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Resumo Executivo

Este Radar Tecnoldgico € fruto de uma parceria realizada entre o
Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI) e o Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Espirito Santo (Ifes) que, através de um
Acordo de Cooperacgao Técnica (ACT), promovem agoes que visam disseminar
a cultura da Propriedade Industrial de forma a fomentar a capacidade
inovadora dos agentes, fornencendo dados de qualidade para o
desenvolvimento de pesquisas e tomadas de decisao.

Objetivo: Apresentar um panorama histérico dos depdsitos de patentes
de invencao (PI) e modelo de utilidade (MU) no Brasil, apés o ano 2000 até
setembro 2023, que descrevem tecnologias do setor cafeeiro, em especial
aquelas relativas as etapas de beneficiamento do café, embalagens do café e
maquinas que preparam o café e seus acessorios.

= Foram recuperados 125.145 familias de pedidos de patente depositadas no
mundo, sendo 3.055 destas familias depositadas no Brasil no setor
estudado. Dentre os pedidos depositados no INPI, 500 foram realizados por
depositantes residentes.

= Os pedidos de patente foram agrupados em quatro categorias relacionadas
ao setor cafeeiro, sendo elas: (i) Maquinas de café; ii) Embalagens; (iii)
Produtos alimenticios ou bebidas; e (iv) Processamento/beneficiamento dos
graos.

= Os principais paises de origem das tecnologias depositadas no mundo sao
China, Estados Unidos e Suica (com 18.021, 14.853 e 12.580 familias de
pedidos, respectivamente). O Brasil ocupa a 162 posicao entre os 115
paises identificados, com 564 familias de pedidos depositados no mundo.
Verifica-se, portanto, que 64 familias de pedidos de patente de brasileiros
foram depositadas apenas no exterior.

= Embora a China se destaque como principal pais de origem das tecnologias
deste setor no mundo, as principais empresas e instituicdes depositantes
gue aparecem no ranking estao, em grande parte, localizadas na Europa,
além de Estados Unidos e Japao.
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A empresa suica Nestlé aparece como principal depositante, tanto para os
depdsitos efetuados no mundo como para os depdsitos efetuados no INPI
Brasil.

No cenario de depdsitos realizados no Brasil observa-se que a Suica se
destaca como principal pais de origem destas tecnologias. A China, apesar
do grande volume de depésitos efetuados no mundo, ndo se destaca como
pais de origem nos depdsitos no Brasil.

Aproximadamente 50% dos documentos, tanto depositados no mundo
guanto depositados no Brasil, referem-se a maquinas de café.

Para cada uma das quatro categorias sugeridas no Radar foram
identificados os dez principais paises de origem, e os dez principais
depositantes dos pedidos depositados no Brasil.

A regido sudeste concentra o depdsito de pedidos de patente no setor. O
estado de Sdo Paulo concentra 43% dos depdsitos efetuados por
residentes.

Cerca de 18% dos depdsitos efetuados por residentes no Brasil apresentam
algum tipo de parceria (co-titularidade). A maioria dos pedidos apresenta
co-titularidade entre pessoas fisicas (48%), seguidos por depdsitos com co-
titularidade entre empresas privadas (15%). Pedidos com co-titularidade
entre pessoas fisicas e empresas privadas perfazem um percentual de 8%
do total de depdsitos de residentes no periodo estudado.

Entre os pedidos de depositantes residentes, 76% dos inventores sao do
género masculino e 21% sao do género feminino. Quando analisados os
depositantes nacionais pessoas fisicas observa-se diferenca ainda maior
entre os géneros (82% masculino e 16% feminino).

Os resultados apresentados neste Radar Tecnoldgico, bem como os dados
bibliograficos dos pedidos de patente identificados, podem ser acessados
de forma interativa por meio de consulta ao painel de dados que
acompanha este relatorio. [link de acesso ao dashboard]
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1 Objetivo

Este radar tecnoldgico foi elaborado no ambito do Acordo de Cooperacgao
Técnica (ACT) em vigor entre o Instituto Nacional da Propriedade Industrial
(INPI) e o Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia do Espirito Santo
(Ifes), que estabelece o compromisso conjunto de promover a disseminagao
da cultura de inovagao e o uso qualificado do sistema de propriedade industrial
no estado do Espirito Santo. Entre as metas do ACT estd a realizacao anual de
estudos de prospeccao tecnoldogica em tematicas de interesse mutuo. Neste
contexto, considerando a importancia da producdao de café pelo estado do
Espirito Santo, as Indicacdes Geograficas (IGs) de café da regidao e a
oportunidade de contribuir para o ecossistema de inovagao local, o setor
cafeeiro foi escolhido no ambito do ACT para elaboracao do presente estudo,
cujo principal objetivo é apresentar um panorama histérico dos depdsitos de
patentes de invengao (PI) e de modelo de utilidade (MU) depositados no Brasil,
apos o ano 2000 (até setembro 2023, data da execucdo da busca de patentes),
que descrevem tecnologias do setor cafeeiro.

Atualmente o mercado de cafés especiais vém ganhando tracdo e muitos
esforcos em pesquisas tem sido feito para desenvolver novas tecnologias
relacionadas a este tipo de café. Com o objetivo de ter um olhar mais focado
neste grupo, foram buscados pedidos que tivessem relacionados aos processos
pos colheita, tais como: o processo de beneficiamento do café (fermentagao,
lavagem, secagem, descascar os frutos, armazenagem dos graos, torrefagao,
moagem, transporte), a embalagem do café, as bebidas a base de café, os
equipamentos ou dispositivos de preparar o café e seus acessorios.

Além da evolugao do numero de pedidos de patentes, apresenta-se uma
andlise da situacao legal dos pedidos, principais depositantes no Brasil,
destacando os de cada Estado, seus parceiros e suas caracteristicas. Também
é efetuado um diagndstico do género dos inventores, visando apoiar politicas
publicas neste campo.
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2 Introducgao

O café é uma das bebidas mais populares do mundo. A indUstria do café
contribui para economias tanto dos paises exportadores como daqueles
importadores do produto. Considerada uma das mais importantes commodities
tropicais, o café fornece beneficios econdmicos em cada etapa da cadeia de
valor global, que une produtores a consumidores. Ao longo desta cadeia global
diversos atores acumulam beneficios econémicos: produtores, torrefadores,
transportadores dos graos e seus subprodutos, comerciantes atacadistas,
varejistas e sua forga de trabalho ou demais stakeholders. A producdo de café
tem grande impacto social ja que fornece meios de subsisténcia para cerca de
25 milhdes de agricultores e suas familias (ICO, 2023).

O café é atualmente a terceira bebida mais consumida no mundo depois
da dgua e do cha (Maidina e Ferianto, 2021). Além de apresentar propriedades
estimulantes, o café se tornou parte do estilo de vida de muita gente. Nos
ultimos anos, paladares mais exigentes tém buscado por cafés especiais ou
também os chamados “cafés gourmet”.

2.1 Breve histérico do café e invengdes relacionadas

O café tem sua origem na Etiépia, em 575 a.C. Depois disso,
comerciantes arabes e persas entraram em contato com esse habito de
consumo, expandindo o café para esta regido da Asia, nos séculos seguintes,
além da Turquia e do Egito. No século XVI, o café foi introduzido na Italia,
devido ao forte comércio de Veneza. Mas por questdes religiosas, ele so
expandiu para o resto da Europa durante a segunda metade do século XVII,
passando a ser cultivado na Franga, Inglaterra e Holanda (Galeti, 2004).

No periodo dos descobrimentos, devido ao comércio maritimo, o café
também foi introduzido nas Américas, nas colonias de Portugal e Espanha,
além das possessdes da Holanda e da Franca. Acredita-se que os missionarios
franceses levaram os graos de café para a Africa ocidental, Tanzania e Quénia,
passando a ser cultivado em varias partes do mundo (Nagay, 1999).

No Brasil, a introducao do cultivo do café se deu em 1727 no Pard e é
atribuida ao sargento-mor brasileiro Francisco de Mello Palheta, um dos
primeiros cafeicultores do pais, responsavel por trazer clandestinamente da
Guiana Francesa cinco mudas e mais de mil sementes da planta (Galeti, 2004).
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Como as condicdes naturais da regido amazonica eram pouco favoraveis,
foram plantadas mudas do café em parte da regido Nordeste: primeiramente
no Maranhdo, e em seguida, na Bahia, no Cearda e Pernambuco, surgindo
pequenos cafezais destinados ao pequeno consumo local (Embrapa, 2021).
Porém, o cultivo no Nordeste ndo progrediu da forma esperada. Assim, mudas
de café foram trazidas ao Rio de Janeiro aproximadamente em 1760,
espalhando-se com sucesso pela regido, tendo destaque a provincia de
Vassouras, que se tornou a capital do café brasileiro no comeco do séc. XIX.

Apds a independéncia do Brasil, a base da economia nacional passou a
ser o café. A partir de 1837 o café tornou-se o principal produto de exportagao
do Brasil Império. Até 1860 a producdo de café do Rio de Janeiro era lider no
pais, atingindo 78,5% da producgao total (Nagay, 1999).

A segunda fase da expansao cafeeira ocorreu no Oeste Paulista, onde o
café encontrou amplas extensdes de terra, boas condicdes climaticas,
fertilidade e topografia favoraveis. A implantacao das estradas de ferro ajudou
a escoar a producao cafeeira. A seguir, o café passou a se desenvolver também
no norte do Parana. Em 1952, foi criado o Instituto Brasileiro do Café,
destinado a exercer toda a politica econd6mica do produto. No entanto, a
politica cafeeira voltaria a enfrentar, nos anos 60, o desafio da superprodugao:
situacao de estoques crescentes e custos de manutencdo em alta (Nagay,
1999).

Uma ultima fase inicia-se em 1973, com o deslocamento dos cafezais
para Minas Gerais apos a grande geada, que destruiu parte da cafeicultura
paranaense e paulista, provocando o deslocamento dos cafezais para o norte,
fixando-se no Cerrado Mineiro. Na década de 70, comeca nova fase de
estimulos governamentais a plantacdo de novos cafezais, com a
implementacao do Programa de Renovacdo e Revigoramento dos Cafezais.
Neste periodo ha uma forte renovacao da cafeicultura nacional, com utilizacao
intensiva de tecnologia na producgao.

Em 1989, foi criado o selo de pureza da ABIC (Associacao Brasileira da
Industria de Café), buscando melhorar a imagem do café nacional, tanto no
mercado interno como no externo. Entre os anos de 1991 e 1997 foi criado o
Programa Nacional de Pesquisa e Desenvolvimento do Café (PNP&D/Café) e
instituido o Consdrcio Brasileiro de Pesquisa e Desenvolvimento do Café
(CBP&D/Café) (Rufino, 2006).
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Segundo Nagay (1999), em todas as regides pelas quais o café passou,
este nao se constituiu como agroindustria, mas sim como estrutura produtora
de uma commodity, tendo sido a principal mercadoria da economia brasileira
até a primeira metade do século XX, quando a intensificacdo da
industrializacao o desbancou, enquanto forca econdmica principal. Atualmente,
a industria cafeeira é forte na economia, mas diversificada. Nos ultimos anos,
alguns produtores tém se preocupado em promover os cafés especiais, que
atingem precos mais altos, visando atender a crescente demanda de
consumidores mais exigentes.

2.1.1 O surgimento da cafeteira e da maquina de café expresso

A invencdo da cafeteira (ou maquina de preparar café), pelo conde
de Rumford (1753-1814), no final do século XVIII, impulsionou a proliferagao
da bebida. Também contribuiu para a expansao do café uma outra cafeteira
de autoria do francés Descroisilles, criada em 1802, na qual dois recipientes
eram separados por um filtro. Anos mais tarde, Antoine Cadet de Vaux, um
quimico francés, inventou a cafeteira de porcelana. Em 1822, surgiu na Franga
um protétipo da maquina de café expresso (do italiano spremutom, ou seja,
espremido), e em 1855, em uma exposicao em Paris, foi apresentada uma
maquina mais desenvolvidal.

Contudo, a maquina de café expresso foi aperfeicoada na Itdlia. A
primeira delas, chamada de Tipo Gigante, foi patenteada em 1901 por Luigi
Bezzera, que apds quatro anos de pouco sucesso no mercado, decidiu vender
sua patente.

Apenas em 1905 os italianos comecaram a comercializar a primeira
maquina de café expresso, precisamente no mesmo ano em que foi inventado
um processo que permitia "descafeinar" o café. Logo apods o final da 22 Guerra
Mundial, a Itdlia continuou tendo a primazia sobre os expressos: em 1946,
Giovanni Gaggia? aperfeicoou a maquina de café expresso existente, utilisando
bombas mecanicas, molas e alavancas para melhorar a pressao e produzir uma
xicara de café mais consistente. O aparelho se chamava Gaggia Crema Caffe
e era consideravelmente barato para uso comercial (Imeltron, 2018).

