesar destes investimentos, o Brasil 
ainda não consolidou seu sistema de 
inovação, devido à falta de cultura local a 
respeito do tema e de articulação eficiente 
entre governo, empresas e universidades 
capazes de promover um sistema de P&D 
eficaz. Este cenário, por sua vez, proporciona 
um menor número de patentes depositadas.  

Na Tabela 2 encontram-se uma síntese a 
respeito dos principais estudos e compostos 
analisados tendo como matéria-prima o 
cacau, entre os anos de 2004 a 2013. 

Os estudos voltavam-se principalmente 
para análise de compostos fenólicos, devido a 
reconhecida atividade antioxidante.  Nos 
últimos anos houve um considerado aumento 
no número de estudos sobre os polifenóis 
presentes no cacau. Este fato deve-se 
principalmente aos benefícios que 
desempenham sobre a saúde humana, como 
prevenção de reações oxidativas e de 
formação de radicais livres, proteção contra 
danos ao DNA das células 25, propriedades 

anti-inflamatórias, anticarcinogênica, 
antiaterogênica, antitrombótica, 
antimicrobiana, analgésica e vasodilatadora, 
o que lhes conferem um elevado potencial 
farmacológico.26 

Os polifenóis são componentes 
importantes do sabor do cacau, sendo 
responsáveis pelo amargor e adstringência. 
Além disso, os produtos da condensação de 
compostos fenólicos gerados durante o 
processo de fermentação e secagem 
conferem a cor marrom do cacau e do 
chocolate.27 

A partir da análise dos resultados dos 
documentos de patentes, no que diz respeito 
aos países nos quais se originou a tecnologia 
patenteada, foi possível observar que esta 
tecnologia se encontra bastante centralizada 
nos países mais desenvolvidos. Como 
demonstrado na Figura 4, a Grã-Bretanha 
(40) destacou-se por ser o maior detentor 
das patentes referentes a cacau e produtos 
de cacau, seguido da Alemanha (18), 
Escritório Europeu de Patentes (15) e Estados 
Unidos (14). Nota-se que o Brasil apresentou 
apenas um documento de patente 
depositado sobre o tema na base de dados 
europeia.  

Verificou-se que 98,39% dos documentos 
de patentes encontrados no Espacenet 

estavam voltados principalmente para o 
setor da indústria de alimentos e apenas 
1,61% destinavam-se para a indústria 
farmacêutica. 
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Tabela 2. Identificação dos principais estudos e compostos analisados com o cacau entre os 
anos de 2004 a 2013 

Amostra Local de origem Composto analisado Autor 

Theobroma cacao L. 
(Variedades: Criollo, 
Trinitário, Nacional e 

Forastero) 

África (Costa do Marfim, 
Gana e Madagascar), 
América (Equador e 

Trindade) e Ásia (Java e 
Nova Guiné) 

Compostos fenólicos 
(procianidinas) e flavor 

COUNET et 
al. (2004)13 

Theobroma cacao L. 
(Genótipos: IAC1, 
ICS95, IMC67, P7, 

SCA12, UF29, UF61, 
UF667 e UF668) 

 

América (Brasil) 

Compostos fenólicos 
(protocianidinas, 

flavan-3-óis e 
procianidinas) 

EFRAIM et 
al. (2006)19 

Theobroma cacao L. 
(Variedades: 

Forastero, 
Amazônico, Forastero 
Amazônico, Hibrido 

Amazônico, Trinitário, 
Criollo e 

Desconhecido) 

África (Costa do Marfim e 
Camarões), América 

(Colômbia, Equador, Guiné 
Equatorial, Venezuela, Peru 
e, República Dominicana) e 

Ásia (Malásia) 

Compostos fenólicos 
(polifenóis) e 

atividades 
antioxidantes pelo 

método DPPH, ABTS, 
FRAP,ORAC. 

HII et al. 
(2009)20 

Theobroma cacao 
L.(Variedade: 

Forastero) 
 

América (Brasil) 

Compostos fenólicos 
(polifenóis totais, 

flavan-3-óis e 
procianidinas) e 

aceitação sensorial 

EFRAIM et 
al. (2010)21 

Theobroma cacao L. 
(Clones da variedade 

Criollo) 
América (Venezuela) 

Compostos fenólicos 
totais 

ELWERS et. 
al. (2010)2 

Theobroma cacao L. 
(cultivares resistentes 
- SR162 e PH16 e não 

resistentes - Pará, 
Parazinho e 

Maranhão da 
variedade Forastero) 

América (Brasil) 
Compostos fenólicos e 

metilxantinas 
LEITE et al. 

(2013)22 

Theobroma cacao L. 
(Genótipos: SCA6, 
EET62 e CCN51) 

América (Costa Rica) Compostos voláteis 
KADOW  et 
al. (2013)23 

Theobroma cacao L. 
(variedade: 
Forastero) 

América (Brasil) 
Qualidade 

microbiológica 

MELO NETO 
et al. 

(2013)24 
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Figura 4. Distribuição de depósitos de patentes relacionados ao cacau e produtos de cacau 
fino, por país de origem dos depositantes, na base de dados europeia (Espacenet) 

 

Observou-se que os documentos de 
patentes com aplicações na indústria de 
alimentos destinavam-se para elaboração de 
produtos de cacau (62,10%); métodos de 
processamento de cacau (10,48%) que 
compreendem procedimentos para agregar 
sabor e aroma das sementes, elaboração de 
novos equipamentos para aprimorar 
processos de fermentação, secagem, 
torrefação, moagem e manufatura das 
sementes; elaboração de produtos 
substitutos de cacau (9,67%);  processo de 
aromatização de alimentos (9,67%), 
biotecnologia (6,45%) que abrangia a 
utilização de peptídeos e enzimas como 
precursores de aroma e desenvolvimento de 
embalagens; e medicamentos (1,60%).  

Os documentos de patentes depositados 
no INPI estavam voltados principalmente 
para a indústria de alimentos (80,00%), assim 
como verificados na base de dados do 
Espacenet. As demais áreas de aplicação 
foram biotecnologia (16,67%) e indústria 
farmacêutica (3,33%). 

 

4. Conclusões 

 

O maior número de patentes depositadas 

referentes à cacau e produtos de cacau, 
encontrava-se em domínio da Grã-Bretanha, 
sendo mais depositadas na Espacenet, no 
setor da indústria de alimentos em que o 
foco foi a elaboração de produtos de cacau, 
havendo assim a necessidade de difundir 
informações e incentivar novos 
investimentos para melhorar o panorama 
nacional em relação a C&T e P&D, além da 
utilização de políticas governamentais e 
estratégias empresariais que possibilitem 
impulsionar a realização de atividades 
voltadas para a geração de novas tecnologias. 
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