L A histéria da maquina de café. Coopermiti. https://coopermiti.com.br/museu/a-historia-da-maquina-de-
cafe/

2Na maquina de café expresso de Gaggia, a 4gua passa pelo café depois de pressionada por uma bomba de
pistdo. Dado o sucesso desta nova maquina na época, o inventor fundou a empresa Gaggia, que produz
maquinas de café expresso até hoje. Em https://www.gaggiashop.com.br/cafeteiras
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Na década de 1970, a Nestlé S.A. introduziu sua inovacdo (sistema de
extracao de cafés monodose através de maquinas automaticas), sem obter
sucesso comercial significativo. Somente em 1974, que o primeiro sistema de
vaporizacao do leite foi adicionado as maquinas3. Em 1983 (anos apods a
invencao da capsula de Eric Favre, mas antes da fundacao da Nespresso S.A.),
a sociedade italiana Luigi Lavazza S.p.A. (“Lavazza”)* também defendeu a
ideia do café monodose.

A companhia estadunidense Mars Inc.>, fundada em 1911, na Virginia,
entrou no mercado de cafés porcionados nos anos 80. Em 1984, sua subsidiaria
britdnica lancou o Flavia Beverage System, sistema de cafés porcionados e
acondicionados em pacotes de plastico (batizados de fresh packs), que serviam
como o proéprio recipiente de infusao da bebida, de modo que, ao ser tirado, o
café nao seria influenciado pela bebida previamente extraida.

Com a fundacao da Nespresso S.A., em 1986, foram relancadas no
mercado as maquinas e as capsulas de aluminio, formando um sistema que se
diferenciava daqueles desenvolvidos pelas concorrentes italiana e americana
(capsulas e pacotes de plastico, respectivamente). Até entdo, o design
dominante no mercado de cafés single serving era o do invdlucro de
plastico/papel, de uso universal. Com o passar do tempo, outras opcdes
surgiram. Porém, com o surgimento do Sistema Nespresso, o design
dominante do produto secundario passou a ser das capsulas feitas de aluminio
(ou materiais biodegradaveis), adaptaveis a uma uUnica maquina. Neste
sentido, segundo Perongini (2017), o sistema Nespresso (introduzido nos anos
80) pode ser considerado uma inovagao disruptiva no setor de maquinas de
café. Este novo tipo de maquina eliminou uma das falhas antigas dos coadores:
a reinfusao do café, impedindo que o café infuso (liquido) contivesse graos,
tornando-o mais saboroso. Os modelos existentes de cafeteiras sao: Italiana
ou Moka, Prensa francesa, Globinho, Chemex, Aeropress, Hario V60, a do Café
Turco e Expresso. O Apéndice 2 apresenta a cronologia das principais
invengoOes relativas a maquinas de fazer café.

3 Disponivel em  https://www.mexidodeideias.com.br/mundo-do-cafe/voce-conhece-a-historia-das-
maquinas-de-espresso/

4Fundada no ano de 1895 por Luigi Lavazza, a torrefadora comegou como uma empresa familiar em Turim
e hoje é considerado uma das principais torrefadoras do mundo. A Lavazza desenvolveu inclusive uma
maquina especial, capaz de funcionar nas condicGes extremas do espago (“ISSpresso”, de ISS -
International Space Station) que levou ao registro de algumas patentes. Disponivel em
http://www.lavazza.com.br/br/lavazzaworld/company/history/1895.html#timeline;
http://www.lavazza.com.br/br/coffee-passion/isspresso/. Acessos em 17/05/2023.

> MARS. Disponivel em: http://www.mars.com/global
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2.1.2 Acessoérios das maquinas de fazer café e produtos
complementares

Em 1865, coadores de café surgiram na Europa e na América gracas ao
inventor James Mason. Os coadores foram baseados no principio de que a agua
guente se expande e pode ser direcionada. Durante muito tempo, o café era
fervido junto com a agua, mas deixava restos no copo. Para solucionar este
problema, o inventor francés Louis-Bernanrd Rabaud inventou um filtro
baseado em algodao, que permitia a passagem de agua, deixando os restos
no filtro.

Os filtros de papel foram adicionados aos coadores no século 20,
aproximadamente ao mesmo tempo em que surgiram os coadores elétricos,
comercializados como modernidades. A adicao de filtros ao coador de café
reduziu drasticamente a quantidade de moagens na xicara.

Além dos coadores e filtros de café, outros produtos complementares
podem ser descritos como: balanca para o café, a chaleira, o espumador de
leite, identificador de tons de torra de café, entre outros.

2.2 A industria cafeeira mundial

Atualmente, mais de 80 paises produzem café (Pabon et al, 2020).
Contudo, a maior parte da producdo global é oriunda dos cinco maiores
produtores: Brasil, Vietnd, Colémbia, Indonésia e Etidpia. No primeiro lugar
deste ranking, esta o Brasil, que é responsavel por 63,4 milhdes de sacas de
60 kg, com participacao de mercado total de 37,4%. O Vietna esta na segunda
posicdo, pois produz 29,0 milhdes de sacas de 60 kg com uma participacao de
mercado total de 17,1%. E, em terceiro, a Coldbmbia tem uma participacdo de
mercado total de 8,4%, produzindo 14,3 milhdes de sacas de 60 kg (ICO,
2023).

A América Central também tem peso importante no mercado cafeeiro,
com 14% da produgdao mundial. Considerando a América do Norte, o café
havaiano era o Unico café cultivado nos 50 estados dos EUA até a Califérnia
entrar recentemente no negdcio de produgao de café. O Havai (EUA) é produtor
e consumidor de cafés especiais. (Coffee Review, 2019) Por outro lado, o
continente africano participa com 20% do mercado (ICO, 2023). Os principais
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consumidores sao os Estados Unidos, que importam aproximadamente um
terco do café cultivado no mundo, e a Europa (ICO, 2023).

Segundo a International Coffee Organization (ICO), o café pertence a
familia botanica Rubiaceae, que tem cerca de 500 géneros e mais de 6.000
espécies. O mais importante, em termos econémicos, € o café do género
Coffea®. Embora a diversidade seja bastante significativa, apenas as espécies
Coffea Arabica (café arabica) e Coffea Canephora (café robusta) sao
cultivadas, representando praticamente a totalidade do café comercializado no
mundo.

2.3 A producgao e exportacao brasileira de café

A producdo brasileira é baseada principalmente nos cafés Arabica (67%)
e Conilon (canephora) com 33% (ambos dados de 2021). O café brasileiro é
produzido em diferentes biomas. Apesar de nao haver uma separagao
territorial clara, com relacdo a plantios das variedades de café versus regides,
a variedade Robusta esta presente principalmente em Rondénia, ja a variedade
Conilon, no Espirito Santo e sul da Bahia. A espécie Coffea Arabica é uma
planta que demanda altitude para crescer mais produtiva e com graos de alta
qualidade, motivo pelo qual sua producdo em territério nacional se concentra
em Sao Paulo, Minas Gerais, Parana, Bahia e parte do Espirito Santo.

Segundo a Pesquisa Agricola Municipal (PAM), divulgada pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), Minas Gerais era o estado com
maior producdo de café do Brasil (26,6 milhdes de sacas; 1.359.828 toneladas
de graos de café, em 2021), o que corresponde a mais de 50% da producgao
nacional do produto e 17% da produgao mundial. Em segundo lugar, aparece
o Espirito Santo (839.704 toneladas), em terceiro, o estado de S3o Paulo
(318.478 toneladas), em quarto, a Bahia (210.096 toneladas de graos de café)
e em quinto esta Rondo6nia (170.594). O Parana ficou na sexta posicao (53.595
toneladas), no mesmo ano, e o estado do Rio de Janeiro ficou em sétimo lugar
(13.234 toneladas). Do total, no ano de 2021, o café arabica correspondeu a
67% e o Conilon a 33%. Neste ano, o volume total de café produzido foi 47,7
milhdes de sacas, segundo a Companhia Nacional de Abastecimento (Conab).

Ainda de acordo com relatério da Conab (2023), nos quatro primeiros
meses de 2023, o Brasil exportou 11,2 milhdes de sacas (60 kg) de café, o

6 Mais de 100 espécies do género Coffea s3o conhecidas.
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gue corresponde a uma reducao de 20,3% na comparagao com O mMesmo
periodo de 2022. Assim, no primeiro quadrimestre de 2023, o Brasil exportou
café para 133 paises, onde os principais destinos foram os Estados Unidos e a
Alemanha (18,3% e 14,7%, respectivamente), seguido por Italia (8,1%),
Bélgica (5,4%) e Japdo (5,2%). Neste periodo, os dois portos com maior
concentracdo de embarques do café brasileiro (90,7%) para o exterior foram:
o porto de Santos (SP) com participacdo de 76,9% e o porto do Rio de Janeiro,
gue embarcou 13,8% do café.

Um estudo feito, em 2017, indicava que apenas 12% do café brasileiro
exportado tem algum processo de beneficiamento incorporado, sendo 10,33%
proveniente da exportacao de café solluvel, 1,62% de extratos e 0,12% de café
torrado (Gallotti et al., 2017).

2.3.1 A producdo de café no Espirito Santo

O Espirito Santo é o 2° maior produtor brasileiro de café, com expressiva
producdao de Arabica e Conilon, responsavel por mais de 30% da producdo
nacional. A cafeicultura é a principal atividade agricola do Espirito Santo,
presente em todos 0s municipios capixabas, com excecao da capital Vitoria).
Aproximadamente 70 % dos produtores capixabas sdao de base familiar,
gerando 400 mil empregos diretos e indiretos, responsavel por 37% do Produto
Interno Bruto (PIB) Agricola capixaba (Incaper, 2023).

Quando se trata apenas do café Conilon, o Espirito Santo é o maior
produtor do Brasil, abrangendo 70% da produgao nacional, sendo, portanto,
referéncia mundial no desenvolvimento da cafeicultura do conilon,
apresentando grande evolucao de produtividade nos ultimos anos, com
destaque das tecnologias desenvolvidas pelo Instituto Capixaba de Pesquisa,
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (Incaper) em parceria com diversas
instituicdes (Incaper, 2023).

O estado é também o terceiro maior produtor de arabica do Brasil, atras
apenas dos estados de Minas Gerais e Sao Paulo, com mais de 95% das
lavouras de café arabica conduzidas sem irrigacdo. Os produtores que utilizam
as recomendacoOes técnicas do Incaper tém alcancado produtividade de 40 a
80 sacas beneficiadas de café por hectare, além de um produto de qualidade
superior para o consumidor, observando-se crescente melhoria da qualidade
final do produto: mais de 20% do arabica produzido é considerado bebida
superior (Incaper, 2023).
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A producdo de café no Espirito Santo tem se beneficiado da adogao de
praticas sustentaveis e da gestao de risco na venda da producao (Partelli e
Campanaro, 2020). Os produtores capixabas tém se destacado em concursos
de qualidade e premiacdes nacionais e internacionais, o que tem contribuido
para a valorizacao da producgao local e para a motivacao dos produtores’:8°,

Assim, a cafeicultura capixaba é um setor estratégico para a economia
do estado e tem um grande potencial de crescimento e desenvolvimento.
Destaca-se também que o Espirito Santo lancou em maio de 2023 o Programa
de Desenvolvimento Sustentavel da Cafeicultura do Espirito Santo!?, inédito
no Pais, com objetivo de aliar inovagao, modernizacao, sustentabilidade e
desenvolvimento regional. Varios sdo os fatores responsaveis por agregar
valor a producdo de café como geolocalizagao, turismo, valorizagao da origem,
qualidade, produtividade, qualificagao profissional e sustentabilidade dos
cafés. Fazem parte do programa o estabelecimento de parcerias para a
insercdo da origem do café do Espirito Santo em feiras e eventos nacionais e
internacionais, bem como fortalecimento e fomento das Indicacdes
Geograficas (IG) da cafeicultura capixaba.

2.4 Indicacgoes Geograficas (IGs) de Café no Brasil

A Indicacao Geografica (IG) é uma forma de protecdo, que identifica a
origem de um produto ou servico que tem certas qualidades gracas a sua
origem geografica ou que tem origem em um local conhecido por aquele
produto ou servico. Além de preservar as tradicOes locais, a protecao por IG
fornece outros beneficios: favorece a diferenciagdao de produtos e servigos,
melhora o acesso ao mercado consumidor e ajuda a promover o
desenvolvimento regional, gerando efeitos para produtores, prestadores de
servico e consumidores (INPI, 2023). No Brasil, as IGs podem ser de dois tipos:
“Indicacdao de Procedéncia” (I.P.) e “Denominacdo de Origem” (D.0O.) 1.

7 Disponivel em https://conexaosafra.com/premio-de-qualidade/coffee-of-the-year-16-cafes-do-es-estao-
entre-os-finalistas/

8 Disponivel em https://www.agazeta.com.br/es/agro/cafe-especial-de-domingos-martins-conquista-
premio-internacional-1122

® Disponivel em https://conexaosafra.com/cafes-especiais/sic-capixabas-ganham-premios-e-se-
consolidam-entre-os-melhores-cafes-do-brasil/

10 Disponivel em https://www.es.gov.br/Noticia/governo-lanca-programa-de-desenvolvimento-sustentavel-
da-cafeicultura-do-espirito-santo

11 No Brasil, a Lei de Propriedade Industrial (LPI, Lei n® 9.279, de 14 de maio de 1996) regulamentou a
matéria, definindo Indicacdo Geografica (IG) como indicagdo de procedéncia (IP) e denominacgdo de origem
(DO). No paragrafo Unico do art. 182, a LPI dispde que “o INPI estabelecera as condicoes de registro das
indicagcbes geograficas”.
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“Indicacao de Procedéncia” se refere ao nome geografico de pais, cidade,
regido ou localidade de seu territério, que se tornou conhecido como centro de
extracao, producgdo ou fabricagdao de determinado produto ou de prestagao de
determinado servico. J& a "Denominacdo de Origem” indica o0 nome geografico
de pais, cidade, regido ou localidade de seu territério, que designe produto ou
servico, cujas qualidades ou caracteristicas se devem exclusiva ou
essencialmente ao meio geografico, incluidos fatores naturais e humanos.
(Souza, 2006)

Atualmente existem 16 IGs de café no Brasil, das quais 10 sado
registradas como “Indicacdo de Procedéncia” e 6 sao registradas como
“Denominagao de Origem”, segundo o portal do INPI. As Tabelas 1A e 1B
mostra as 16 IGs de café existentes no Brasil atualmente com as respectivas
informacdes basicas. Até 2023, Minas Gerais é o estado com maior nimero de
IGs de café (9 no total). Em segundo lugar, estdo os estados do Espirito Santo
e Sao Paulo com 3 IGs de café cadal?.

Em especial, o estado do Espirito Santo possui uma “Indicacdo de
Procedéncia” (denominada “Espirito Santo”) e duas do tipo “Denominagao de
Origem” (denominadas “Caparad” e “Montanhas do Espirito Santo”), conforme
destacado, nas Tabelas 1A e 1B.

12 Yma IG de cada um destes estados engloba também municipios de Minas Gerais.
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TABELA 1A. L1STA DE IGs DE CAFE NO BRASIL — INDICAGAO DE PROCEDENCIA (I.P.)

DATA DO
NoME pA I.P. REGISTRO TITULAR
No INPI
Regido do Cerrado 1G990001 MG 14/04/2005 Cons. das Ass. dos
Mineiro Cafeicultores do Cerrado
- CACCER
Norte Pioneiro do 1G200903 PR 25/09/2012 Associagdo Cafés
Parana Especiais do Norte

Pioneiro do Parana

Regido de Pinhal BR402014000001-8 SP 19/07/2016 Conselho do Café da
Mogiana de Pinhal -

COCAMPI
Oeste da Bahia BR402014000005-0 BA 14/05/2019 Associagao dos
Cafeicultores do Oeste
da Bahia
Campo das BR402019000013-5 MG 24/11/2020 Associagao dos
Vertentes Cafeicultores do Campo

das Vertentes

Matas de Minas BR402018000002-7 MG 15/12/2020 Conselho das Entidades
do Café das Matas de
Minas

Espirito Santo BR402020000002-7 ES 11/05/2021 Federagdo dos Cafés do
Estado do Espirito Santo
Regido de Garga BR402020000017-5 SP 22/11/2022 Conselho do Café da
Regido de Garga

Sudoeste de Minas BR402022000007-3 MG 25/07/2023 Associacao dos
Cafeicultores do
Sudoeste de Minas

Alta Mogiana 1G200703 SP/ alterado em Associagao dos
MG 23/05/2023 Produtores de Cafés
Especiais da Alta
Mogiana

Café Conilon
Espirito
Santo

Indicagao de Procedéncia
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TABELA 1B. L1STA DE IGS DE CAFE NO BRASIL — DENOMINAGAO DE ORIGEM (D.0O.)

DATA DO
NoME pA D.O. REGISTRO NO TITULAR
INPI
Mantiqueira de Minas 1G200704 alterado em Associagao dos
09/06/2020 Produtores de Café
para D.O. da Mantiqueira
Caparad BR412019000005-0 ES/MG 02/02/2021 Associagdo de
Produtores de Cafés
Especiais do Caparad
Montanhas do BR412019000017-4 ES 04/05/2021 Associagdo de
Espirito Santo Produtores de Cafés
Especiais das
Montanhas do
Espirito Santo
Matas de Rondoénia BR412020000004-0 RO 01/06/2021 Cafeicultores

Associados da Regido
Matas de Rondonia

Regido do Cerrado Federacédo dos

1G201011 MG alterado em

Mineiro 15/03/2022 Cafeicultores do
Cerrado
Canastra BR412022000012-6 MG 19/09/2023 Associagao dos

Cafeicultores da
Canastra

Café
MONTANHAS DO
ESPIiRITO SANTO

Denominag¢do de Origem
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2.5 A qualidade do café

A qualidade do café é um relevante atributo que impacta na
comercializacdo e no preco estipulado pelo mercado. A qualidade dos cafés
envolve diversos aspectos!3: as caracteristicas fisicas (origem, variedade, cor
e tamanho do grao); os cuidados durante o plantio (nutricdo do cafeeiro,
manejo e controle de pragas); as boas praticas de pods-colheita
(beneficiamento, e sistemas de armazenagem, como embalagens); o
transporte dos graos; as preocupacoes de ordem ambiental (cafés organicos,
agroecoldgicos) e social (comércio “justo” que ndo prejudique pequenos
produtores rurais), como os sistemas de producao e as condicdes da mao-de-
obra sob os quais o café é produzido. Todos estes atributos tém influéncia
decisiva na qualidade do produto que chega ao consumidor final (Souza,
2006). Os consumidores tém se mostrado cada vez mais exigentes, avaliando
os cafés quanto a seus atributos positivos, suas caracteristicas intrinsecas,
diferencas inferidas a bebida por formas de preparo e os diferentes terroirs
(Banti e Abraham, 2021).

Existem varios fatores que podem afetar a qualidade do café, sendo um
deles o método de processamento. Neste sentido, ha 3 formas tradicionais de
processar o café: os grdos podem ser lavados (washed), semi-lavados ou secos
ao sol (sun-dried). Segundo Banti e Abraham (2021), 60% da qualidade do
café sdo determinados pelos processamentos primario e secundario do café.

Além do processamento adequado do café, outros fatores importantes
do ponto de vista da qualidade, sao o local do cultivo, melhoramento do grao
e outras atividades pré-colheita.* Entretanto, a escolha dos métodos de
processamento do café pelo cafeicultor ndao é determinada apenas pela
qualidade do café que se deseja, mas também pela acessibilidade dos métodos
e pelo impacto ambiental provocado pelo método de processamento (Banti e
Abraham, 2021; Souza, 2006).

Segundo Machado Filho et al (2020), para produzir um café Conilon de
qualidade, é necessario que toda a cadeia produtiva conheca as caracteristicas
especificas da espécie, para que, assim, possam ser aplicadas praticas corretas
de cultivo, colheita, pds-colheita, beneficiamento, armazenamento, torra e

13 A qualidade do café diz respeito a sua qualidade fisica organoléptica (sabor, odor, cor) e a composigdo
quimica (aglcares, cafeina, teores de fendis etc.) de um grdo verde produzido.

14 Estes fatores ndo foram o foco deste estudo, conforme mencionado, no item 1 (Objetivo) do radar.
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moagem. E necessario que se crie uma identidade da bebida Conilon, para que
esta seja classificada de acordo com seus atributos e ndo por comparagdao com
outras espécies.

2.5.1 A classificag¢ao dos cafés

A classificacdo do café no Brasil teve inicio no século 19, mais
precisamente em 1836. A primeira referéncia de classificacdao foi
regulamentada na entdo Provincia do Rio de Janeiro, pela Lei n® 33, que
separava o café em categorias por seus aspectos fisicos, ou seja, coloragao e
integridade dos graos (Machado Filho et al., 2020). No mercado externo, a
definicdo de critérios de qualidade para os graos de café surgiu no século XIX,
nos Estados Unidos, grande comprador do produto (Machado Filho et al.,
2020).

A Associacdo Brasileira da Industria de Café (ABIC), por meio de seu
Programa Permanente de Controle da Pureza do Café, criou em 1989 o Selo
de Pureza do Café, que certifica a pureza do café industrializado. Em 2004,
como uma evolugao do Selo de Pureza, a ABIC langou o Selo do Programa de
Qualidade do Café (PQC) (ABIC, 2023), para o qual a definicdo da qualidade
da bebida de um determinado café torrado ou torrado e moido, deve considerar
primeiramente a sua espécie, uma vez que ha substanciais diferencas entre os
cafés Arabica e Canéfora, por exemplo. Além disso, o PCQ define o perfil de
cada café em funcao da bebida, torrefacdo, moagem, sabor, corpo, aroma e
tipo do café (o puro Arabica ou Canéfora ou blends) (Machado Filho et al.,
2020).

Com relacdo a comercializacdo, a ABIC (2023) divide o café nas
seguintes categorias: tradicional (com sabor e aroma comum, pode ser
encontrado facilmente nos principais mercados); superior (com sabor e aroma
mais acentuado); gourmet (nao possui nenhum tipo de fruto defeituoso);
especial (apresenta aromas e sabores mais complexos); café soluvel; e café
em capsulas.

Atualmente, a Classificacdo Oficial Brasileira (COB) para o café,
regulamentada pela Instrucao Normativa n® 8, de 11/6/2003 (MAPA, 2023),
objetiva definir caracteristicas de identidade e de qualidade para a classificagao
do café beneficiado grdo cru como: porcentuais maximos permitidos de
materiais estranhos e impurezas, quesitos que podem desclassificar o café,
embalagens, rotulagem, amostragem etc. (Machado Filho et al., 2020).
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Nos Ultimos anos, a exigéncia por café Conilon de qualidade vem
aumentando consideravelmente, o que requer acdes de caracterizagao e
reconhecimento da qualidade do grao desta espécie. A Instrucao Normativa n®
8, de 11/6/2003 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), definiu uma tabela de tipos, sugerindo a classificacao da bebida para
a espécie Coffea Canephora como excelente, boa, regular ou anormal. No
entanto, esta caracterizacdo é insuficiente para atender as exigéncias
necessarias para constituicdo de identidade da bebida do Conilon.

No Brasil, no Estado do Espirito Santo, existe uma rede de centros de
classificacdo instalados em parceria entre o Instituto Capixaba de Pesquisa,
Assisténcia Técnica e Extensdao Rural (Incaper), prefeituras municipais e
cooperativas. Esses centros tém como objetivo classificar fisica e
sensorialmente o café. Contudo, somente uma pequena parte de suas salas
dedicam-se a classificagdo do Conilon.>

2.5.2 Café Especiais

A Associacao Brasileira de Cafés Especiais (BSCA), assim como a
Specialty Coffee American (SCA), definem padrdoes para o setor cafeeiro,
estabelecidos por grupos de experts no assunto, e divulgam informagdes das
caracteristicas de qualidade dos cafés especiais. Estes padroes estdo
relacionados a diversos aspectos da industria cafeeira, dentre eles, o
processamento do café, a torrefacdo, a moagem, especificacdes sobre as
maquinas de café expresso e semiautomaticas. A BSCA é a Unica instituicdo
brasileira a certificar lotes com monitoramento de selos de controle de
qualidade de cafés especiais (Selo BSCA).

Segundo a BSCA, os cafés especiais sao graos isentos de impurezas
e defeitos que possuem atributos sensoriais diferenciados. Estes atributos, que
incluem bebida limpa e doce, corpo e acidez equilibrados, qualificam sua
bebida acima dos 80 pontos na analise sensorial. Além da qualidade intrinseca,
os cafés especiais devem ter rastreabilidade certificada e respeitar critérios de
sustentabilidade ambiental, econ6mica e social em todas as etapas de
produgao.

15 No Incaper, desde 2018, ha uma Unidade de Referéncia em Qualidade de Cafés, no municipio de Linhares,
em 2020 o maior produtor de Conilon do pais, onde sdo promovidos cursos e concursos para difundir melhor
a identidade do café Conilon de qualidade. A iniciativa vem contribuindo significativamente para incentivar
a producdo de café de melhor qualidade no Espirito Santo.
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2.6 Etapas do beneficiamento do café pés-colheita

Como vimos nas segdes anteriores, o sucesso do processamento do café
€ essencial para ter uma torra de qualidade. O beneficiamento do café apds a
colheita envolve as etapas de secagem dos graos, a torrefacao, moagem dos
graos etc., sendo um processo técnico demorado, que se feito de forma
incorreta, pode desvalorizar o café. Mesmo tendo as condigOes perfeitas de
cultivo e colheita, se o grao for mal processado, podera destruir a qualidade
da torra final. (Embrapa, 2021) Na produgao do café em pd, existe a etapa de
desacoplamento da casca, que envolve a semente. O equipamento utilizado
nesta etapa é conhecido como descascador de graos de café.

2.6.1 A secagem do café

Um dos principais processos tecnoldgicos pds-colheita é a secagem, que
da origem a formacgao da cor, aroma e sabor caracteristicos da infusdo do café.
Os graos de café devem ser todos secos, em algum estagio do processamento,
ndo importa se o processo escolhido foi o lavado, o natural ou o mel (honey).®
No processamento do café pds-colheita, a etapa de secagem dos graos tem
uma importancia critica a fim de preservar as caracteristicas intrinsecas da
qualidade do café e para garantir que ndo se desenvolvam problemas de
seguranca alimentar (Embrapa, 2021).

Em geral, existem dois tipos de técnicas de secagem utilizadas no
beneficiamento do café: a secagem ao sol e a secagem mecéanica.!” Como a
producao de café é sazonal, a secagem ao sol tradicional é bastante dificil em
determinadas épocas. Para tentar solucionar este problema, existem varios
secadores disponiveis para a secagem do café, incluindo secadores mecanicos,
bem como a combinacdo de secador solar assistido com secador mecanico.
Nas ultimas décadas, surgiu uma nova tendéncia de secar os graos de café por
meio da secagem por micro-ondas, que mantém as caracteristicas de sabor
(Ghosh e Venkatachalapathy, 2014).

5 Disponivel em Um Guia para a Secagem do Café. (PDG Brasil, 2021)

17 0s dois fatores principais que contribuem para a secagem dos grdos de café sdo a temperatura e o fluxo
do ar. Disponivel em Um Guia para a Secagem do Café. (PDG Brasil, 2021)
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2.6.2 A fermentacao do café

A fermentacdo da mucilagem® de café é um processo espontaneo
causado por microrganismos que crescem no meio ambiente, influenciado por
fatores, tais como a variedade, o clima e a maturagao dos frutos. Estes fatores
externos desempenham um papel importante na evolugao da fermentacao,
porque determinam a atividade dos microrganismos e o tempo da
transformacgao do substrato.

Os cafeicultores, algumas vezes, usam praticas tradicionais para
conduzir a fermentacao, que afetam o desenvolvimento do processo e
provocam diferencas na qualidade do café. Neste sentido, um estudo de
Pefiuela- Martinez, Zapata-Zapata e Durango-Restrepo (2018) teve como
objetivo avaliar a performance de diferentes modificagdes no processo de
fermentacdao e seus efeitos na qualidade do café, assim como, nas
concentracdes de acidos organicos e no teor de compostos organicos volateis,
no café verde. Este estudo concluiu que é possivel melhorar a qualidade do
café através da introducao de alteracdes no processo de fermentacdo, bem
como modular a acidez e a fragrancia do café final. Variacdes no processo de
fermentacao do café e varidveis de controle, tais como pH e temperatura,
aumentam a qualidade do café sob as condicdes ambientais, variedade e
métodos aplicados nesta pesquisa, sugerindo que é possivel modular tanto a
acidez da bebida, quanto a fragrancia / aroma através da producdo de acidos
organicos e alcoois, ésteres, cetonas em combinagcdo sinérgica, podendo
promover perfis diferenciados para satisfazer as exigéncias dos cafés
especiais.

2.6.3 A torrefagcdao e a moagem do café

A torrefacao do café e sua moagem sao etapas necessarias N0 processo
de beneficiamento do café. (Deliza, 2021) Granulometria é o indice que
corresponde a moagem dos graos, ou seja, se o pé é moido mais “fino” ou
mais “grosso”. Os torrefadores selecionam e misturam graos processados de
forma diferente, a fim de alcancar o perfil de sabor desejado. A selecao e
mistura dos graos impactam na qualidade do café que, por sua vez, afeta o
preco final do café comercializado. Apesar do Brasil ser um dos lideres

180 A mucilagem é uma camada acucarada e pegajosa, que envolve o café, e é consumida durante a
fermentagdo. Retirando tanto a casca quanto a mucilagem, o café perde as partes em que mantém a grande
maioria dos microorganismos que influenciam negativamente a sua qualidade (Temponi, 2021, em “Os
métodos de beneficiamento do café”, FARMIly).
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mundiais na producao e exportacao de café, a maior parte da producgao
brasileira é exportada na forma de graos, ou seja, tem baixo valor agregado e
preco de commodity (MAPA, 2018).

Quase todo café beneficiado dentro do Brasil destina-se apenas ao
mercado interno. Para Lopes et al (2021), estudos de anadlise patentaria sobre
a torrefacdo do café podem auxiliar as empresas brasileiras de torrefacao e
moagem a enfrentar suas dificuldades, gerando maior familiaridade com
tecnologias inovadoras e indicando rotas tecnoldgicas e solucdes possiveis,
além de informacdes legais Uteis para evitar litigios. Desta forma, a
apropriacao da propriedade intelectual poderd ser usada como estratégia de
agregacao de valor ao café brasileiro.

2.6.4 O armazenamento do café

O armazenamento dos graos € uma etapa muito importante para a
producao de cafés especiais. O processamento dos frutos de café possibilita
remover defeitos e formar lotes com café de melhor qualidade, valorizando o
produto. Segundo a Embrapa, a estocagem de frutos maduros em agua é
recomendada para produtores de cafés especiais. Esta técnica facilita a selecdo
dos frutos, e é destinada especialmente aos pequenos produtores de cafés
especiais, com limitados recursos financeiros e que dispdem de pouca mao de
obra (Embrapa, 2023).

2.6.5 Embalagens para café

Na cadeia produtiva do café, a embalagem é uma das ferramentas da
agregacao de valor ao produto. No caso dos cafés especiais, a embalagem
assume maior relevancia, nao apenas para manter a qualidade das
propriedades (aroma, sabores) deste tipo de café, como também para
diferencia-lo visualmente dos concorrentes e dos outros tipos de cafés
(Carolino, 2020; Sousa, 2021).

As industrias de embalagens oferecem as diferentes opcoes
(tecnologias) para embalar o café: embalagens para café torrado e moido,
soluvel, em graos e saches para café "expresso"; embalagens para café a
vacuo, single ou double wall; pacotes pré-formados nos formatos stand up,
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almofada, quatro soldas ou fundo chato. Algumas embalagens proporcionam
barreira a luz, essencial para nao afetar a qualidade dos produtos.*®

A capsula de café, na maioria das vezes feita de plastico ou aluminio, é
um tipo de embalagem para armazenar pequenas porcdes de café torrado,
moido (de 5 a 7 gramas de pd, geralmente), que serdao usadas em uma
maquina, que prepara o café. Esta tecnologia foi desenvolvida para facilitar o
preparo do café expresso, em ambiente doméstico. A capsula foi projetada
para um preparo individual da bebida e, portanto, rende apenas uma xicara de
café (Perongini, 2017).

As embalagens também possuem um aspecto visual que visa atrair o
consumidor. No caso de cafés especiais ou gourmet, por exemplo, o design da
embalagem deve indicar a qualidade do produto e outros diferenciais
desejados pelos consumidores mais exigentes (Gorgulho e Vila Verde, 2018).

Um relevante problema a ser considerado no Brasil diz respeito as perdas
no pés-colheita. Do volume total produzido, acredita-se que o pais desperdice
cerca de 30% desde a colheita até o consumidor final. Por ser um produto
perecivel, o café pode sofrer alteracdes fisicas, quimicas, sensoriais e
microbianas ao longo de toda sua cadeia produtiva. As perdas podem ser
quantitativas (por exemplo, manuseio inadequado), qualitativas (por exemplo,
sabor, aroma, deterioracao) ou nutricionais (decorrentes de reacdes
metabdlicas). Dentre os fatores responsaveis pela reducao da qualidade do
café e, consequentemente, do tempo de vida util, perdas em toda a cadeia
produtiva e comprometimento da seguranca alimentar, podemos citar: a
auséncia de estruturas para armazenamento, falta de logistica apropriada para
as especificidades de cada produto, transporte precario e uso de embalagens
inapropriadas. Dentre tais fatores, a embalagem merece destaque. Nos
ultimos anos a industria de embalagens tem buscado criar solugdes inovadoras
gue atendam tanto as exigéncias e expectativas dos consumidores, quanto as
necessidades especificas de cada produto a ser acondicionado, considerando,
guestdes ambientais e garantia de seguranca alimentar (Carolino, 2020).

9 Disponivel em https://www.lamipack.com.br/produtosDetalhes.php?p=1
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2.6.6 Métodos de processamento do café

Os trés principais métodos de processamento do café sdo: o natural
(também chamado de processo seco ou ndo lavado), o lavado (também
chamado de processo umido) e o método mel (“honey”), também chamado de
descascado natural (pulped natural).?° O método de processamento natural do
café ou processo seco (“dry process”) é o mais antigo e tradicional. Como neste
método natural a secagem do grao é feita dentro da fruta, o sabor do grdo é
muitas vezes doce e frutado. Muitos conhecedores de café acreditam que este
método tem o potencial de criar alguns dos cafés mais saborosos. Além disso,
0 processo natural (seco) é considerado vantajoso para o meio ambiente, visto
que as fazendas ndo utilizam agua subterrédnea para o processo (Febrianto e
Zhu, 2023; Firebat, 2021).

Ja o método de processamento de café umido (“wet process”) remove a
fruta inteiramente do grdao antes de secar. Este método de processamento do
café se concentra inteiramente no grao, e o sabor final do café é fruto direto
dos acucares e nutrientes que o grao retém durante seu crescimento: as
qualidades do solo, a nutricdo das plantas, a temperatura, a luz solar, tudo
desempenha um papel fundamental na qualidade e sabor do café. Ao contrario
dos outros dois métodos principais, este ndo gera nenhuma dogura, que vem
da secagem com o fruto ainda no grao (Febrianto e Zhu, 2023). O Apéndice 3
apresenta uma tabela com os fatores que reduzem a qualidade do café e
problemas potenciais do método de processamento Umido para cada etapa do
processo, segundo a Food and Agriculture Organization das Nagdes Unidas
(FAO, 2005).

O método de processamento honey (ou descascado natural) é
essencialmente um meio termo entre os métodos natural e lavado. Este
método é chamado de mel devido ao fato de o grdo ficar pegajoso durante o
processo. O método mel permite mais nuances de sabor ao café final e parece
obter o melhor dos métodos natural e lavado?' (Febrianto e Zhu, 2023; Firebat,
2021).

20 Disponivel em Notas tradicionais de café indiano.

21 No método honey, dependendo do sabor final desejado, pode-se escolher a quantidade de polpa deixada
no grao: quanto mais polpa de fruta (ou mucilagem) sobrar no grao, mais doce e frutado. Isso também faz
com que o processo de lavagem do método Mel tenha subcategorias, que indicam quanto da fruta é deixada
no grao ao secar: o Mel Preto é o que tem mais fruta; o Mel Vermelho tem um pouco menos; depois o Me/
Amarelo; e a menor quantidade de mucilagem é deixada no Mel branco.
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Nos ultimos anos, métodos de processamento emergentes tém sido
aplicados no processamento de graos de cafés, visando melhorar a qualidade
sensorial. Os processos focam na otimizagao do processo de fermentagao das
“cerejas” e graos de café. Isso envolve varias vias, incluindo a formacdo de
volateis, precursores de sabor e acidos organicos e a reducao na concentracao
de compostos bioativos. Assim, Febrianto e Zhu (2023) analisaram métodos
emergentes do processamento dos graos de café e seus efeitos nas
propriedades quimicas, bioldgicas e sensoriais. Alguns métodos emergentes de
processar os graos de café sdao: Método de Digestao, Fermentacdo Anaerdbica
e Maceracdo Carbbnica. Estes métodos podem ser vistos, de forma
esquematica, na Figura 1.

O método de processamento denominado “Fermentagcao Anaerdbica” é
similar ao “Processo seco” (PS) e ao “Processo umido” (PU), exceto que a
fermentacao é feita em um biorreator fechado. No processamento do grao de
café, a “Maceracgao carbonica” se refere a fermentacdo em um ambiente rico
em CO.. A “Maceracgao carbbnica” de “cerejas” de café é feita como uma etapa
preparatdria anterior ao “Processo seco” (PS), ao “Processo Umido” (PU) e ao
“Processo Mel” (PM). Estudos mostram que processos emergentes afetaram os
graos de café em varios graus, dependendo da matéria-prima e do método
usado (Febrianto e Zhu, 2023). O estudo de Pereira et al (2022), por exemplo,
demonstrou que o uso de “Fermentacao anaerdbica” nos graos de café realcou
a qualidade sensorial do café especial. Hd outros métodos de processamento
emergentes experimentais, muitos deles modificados dos processos comuns
atuais, onde o foco é na fermentacao dos graos (Coffee Review, 2019).

No “Processo do vinho”, sao produzidas “cerejas” de café fermentadas
aerobicamente / anaerobicamente (Figura 1, seta roxa). Esse processo é
semelhante a “Fermentacdo Anaerdbica”, exceto que pode ser feito em
condicOes aerdbicas parciais??. Ja o “Processo do Burundi”, comumente
conhecido como “Fermentacdo dupla” ou “Método de imersao dupla”?3, é outra
variacao do “Processo Umido” (Figura 1, seta amarela).

22 As “cerejas” do café s3o pré-secas antes de serem colocadas na cdmara de fermentacdo. Esta
fermentagdo é feita para 1 a 6 semanas antes da secagem. A fermentacdo da polpa e da casca das cerejas
resulta em grdos de café com um sabor de vinho e fermentado (Febrianto e Zhu, 2023).

230@s graos de café do processo lavado (PU) sdo fermentados em agua antes do processo de lavagem, apos
a qual é feito o processo de classificagdo, removendo as sementes flutuantes. Um segundo processo de
fermentacdo é feito, por imersdo dos grdos restantes por um determinado periodo. O processo de secagem
é feito como no PS-PU (Febrianto e Zhu, 2023).
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Vale observar que “Giling Basah” (indicado na Figura 1 acima) é um
termo usado pelos processadores de café da Indonésia para descrever o
método que usam para remover a casca do Coffea arabica. O termo significa
“moagem Uumida”?* por ser um método de secagem de graos de café em areas
com alta umidade, como na Indonésia. Ele é também associado aos cafés da
Sumatra. Este método gera um café cru com uma tonalidade levemente
azulada. Trata-se de uma forma acelerada de secar o café verde e separa-lo
do “pergaminho”?> com o grdo ainda Umido (20 a 25% de umidade). O
resultado é um café encorpado, complexo, levemente acido e frutado?®.

Algumas instituicoes brasileiras e de outros paises tém estudado os
processos de beneficiamento do café, apds colheita, com o objetivo de buscar
o aprimoramento de cada parte deste processo, para aumentar a produtividade
e melhorar a qualidade do café comercializado e consumido. Em funcgao disso,
diversas tecnologias foram desenvolvidas e muitas delas buscaram a protegao
por patentes. Neste sentido, o Polo Embrapii Agroindustria do Café do Instituto
Federal do Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS) e a empresa CAMPOTECH
criaram uma parceria para estudar o processo de fermentacdo do café. Por
meio desta parceria, foi desenvolvido um equipamento para fermentacao de
café natural e cereja descascado, que gerou o depdsito no INPI, em 2021, do
pedido de patente do “Jacu Digital”, um biorreator que envolve controladores
e sensores digitais 100% automatizados, que monitoram todo o processo de
fermentacao do café, levando em consideracao diversos fatores, como o
controle da temperatura, pressao, fluxo e pH.

2.1 As bebidas de café

Nos ultimos anos, tem surgido inUmeras formulacdoes de bebidas a
base de café, aproveitando o extrato do café ou o café como aromatizante,
por exemplo. Um exemplo sdao as bebidas de café com espuma de leite,
incluindo o cappuccino, o latte, o flat white, entre outras. Para ajudar os
baristas na preparacao de bebidas de café a base de leite de alta qualidade,

24 A indUstria do café Arabica também usa o termo “casca Umida” (“wet hulled”) para descrever o mesmo
processo.

25 0 grdo de café pergaminho (também conhecido como café em casca) é um estdgio intermediario no
processo de producdo do café (apos a colheita e antes de ser beneficiado). Neste estagio, o grdo ainda esta
envolto em uma camada protetora chamada pergaminho, a qual é removida posteriormente durante o
processo de beneficiamento.

25 Disponivel em “Indonesian coffee and its process Giling Basah or wet threshing” (CafésCaracas, 2022) e
Giling Basah / Wet-hulled: o processamento Unico de café da Indonésia (Kopabana, 2023).
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a tecnologia de aeracao do leite evoluiu nos ultimos anos, desde os bicos
vaporizadores de alta poténcia a solugdes automatizadas de espumacao de
leite. Atualmente, os bicos vaporizadores (e outras formas de produzir a
espuma de leite) sdo componentes essenciais da maioria das maquinas de
café expresso?’ (PDG, 2020).

Pesquisadores tém também analisado os efeitos de grdaos Conilon no
perfil sensorial e na aceitacdo das bebidas de café pelo consumidor (Santos
et al., 2013), demonstrando uma satisfatdria aceitacdo dos consumidores
para as bebidas na proporcao de até 40% de graos Conilon.

27 primeira maquina de café expresso foi patenteada no final do século XIX, e continha apenas uma
caldeira, que era usada exclusivamente para extrair café expresso. No inicio do século XXI, as caldeiras
tornaram-se mais um foco no design de maquinas de café expresso, bem como bicos vaporizadores e dois
termostatos em suas maquinas, sendo um para café expresso e outro para leite. Atualmente, a tecnologia
de multiplas caldeiras é comum a muitas maquinas de expresso de alta qualidade, permitindo que os baristas
usem as cabecgas de grupo e os bicos vaporizadores simultaneamente.
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3 Resultados

3.1 Panorama de desenvolvimento de tecnologias
relacionadas ao café no mundo

3.1.1 Evolugao dos depdsitos das patentes

Através da estratégia de busca desenvolvida e apresentada no Aéndice
1 foram recuperados, em todo o mundo, 125.145 familias de pedidos de
patente relacionados ao café e depositados a partir do ano 2000 e ja
publicados. A Figura 2 apresenta a distribuicao anual destes pedidos de acordo
com o ano de depdsito. A curva de crescimento apresenta um aumento de
cerca de 1.000 depdsitos a cada 4 anos que segue até atingir um ponto de
estabilidade a partir de 2014.

Os anos de depodsito de 2022 e 2023 nao estao representados no grafico
em funcdo do periodo de sigilo (18 meses desde a data de depdsito do pedido
de patente até a 12 publicacdo) previsto na legislacdo, de forma que os
numeros deste periodo ndo podem ser considerados como dados consolidados.
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FIGURA 2. EVOLUGCAO ANUAL DOS DEPOSITOS DE PEDIDOS DE PATENTE NO MUNDO, COM
TECNOLOGIAS DE CAFE ENTRE 2000 E 2021
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3.1.2 Origem das tecnologias relacionadas ao café

A distribuicao dos pedidos de patentes no periodo estudado de acordo
com o pais do depositante das patentes pode ser observada na Figura 3, cujo
parametro pode ser considerado como uma boa indicagcao sobre a origem da
tecnologia. A Figura 3 apresenta os dez principais paises de origem dos
depositantes e mostra a lideranca dos depositantes chineses, responsaveis por
mais de 18 mil depdsitos no periodo. Em seguida, os norte-americanos e os
suicos figuram como depositantes de mais de 14 mil e 12 mil pedidos,
respectivamente. O Brasil ocupa a 162 posicao num total de 115 paises e seus
depositantes estdo presentes em 564 pedidos de patente nos depdsitos
efetuados no mundo (dados nao apresentados no grafico).
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FIGURA 3. DISTRIBUIGAO DOS PEDIDOS DE PATENTE RELACIONADOS A TECNOLOGIAS DE CAFE DE
ACORDO COM O PAiS DE ORIGEM DOS DEPOSITANTES — PANORAMA MUNDO

3.1.3 Principais depositantes dos pedidos de patente no mundo

A Figura 4 apresenta os principais depositantes mundiais de tecnologias
relacionadas ao café que possuem mais de 500 depdsitos efetuados no mundo.

A analise dos depositantes dos pedidos de patente permite compreender
guem sao os principais interessados em obter exclusividade de mercado para
este tipo de tecnologia no Brasil. Neste sentido, é possivel identificar as
instituicOes estrangeiras (nao residentes), que desejam negociar suas
tecnologias no mercado nacional, assim como os depositantes residentes, que
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desenvolvem tecnologia no pais. A analise de depositantes residentes sera
feita mais adiante neste radar.

Para fins de identificagdao dos principais depositantes todas as
subsidiarias de uma mesma empresa, em paises diferentes, foram agrupadas.
Este agrupamento nao foi considerado para verificagao do pais de origem (ver
Figura 3), onde se manteve a informacdo do pais da subsidiaria para aferir a
origem da tecnologia. No topo da lista, encontra-se a empresa suica Nestlé.
Importante observar que, embora a China se destaque no grafico apresentado
na figura anterior como principal pais de origem das tecnologias deste setor
no mundo, as principais empresas e instituicdes que aparecem no ranking
como principais depositantes no mundo ndo sdao empresas deste pais. Estas
empresas estao, em grande parte, localizadas na Europa, Estados Unidos e
Japao. A presenca macica de empresas neste ranking da Figura 4 e a auséncia
de universidades e instituices de pesquisa sugere que este setor ja alcangou,
no mundo, um estagio de maturidade tecnolégica mais avancgado.
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NESTLE S.A. 13018
KVASENKOV OLEG IVANOVICH

SARA LEE/DE NV

PHILIPS N.V.

BSH HAUSGERATE GMBH

SUNTORY HOLDINGS LTD.

MONDELEZ INTERNATIONAL INC

COCA-COLA CO.

SEB S.A.

DE LONGHI S.P.A.

LAVAZZA SPA

PEPSICO INC

QBO COFFEE GMBH

GUANGDONG XINBAO ELECTRICAL APPLIANCE CO
K-FEE SYSTEM GMBH

KAO CORP.

KEURIG GREEN MOUNTAIN INC

PROCTER & GAMBLE CO.

STARBUCKS CORPORATION

KRAFT FOODS

ILLYCAFFE SPA

UNILEVER

CAFFITALY SYSTEM SPA

NOVADELTA-COMERCIO E INDUSTRIA DE CAFES S.A.
EUGSTER/FRISMAG AG

FIGURA 4. PRINCIPAIS DEPOSITANTES MUNDIAIS DE PEDIDOS DE PATENTE DE TECNOLOGIAS
RELACIONADAS AO CAFE - PANORAMA MUNDO

3.1.4 Categorizacao dos pedidos de patente relacionados ao café de
acordo com o campo tecnolégico

A Figura 5 apresenta a distribuicdo dos depdsitos de pedidos de patentes
no mundo de acordo com as quatro categorias propostas neste estudo. A
categorizacao foi feita de forma automatica, em funcdo da tecnologia descrita,
a partir das classificagdes dos pedidos de patentes (IPC, CPC e Manual Code)
associadas a cada documento, de acordo com a metodologia apresentada no
Apéndice 1. E possivel que um mesmo documento esteja classificado em mais
de uma categoria.
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FIGURA 5. CATEGORIZAGAO DOS PEDIDOS DE PATENTE RELACIONADOS A TECNOLOGIAS
DE CAFE — PANORAMA MUNDO

Os dados levantados demonstram que quase 50% dos pedidos
identificados se referem a “maquinas de café”, enquanto a categoria dos
métodos de “processamento e/ou beneficiamento de grdos” é que a tem menor
representatividade em termos quantitativos.

3.2 Mapeamento dos pedidos de patente relacionados ao
café depositados no Brasil

A partir da amostra de pedidos de patente depositados no mundo,
apresentada no item 3.1, fez-se um recorte para os pedidos depositados no
Brasil, tendo sido recuperados 3.055 pedidos de patente relacionados ao café
depositados no pais a partir do ano 2000 (pedidos ja publicados).

No item 3.1.2, destaca-se a identificacdo de 564 familias de patentes de
depositantes brasileiros. Destes, 500 depdsitos foram realizados no Brasil.
Despreende-se, portanto, que 64 familias de pedidos de patentes de residentes
foram depositadas apenas no exterior, nao apresentando correnpondente no
Brasil.
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3.2.1 Evolug¢ao temporal

A Figura 6 apresenta o nimero de depdsitos de pedidos de patente por
ano, no Brasil, relacionados ao café, de acordo com as quatro categorias
propostas neste estudo (ver metodologia no Apéndice 1).
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FIGURA 6. DEPOSITOS DE PEDIDOS DE PATENTE RELACIONADOS AO CAFE DEPOSITADOS
NO BRASIL ENTRE 2000 E 2021 DE ACORDO COM O CAMPO TECNOLOGICO DOS PEDIDOS

E possivel observar até 2011 uma tendéncia de crescimento na atividade
de depdsito de pedidos de patente relacionados a maquinas de café e
embalagens. Por outro lado, observa-se uma atividade estavel de depdsito
para as categorias de produtos alimenticios e bebidas, e de
processamento/beneficiamento dos grdos, com uma tendéncia de alta nos
anos mais recentes.

Sabe-se que alguns setores podem ter tido incentivos governamentais
ou ainda impactos externos, especialmente apds a pandemia. Estes sao fatos
gue explicam, em parte, as diferencas nos depdsitos nas diferentes categorias
ao longo dos anos.
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3.2.2 Principais depositantes dos pedidos de patentes relacionados
ao café efetuados no INPI

A relacao dos principais depositantes que optaram por proteger suas
invengoes no Brasil estd apresentada na Figura 7, que mostra os depositantes
com 20 ou mais pedidos envolvendo café no periodo estudado. Juntos, eles
respondem por 1.627 depdsitos de pedidos de patente, o que corresponde a
53% dos 3.055 depdsitos totais efetuados no Brasil, refletindo que a tecnologia
esta concentrada nas maos de poucos depositantes. Para fins de identificacdo
dos principais depositantes todas as subsidiarias de uma mesma empresa, em
paises diferentes, foram agrupadas.

Observa-se que, nas primeiras posigdes do ranking geral, com mais de
100 pedidos depositados, hda uma empresa suica (Nestlé), duas holandesas
(Douwe Egberts e Philips) e uma empresa americana (Kraft Foods). Nao foram
encontradas empresas ou universidades brasileiras entre os maiores
depositantes. Vale destacar que, no caso de empresas depositantes que sao
conglomerados multinacionais (holdings), os pedidos de patente depositados
pelas respectivas subsidiarias foram agrupados para a elaboragao da Figura 7.

NESTLE S.A

DOUWE EGBERTS B.V

PHILPS N.V

KRAFT FOODS

NOVADELTA - COMERCIO E INDUSTRIA DE CAFES S.A.
THE COCA COLA COMPANY

SARA LEE/DE B.V.

THE PROCTER & GAMBLE COMPANY
CAFFITALY SYSTEM S.P.A.

GIVAUDAN S.A.

UNILEVER N.V

INTERCONTINENTAL GREAT BRANDS LLC
K-FEE SYSTEM GMBH

QBO COFFEE GMBH

MELITTA GROUP

SAECO IPR LIMITED

BAYER AG

CARGILL INCORPORATED

PEPSICO INC

SUNTORY LIMITED

FIGURA 7. PRINCIPAIS DEPOSITANTES DE PEDIDOS DE PATENTE RELACIONADOS AO CAFE NO
INPI
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3.2.2.1 Quem sdo os depositantes residentes?

Em um recorte da amostra dos depdsitos feitos no Brasil pelos
depositantes brasileiros, observa-se que universidades e instituicdoes de
pesquisa fazem parte da lista dos principais depositantes residentes, como
apresentado na Figura 8. O ranking apresenta os depositantes com quatro ou
mais pedidos de patente depositados no INPI Brasil.

PINHALENSE S/A MAQUINAS AGRICOLAS
UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA
BELMIRO ATHAYDE DE BRITO

ARNO S/A

CARLOS ROBERTO PALINI

FUNDAGAO DE AMPARO A PESQUISA DO ESTADO DE MINAS GERAIS-
FAPEMIG

GRUPO SEB DO BRASIL PRODUTOS DOMESTICOS LTDA

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA

CARLOS AKIO YAMAGUCHI

FRANCISCO MARIA AYALA BARRETO

FILTRABEM DO BRASIL INDUSTRIA E COMERCIO DE FILTROS DE PAPEL LTDA

FLAVIO PEREIRA ALVES

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SUL DE
MINAS GERAIS - IFSULDEMINAS

LUIS SERGIO DO CARMO
PEDRO OZEIS MAIFREDE
UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS - UNICAMP

VALORIZAGAO EMPRESA DE CAFE S/A

FIGURA 8. PRINCIPAIS DEPOSITANTES RESIDENTES DE PEDIDOS DE PATENTE RELACIONADOS AO
CAFE NO BRASIL

Conhecer os principais atores que desenvolvem tecnologias de café, no
Brasil, possibilita nao sé identificar os concorrentes, mas também a
possibilidade de buscar parcerias para efetivamente conseguir escalonar a
producao de seus inventos e leva-los ao mercado.
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3.2.3 Origem das tecnologias dos pedidos depositados no Brasil

Assim como feito na analise do patenteamento no mundo apresentado
no item 3.1.2, optou-se por utilizar os paises dos depositantes para auferir a
origem das tecnologias para as quais se deseja obter protecao patentaria no
Brasil. A Figura 9 apresenta os resultados.
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FIGURA 9. DISTRIBUIGAO DOS PEDIDOS DE PATENTE DEPOSITADOS NO BRASIL, RELACIONADOS
AO CAFE, DE ACORDO COM A ORIGEM DOS DEPOSITANTES

Apesar de nenhum depositante brasileiro constar, na lista dos principais
depositantes de pedidos (ver Figura 7), na Figura 9, observa-se a existéncia
de 500 depésitos efetuados no Brasil por residentes, que corresponde a 16%
do total de pedidos depositados no INPI Brasil.

Cumpre observar que o agrupamento de empresas pertencentes a uma
mesma holding feita no item 3.2.2 nao foi realizado na andlise de pais de
origem, pois cada empresa que constitui a holding é de um pais e a analise do
pais de origem tem como fonte de informacao o pais de cada depositante.
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3.2.4 Analise de familia de patentes dos pedidos depositados no
Brasil

A analise de familias de patentes foi realizada a fim de responder a
questdo sobre em que outros territorios estdo depositados os pedidos
equivalentes aos depositados aqui no Brasil. Em outras palavras, esta analise
indica em quais outros territérios, além do nacional, os requerentes buscam
exclusividade de mercado para a tecnologia descrita no pedido.

A andlise realizada neste estudo identificou que dos 3.055 pedidos de
patente depositados no Brasil, 2.546 pedidos (83% do total) possuem
equivalentes em outros territorios. Tal fato sugere que os pedidos que foram
depositados no Brasil possuem grande relevancia no mercado mundial.

Na Figura 10, observa-se a distribuicdo dos pedidos em fungao dos
paises/escritérios oficiais de PI, onde esses 2.546 pedidos depositados no
Brasil possuem pedidos equivalentes. Assim, os principais paises/escritérios
sao: o EPO (Escritério Europeu de Patentes) com 2.434 pedidos, a OMPI
(Organizacao Mundial da Propriedade Intelectual) com 2.382 pedidos PCT, o
USPTO dos Estados Unidos com 2.350 pedidos e o CNIPA, o escritério de
patentes da China, com 2.236 pedidos. Na Figura 10, sao apresentados os
paises e escritérios com 500 ou mais pedidos equivalentes aos pedidos
depositados no Brasil.
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FIGURA 10. NUMERO DE PEDIDOS DE PATENTE EQUIVALENTES DEPOSITADOS NOS
DIFERENTES PAISES /ESCRITORIOS (FAMILIAS DE PATENTES) PARA OS PEDIDOS DE TECNOLOGIAS
RELACIONADAS AO CAFE
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Foram analisados também especificamente os depdsitos efetuados no
Brasil por residentes (500 pedidos) e verificou-se que apenas 35 destes
pedidos de residentes possuem pedidos equivalentes em outros territorios. Na
Figura 11, sdao apresentados os paises e escritorios com 3 ou mais pedidos
equivalentes aos pedidos depositados no Brasil. Assim, a Figura 11 mostra que
29 pedidos sao depdsitos PCT (publicagdo WO da OMPI - Organizacao Mundial
da Propriedade Intelecutual, seguido por 15 pedidos depositados no USPTO
(pedidos US), 13 depdsitos realizados no Escritério Europeu de Patentes
(pedidos EP) e 9 pedidos de patente feitos no Escritério da China (pedidos CN).
Cabe observar que um mesmo pedido pode possuir pedidos equivalentes em
mais de um pais/escritério. Estes dados sugerem que sdo poucos os residentes
gue buscam proteger suas invengdes no exterior.
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FIGURA 11. NUMERO DE PEDIDOS DE PATENTE EQUIVALENTES DEPOSITADOS NOS
DIFERENTES PAISES/ESCRITORIOS (FAMILIAS DE PATENTES) PARA OS PEDIDOS DE
TECNOLOGIAS RELACIONADAS AO CAFE DEPOSITADOS NO BRASIL POR RESIDENTES

Além de pedidos de pessoa fisica, 19 empresas e uma universidade
aparecem entre os depositantes destes 35 pedidos de patente com
equivalentes no exterior. Cabe ressaltar ainda que apenas dois depositantes
possuem mais de um pedido depositado fora do pais, demonstrando que os
depositantes residentes protegem suas inovagoes principalmente no mercado
interno.

A Tabela 2 correlaciona os dados de producdo mundial de café dos 10
paises que apresentam maior producdo agricola, com os numeros de pedidos
de patente realizados por depositantes destes paises, e com o interesse do
mercado de tecnologias relacionadas ao café por estes paises, através dos
pedidos de patente depositados nestes paises.
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TABELA 2. RANKING DOS MAIORES PRODUTORES DE CAFE DO MUNDO (2020), QUANTITATIVOS
DE PEDIDOS DE PATENTES REALIZADOS POR DEPOSITANTES DESTES PAISES E PEDIDOS DE PATENTE
DEPOSITADOS NESTES PAfSES.

RANKING ) PRODUCAO QUANTIDADE DE NUMERO DE PEDIDOS
GLOBAL DE PAiSES ANUAL PEDIDOS DE PATENTE
PRODUGAO PRODUTORES (PAiS DO DEPOSITADOS NO
. (SAcas DE 60 2 PAiS PRODUTOR
DE CAFE KG)28 DEPOSITANTE)

10 Brasil 69.000 564 3.055

20 Vietnam 29.000 38 412

30 Colémbia 14.300 74 109

40 Indonésia 12.100 121 660

50 Etidpia 7.375 1 -

6° Honduras 6.100 2 -

70 india 5.700 429 2.260

80 Uganda 5.620 - -

90 México 4.000 89 1.920

100 Peru 3.800 2 44

Com a metodologia apresentada e no periodo analisado neste estudo, nao
foram encontrados nenhum pedido de patente relativo a tecnologias de café
depositado na Etidpia, em Honduras e em Uganda (trés paises que constam
na lista dos 10 maiores produtores de café do mundo)3°. Por outro lado, o
estudo indica um grande interesse no mercado brasileiro, visto que, dentre
0s maiores produtores de café do mundo, o Brasil é o pais que recebeu a
maior quantidade de pedidos de patente depositados neste periodo. Observa-
se também um expressivo interesse nos mercados indiano e mexicano, visto
que, no periodo estudado, muitos pedidos de patente foram depositados
nestes paises. Também é possivel observar, na mesma tabela, que os
mesmos paises produtores de café, Brasil, India e México, tém as maiores
guantidades de pedidos de patente depositados por seus residentes, o que

28 Dados de producdo anual de cada pais produtor até 2020/2021. N&o foi disponibilizado pelo ICO a
produgdo anual no biénio 2022/2023, até o momento da publicacdo deste estudo.

298 qguantidade de pedidos considera o pais de origem do depositante original dos pedidos destes paises
na base Derwent Innovation (conforme Metodologia, Apéndice 1), cujo campo apresenta 74% de cobertura
na amostra.

30 considerando que, neste estudo, a busca de pedidos de patente depositados no mundo foi feita na base
Derwent Innovation, para verificar se realmente ndo houve nenhum depdsito nestes paises, é recomendavel
fazer a busca em outras bases de patentes e ampliar o periodo estudado.
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mostra que os depositantes de patente (PJ ou PF) destes paises também tém
interesse, nos mercados consumidores do préprio pais.

E possivel observar que os maiores produtores de café no mundo sdo
todos paises em desenvolvimento, enquanto os paises com baixa (EUA) ou
nenhuma producdo de café mostrados na tabela 3 (Suica, Japao, Corea do
Sul etc.), mas com grande depdsito de pedidos de patente das tecnologias
com café, sdo os paises mais desenvolvidos economicamente no mundo.

A Tabela 3, por sua vez, apresenta os dez principais paises de origem das
tecnologias dos pedidos de patente relacionados ao cefé, com depdsitos no
mundo. Nestes paises a producdo de café é muito baixa ou inexistente. No
entanto, os paises apresentados na Tabela 3, sao também grandes
consumidores de café e, consequentemente, sdao grandes importadores de
café dos paises produtores, segundo a International Coffee Organization
(ICO, 2023).

Em geral, muitos pedidos de patente depositados em determinado pais

indicam que este € um mercado importante para as tecnologias estudadas.
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TABELA 3. PRINCIPAIS PAISES DEPOSITANTES DE PEDIDOS DE PATENTE COM TECNOLOGIAS DE
CAFE NO MUNDO E A PRODUCAO DE CAFE DE CADA PAiS

RANKING
GLOBAL DE
PRINCIPAIS

PRINCIPAIS QUANTIDADE NUMERO DE
PAiSES DE PEDIDOS DE PEDIDOS
DEPOSITANTES PATENTE (PAIS DEPOSITADOS
DE PATENTES DO NO PAis
(MUNDO) DEPOSITANTE)3! PRODUTOR

CONSUMO E
IMPORTAGAO
DE CAFE (2021,
SACAS DE 60
KG)

DEPOSITANTES
DE PEDIDOS DE
PATENTE

China quase 3.000
20 EUA 14853 14515 29.242.559
30 Suiga 12580 208 3.825.637
40 Japao 7749 12803 7.515.578
50 Alemanha 7592 4702 22.077.845
6° Itélia 6685 1401 10.775.067
70 Corea do Sul 5289 7524 quase 3.000
80 Holanda 4862 314 5.445.809
90 Russia 3941 6124 6.932.319
100 Franga 1993 627 7.996.058

3.2.5 Categorizagcdao dos pedidos de patente relativos ao café
depositados no Brasil

Os pedidos de patente depositados no Brasil foram categorizados, como
descrito na metodologia no Apéndice 1. Assim, os documentos foram
agrupados em quatro categorias gerais, relativas aos distintos campos das
tecnologias de café, conforme apresentado na Figura 12.

Cabe ressaltar que um mesmo pedido pode ter diversas classificacoes,
e, consequentemente, pode ter sido categorizado em mais de um campo de
aplicagao.

31 A quantidade de pedidos considera o pais de origem do depositante original dos pedidos destes paises na
base Derwent Innovation (conforme Metodologia, Apéndice 1), cujo campo apresenta 74% de cobertura na
amostra. (Dados extraidos da Figura 3, item 3.1.2)
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FIGURA 12. CATEGORIZAGAO DOS PEDIDOS DE PATENTE DEPOISITADOS NO BRASIL
RELACIONADOS A TECNOLOGIAS DE CAFE

Visando conhecer melhor perfil de patenteamento por tipo de tecnologia,
foi feita uma analise onde foram identificados, para cada categoria, os dez
principais paises de origem e os dez principais depositantes dos pedidos
depositados no Brasil. A Tabela 4 apresenta esses dados.
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TABELA 4. PRINCIPAIS PAISES DE ORIGEM DAS TECNOLOGIAS DO CAFE DEPOSITADAS NO BRASIL E
PRINCIPAIS DEPOSITANTES NAS DIFERENTES CATEGORIAS32. O BRASIL COMO PAis DO
DEPOSITANTE E OS DEPOSITANTES RESIDENTES FORAM REALCADOS NA TABELA.

PAis po
CATEGORIA DEPOSITANTE DEPOSITANTES

CH [496]; Nestle S.A [CH] [405];
NL [316]; Douwe Egberts B.V [NL] [164];
IT [170]; Philps N.V. [NL] [126];
us [167]; Novadelta - Comércio E Industria de Cafés S.A. [PT] [58];
Maquinas de café BR [156]; Kraft Foods Inc [US] [47];
[1510] DE [100]; Sara Lee/De B.V. [NI] [41];
PT [60]; Caffitaly System S.P.A. [IT] [36];
1IE [26]; Qbo Coffee Gmbh-[CH] [26];
FR [19]; Saeco Ipr Limited-[IE] [26];
CN [13] Melitta group [DE] [22]
CH [204]; Nestle S.A [CH] [159];
Us [197]; Douwe Egberts B.V-[NL] [92];
1T [142]; Kraft Foods, INC [US] [38];
NL [130]; K-Fee System GMBH-[DE] [27];
BR [125]; NOVADELTA - Comércio e Industria de Cafés S.A.[PT] [26];
Embalagens [975] DE [69]; Sara Lee/DE B.V.-[NL] [26];
PT [29]; Caffitaly System S.P.A.-[IT] [17];
JP [17]; The Procter & Gamble Company-[US] [15];
FR [13]; Tuttoespresso S.R.L-[IT] [14];
GB [10] Unilever N.V-[NL] [13]
US [303]; Nestle S.A-[CH] [150];
CH [204]; Kraft Foods INC-[US] [57];
NL [99]; Douwe Egberts B.V-[NL] [55];
Produtos BR [84]; The Coca Cola Company-[US] [40];
alimenticios ou JP [45]; Givaudan SA-[CH] [29];
bebidas DE [32]; Intercontinental Great Brands LLC-[US] [23];
[829] FR [23]; Cargill Incorporated-[US] [22];
BM [15]; Unilever N.V-[NL] [19];
DK [12]; Firmenich S.A-[CH] [17];
1T [9] Pepsico INC-[US] [16]
BR [143];
Ue o1 Nestle S.A [CH] [42];
Processamento e NL [20]f Douwe Egberts B.V-[NL] [14];
Beneficiamento de Ip [18]'1 Pinhalense S/A Maquinas Agricolas [BR] [13];
~ ! Suntory Holdings Limited-[JP] [10];
graos o [71; Carlos Roberto Palini-[BR] [5];
[274] DK [6]; . al: os Roberto Palini _[ 1I[51;
IT [6]; Universidade Federal de Vigosa [BR] [5]
DE [5];
GB [2]

32 0s numeros entre colchetes indicam a quantidades de pedidos de patente encontrados.
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Na Tabela 4, é possivel observar a predominancia de pedidos de
residentes (brasileiros) na categoria “Processamento e Beneficiamento de
graos” do café. A literatura analisada (itens 2.5 e 2.6 da Introducdo do estudo
e Tabela 7 do Apéndice 3) indicou que as tecnologias relacionadas a esta etapa
da cadeia produtiva do café podem afetar significativamente a qualidade do
café, particularmente, do café especial. Observa-se também, nesta categoria,
a existéncia de empresas, universidades e pessoas fisicas brasileiras como
depositantes, onde a maior parte dos pedidos de residentes é da empresa
“Pinhalense S/A - Maquinas agricolas” (13) e da Universidade Federal de
Vicosa (UFV, com 5 pedidos de tecnologias desta categoria). Apesar da sua
importancia na producao dos cafés especiais, observa-se que a categoria
“Processamento e Beneficiamento de graos” do café possui a menor
quantidade de depdsitos de patentes no Brasil, segundo a Tabela 4, o que pode
indicar uma oportunidade de pesquisas e desenvolvimento de novas
tecnologias para as universidades e empresas brasileiras que atuam no setor.

3.2.6 Distribuicao dos pedidos de patentes de acordo com os estados
da federacao dos depositantes

O mapa apresentado na Figura 13, mostra a forma como os depositantes
residentes dos pedidos relacionados ao café estdo distribuidos pelo territério
nacional. Cabe lembrar que pedidos com mais de um titular, caso nao estejam
no mesmo Estado, podem ser contabilizados mais de uma vez.

Sao Paulo e Minas Gerais sdo os estados com mais depdsitos de pedidos
de patente de tecnologias de café (pds-colheita) no Brasil. O Espirito Santo
(ES) ocupa o quarto lugar no ranking. Contudo, o ES ja é o segundo lugar na
guantidade de indicacdes geograficas (IG) de café no pais, possuindo 3 IGs de
café: uma “Indicacdo de Procedéncia” (denominada “Espirito Santo”) e duas
do tipo “Denominacdo de Origem” (denominadas “Caparad” e “Montanhas do
Espirito Santo”).

A
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ESTADO DO NUMERO
DEPOSITANTE DE
PEDIDOS

SAO PAULO 215
MINAS GERAIS 89
PARANA 51
ESPIRITO SANTO 30
SANTA CATARINA 25
RIO GRANDE DO SUL 22
RIO DE JANEIRO 19
GOIAS 10
BAHIA 8
CEARA 5
’ RONDONIA 5
DISTRITO FEDERAL 4
MATO GROSSO DO SUL 4
PARAIBA 4
Da plataforma Bing PERNAMBUCO 4
© GeoNames, Microsoft, TomTom AMAZONAS 2
PARA 2
Numero de Pedidos - ALAGOAS 1
1 215 AMAPA 1
MARANHAO 1

RIO GRANDE DO
NORTE

-

FIGURA 13. DISTRIBUICAO POR UNIDADES DA FEDERACAO DOS DEPOSITOS EFETUADOS
POR RESIDENTES NO BRASIL DE TECNOLOGIAS RELACIONADAS AO CAFE

3.2.6.1 Cenario dos pedidos depositados por residentes tipo pessoa
juridica (P]) em fun¢ao das unidades de federacao

Fazendo um recorte para os pedidos depositados no Brasil por residentes
tipo pessoa juridica (PJ), verifica-se, na Figura 14, que a Regido Sudeste
continua a concentrar o maior numero de depdsitos. Fato importante a ser
observado é que nao ha pedido depositado por residentes PJ na Regiao Norte.
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ESTADO DO NUMERO
DEPOSITANTE DE
PEDIDOS

SAO PAULO 84

MINAS GERAIS 29

PARANA 22

RIO GRANDE DO SUL 8

SANTA CATARINA 8

ESPIRITO SANTO 7

RIO DE JANEIRO 6

GOIAS 4

CEARA 3

PARAIBA 3

MATO GROSSO DO SUL 2

MATO GROSSO 2

Da plataforma Bing ALAGOAS 1

© GeoNames, Microsoft, TomTom BAHIA 1

i . DISTRITO FEDERAL 1
Numero de Pedidos - MARANHAO 1
1 84 PERNAMBUCO 1

FIGURA 14. DISTRIBUICAO DOS DEPOSITOS DE PATENTES EFETUADOS POR RESIDENTES
TIPO PJ NO BRASIL, POR UNIDADES DA FEDERAGCAO

Com o intuito de analisar com mais detalhe as caracteristicas de cada
Estado brasileiro, a Tabela 5 traz uma analise para cada unidade da federacao
listando todos os depositantes residentes tipo P]J que apresentam pelo menos
2 pedidos de patente relacionados ao café no periodo estudado e as categorias
encontradas nos depdsitos efetuados por esse tipo de depositante. A Tabela
contém os Estados que possuem 4 ou mais pedidos depositados por residentes
PJ.

» ACIONAL DA




UNIDADES

Tecnologias Relacionadas ao Café

TABELA 5. DEPOSITANTES TIPO PESSOA JURICIA E SUA DISTRIBUICAO POR ESTADOS NAS

DA
FEDERACAO

SP [84]

MG [29]

PR [22]

RS [8]

SC[8]

ES [7]

RJ [6]

GO [4]

ACIO

DIFERENTES CATEGORIAS

DEPOSITANTES PJ COM PELO MENOS 2 PEDIDOS DE PATENTE

DEPOSITADOS NO INPI

PINHALENSE S/A MAQUINAS AGRICOLAS-[BR] [14];
ARNO S/A-[BR] [6];
GRUPO SEB DO BRASIL PRODUTOS DOMESTICOS LTDA-[BR] [6];

FILTRABEM DO BRASIL INDUSTRIA E COMERCIO DE FILTROS DE PAPEL

LTDA-[BR] [4];

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS - UNICAMP-[BR] [4];
DATERRA ATIVIDADES RURAIS LTDA-[BR] [3];
WHIRLPOOL S.A.-[BR] [2];

NPA - NUCLEO DE PESQUISAS APLICADAS LTDA-[BR] [2];
PALINI & ALVES LTDA-[BR] [2];

ALCOBERING CONSULTORIA EM REVESTIMENTO DE SEMENTES LTDA -

ME-[BR] [2];
UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS-[BR] [7];
UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA-[BR] [6];

FUNDAGAO DE AMPARO A PESQUISA DO ESTADO DE MINAS GERAIS-

FAPEMIG-[BR] [5];

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SUL

DE MINAS GERAIS - IFSULDEMINAS-[BR] [4];

COOP REGIONAL CAFEICULTORES EM GUAXUPE LTDA - COOXUPE-[BR]

[31;
BS COLD COMERCIO DE BEBIDAS LTDA-[BR] [2];

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA-[BR] [8];
BRITANIA ELETRODOMESTICOS S.A-[BR] [2];

MARCOPOLO NEXT SERVICOS EM MOBILIDADE LTDA-[BR] [2];

JURERE CAFFE COMERCIO DE ALIMENTOS LTDA-[BR] [3];
11 MATTOS INDUSTRIA E COMERCIO DE CAFE LTDA EPP-[BR] [2];

INSTITUTO CAPIXABA DE PESQUISA, ASSISTENCIA TECNICA E
EXTENSAO RURAL-[BR] [2];
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO
ESPIRITO SANTO-[BR] [2];

VALORIZACAO EMPRESA DE CAFE S/A-[BR] [4];
BEATRIZ DE ANDRADE RIPPER-[BR] [2];

UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS - UFG-[BR] [2];

U

CATEGORIAS

Mdquinas de café [31];
Processamento e Beneficiamento de
grdos [27];

Embalagens [17];

Produtos alimenticios ou bebidas [12]

Processamento e Beneficiamento de
grdos [17];
Produtos alimenticios ou bebidas [5];
Mdquinas de café [3];
Embalagens [3]

Processamento e Beneficiamento de
grdos [7];
Produtos alimenticios ou bebidas [7];
Mdquinas de café [6];
Embalagens [4]

Produtos alimenticios ou bebidas [3];
Processamento e Beneficiamento de
grdos [2];

Madquinas de café [2];
Embalagens [1]

Mdquinas de café [5];
Embalagens [3];
Produtos alimenticios ou bebidas [1]

Processamento e Beneficiamento de
grdos [7];
Embalagens [1];
Produtos alimenticios ou bebidas [1]

Madquinas de café [4];
Embalagens [1];
Produtos alimenticios ou bebidas [1]

Embalagens [2];

Produtos alimenticios ou bebidas [2];
Processamento e Beneficiamento de
graos [2];

Mdquinas de café [1]
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3.2.1 Situagao legal dos pedidos BR

Na Figura 15, observa-se a situagao processual, no INPI (em dezembro
de 2023)33, dos 3.055 documentos de patente que descrevem tecnologias
relativas ao café. Verifica-se que 20% desta amostra sao patentes concedidas
e vigentes, enquanto 18% sao pedidos de patentes pendentes de decisdo. O
conjunto formado pelas patentes ndo-validas e extintas chega a 1.890
documentos (62%).34

PATENTE
EXTINTA
194
6%

PENDENTE
553
18%

NAO VALIDA
1696
56%

PATENTE
VIGENTE
612
20%

FIGURA 15. SITUACAO PROCESSUAL DOS PEDIDOS DEPOSITADOS NO BRASIL
RELACIONADOS A TECNOLOGIAS DE CAFE

Todos os conjuntos podem ser usados como fonte de informacao
tecnolégica. No entanto, o conjunto de patentes vigentes ja enseja
propriedade. Portanto, os direitos de propriedade industrial sobre elas devem
ser respeitados. Os pedidos de patente pendentes de decisdo indicam

33 Aconselha-se consultar a situagdo legal dos pedidos depositados no INPI (disponivel nas RPIs e no portal
do instituto), sempre que for necessario e de interesse do leitor deste estudo, pois os status legais dos
pedidos podem ser alterados com o passar do tempo.

34 Os documentos de patente estdo agrupados como: i) “ndo validas” (pedidos de patente que foram
arquivados definitivamente ou aqueles para os quais houve a decisado final de indeferimento); ii) “pendentes”
(pedidos de patente que aguardam uma decisao final do INPI); iii) “patentes vigentes” (conjunto composto
por patentes concedidas, com carta patente emitida e vigente); iv) “patentes extintas” (sdo as patentes que
estdo extintas por falta de pagamento de anuidade, caducidade, entre outros motivos).
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expectativas de direito, enquanto as patentes extintas sao aquelas, cujo prazo
de vigéncia ja se encerrou e, portanto, sdo tecnologias livres para serem
exploradas comercialmente. Vale destacar que o conjunto de pedidos de
patente “nao validas” apresentado no grafico ndo indica necessariamente
tecnologias com liberdade de operagao. Inclusive, uma das razdes de
indeferimento pode estar relacionada a existéncia de patente anterior valida,
que descreve a mesma tecnologia.

A lista dos pedidos depositados no INPI com as respectivas informagoes
bibliograficas estad disponivel no painel de dados que acompanha o estudo
[acesse aqui o0 painel de dados].

3.3 Analise das parcerias (co-titularidade) dos pedidos
depositados no INPI Brasil por residentes

O tipo de vinculo existente entre os depositantes com pedidos em co-
titularidade é apresentado na Figura 16. O objetivo desta analise, em
particular, é avaliar como os depositantes, caracterizados por suas naturezas
juridicas, interagem para desenvolver e para proteger suas invengdes em
conjunto.

Dos 500 depdsitos efetuados por residentes no Brasil, 89 foram
depodsitos compartilhados por mais de um depositante. Observa-se que a
maioria dos pedidos é compartilhada entre pessoas fisicas (48%), seguidos por
depodsitos em co-titularidade entre empresas privadas (15%). Pedidos
compartilhados entre pessoas fisicas e empresas privadas aparecem em
seguida e perfazem um percentual de 8% do total de depdsitos no periodo em
estudo. Observa-se na Figura em tela que outros tipos de co-titularidade
também foram identificados no conjunto de dados selecionados.

Verificou-se, ainda, que 4 dos 89 pedidos foram realizados em parcerias
com depositantes estrangeitos da Holanda (2), Austria (1) e Estados Unidos
(1) (dados nao apresentados).
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FIGURA 16. COMPARTILHAMENTO DOS PEDIDOS DE PATENTE DEPOSITADOS POR
RESIDENTES SOBRE TECNOLOGIAS RELACIONADAS AO CAFE>°

O mapa apresentado na Figura 17, mostra a forma como os depositantes
residentes dos pedidos em co-titularidade estdao distribuidos pelo territdrio
nacional. Cabe lembrar que pedidos em co-titularidade de depositantes que
nao estejam no mesmo Estado, sao contabilizados mais de uma vez (um
pedido para cada Estado).

35 Base de dados elaborada pelos autores a partir de dados da base brasileira de informagdo tecnoldgica do
INPI (BINTEC).
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ESTADO DO NUMERO
DEPOSITANTE DE
PEDIDOS

SAO PAULO 44
MINAS GERAIS 17
PARANA 6
RIO GRANDE DO 5
SuUL
DISTRITO FEDERAL 4
ESPIRITO SANTO 4
RIO DE JANEIRO 4
SANTA CATARINA 4
" GOIAS 3
BAHIA 2
ALAGOAS 1
Da plataforma Bing CEARA 1
© GeoNames, Microsoft, TomTom MATO GROSSO DO 1
SuL
Numero de Pedidos | MATO GROSSO 1

1 s

FIGURA 17. DISTRIBUICAO POR UNIDADES DA FEDERACAO DOS DEPOSITOS DE PEDIDOS
DE PATENTE DE TECNOLOGIAS RELACIONADAS AO CAFE, EFETUADOS POR RESIDENTES E
QUE APRESENTAM CO-TITULARIDADE

Observa-se que 44 dos 89 pedidos sao compartilhados por depositantes
onde pelo menos um deles esta localizado no Estado de Sao Paulo. Minas
Gerais aprece em segundo lugar com 17 pedidos compartilhados. Uma analise
geral do mapa, mostra que a Regido Sudeste, totalizando 69 pedidos,
concentra grande parte destes depodsitos realizados em co-titularidade.

3.4 Analise de género dos inventores e depositantes (pessoa
fisica) residentes no Brasil

Algumas pesquisas mostram que ha uma menor participacao das
mulheres em determinadas areas das ciéncias, devido a diversos motivos
culturais ou problemas econdmicos. Um exemplo é o estudo de Carvalho et al.,
(2020), que analisou a existéncia de uma lacuna de pedidos de patente
efetuados por mulheres, em paises ibero-americano, a fim de medir as
inequidades de género nos diferentes setores tecnoldgicos. Em fungao disso,
esta analise visa realizar um diagndstico em relagdao a participacao das
mulheres brasileiras como inventoras e depositantes na industria cafeeira no
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Brasil. Esse diagndstico podera auxiliar na elaboracao de politicas publicas
mais efetivas voltadas as mulheres, com o objetivo de criar estimulos e apoio
governamental para que estas possam atuar com inovagdo no pais.

A analise do género, a partir dos nomes, foi feita com o auxilio de uma
ferramenta do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE)3®, que
mostra a probabilidade de um nome ser feminino ou masculino. Dentro da
amostra de pedidos de patentes de depositantes residentes foram encontrados
609 nomes distintos de inventores. Assim, na amostra de residentes (Figura
18), foi constatado que, somente 21% dos inventores de tecnologias, que
envolvem café, sdo mulheres.3?

Indefinido
3%

Feminino
21%

Masculino

76%

FIGURA 18. COMPOSICAO EM TERMOS DE GENERO MASCULINO OU FEMININO DE INVENTORES EM
PEDIDOS DE PATENTE DEPOSITADOS POR RESIDENTES NO BRASIL RELACIONADOS A TECNOLOGIAS
DO CAFE

36 Ferramenta utilizada em dados do CENSO 2010 do IBGE, segundo Justen
(https://brasil.io/dataset/genero-nomes/grupos/).

37 Cabe observar que nem todas as tecnologias da industria cafeeira foram contempladas neste estudo.
Conforme descrito no objetivo, o foco deste estudo foi nas tecnologias pds-colheita do café, tais como:
tecnologias para secagem, torrefacdo e moagem dos grdos de café; para o armazenamento e embalagem
(dos graos, ou do pé apds moagem ou do liquido) do café; os aparelhos de fazer café e seus acessorios.
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A Figura também mostra um pequeno percentual (3%), que a
ferramenta ndo conseguiu identificar se era um nome feminino ou masculino,
pois, em geral, sdo nomes estrangeiros (nao latinos), como, por exemplo, os
nomes nos idiomas chinés, japonés ou arabe.

Dentro da amostra de pedidos de patentes de depositantes residentes
deste estudo foram encontrados 327 nomes distintos de depositantes (pessoas
fisicas).3® Assim, na amostra de residentes deste estudo, foi constatado
(Figura 19) que, somente 16% dos depositantes de tecnologias, que envolvem
café, sao mulheres. Assim, a analise mostra a desigualdade de género no
patenteamento no setor. Os nomes indicativos de género feminino ficam
bastante distantes de patamares de equidade em relacdo aos nomes de género
masculino.

Indefinido
2%

Feminino
16%

Masculino

82%

FIGURA 19. COMPOSICAO EM TERMOS DE GENERO MASCULINO OU FEMININO DE DEPOSITANTES
PESSOAS FISICAS EM PEDIDOS DE PATENTE DEPOSITADOS POR RESIDENTES NO BRASIL
RELACIONADOS A TECNOLOGIAS DO CAFE

38 Foram excluidos da amostra os nomes de depositantes “pessoa juridica” (PJ), tais como: empresas (de
qualquer tipo ou porte); universidades; fundacdes; centros de pesquisa; institutos federais ou estaduais.
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4 Consideracgoes Finais

O Brasil é o maior produtor de café do mundo. Em funcdo da importancia
deste produto na economia brasileira e do crescente interesse nos “cafés
especiais” pelo consumidor, este estudo optou por focar nas etapas relativas a
pos-colheita do café, tais como: o processo de beneficiamento do café
(fermentacao, lavagem, secagem, descascar os frutos, armazenagem dos
graos, torrefacdo, moagem, transporte), a embalagem do café, as bebidas a
base de café, os equipamentos ou dispositivos de preparar o café e seus
acessorios. A revisao bibliografica efetuada aponta que estas etapas podem
ter um grande impacto na qualidade do café (FAO, 2005). No caso dos “cafés
especiais”, ndo apenas os tipos de graos de café produzidos, mas
especialmente o método de fermentacao, a correta armazenagem dos graos,
a torrefacdo, a embalagem dos graos ou do pd de café, ou ainda seu preparo,
podem afetar os aspectos sensoriais do café consumido. Apesar do café ser
considerado uma commodity, cujos graos podem ser produzidos em grande
escala, os cafés especiais podem ser vendidos com pregos superiores, em lotes
menores, para atender a consumidores mais exigentes dispostos a pagar mais
por cafés com sabores e aromas diferenciados.

A cafeicultura é a principal atividade agricola do Espirito Santo, sendo o
terceiro maior produtor de arabica do Brasil e o maior produtor do café Conilon
(abrangendo 70% da producao nacional).

O levantamento das informacgdes técnicas disponiveis nos documentos
de patente relacionados ao café permite identificar as rotas tecnoldgicas, assim
como os principais atores no setor cafeeiro, no Brasil. Isto & imprescindivel
para estimular negdcios e parcerias, além de fundamentar a formulacao de
politicas publicas adequadas, que assegurem a exploracao eficiente e
sustentavel da cadeia produtiva do café, a fim de fomentar o desenvolvimento
industrial (produtivo), tecnoldgico, econémico e social do pais.

A analise dos depositantes dos pedidos de patente permite compreender
guem sao os principais interessados em obter exclusividade de mercado para
este tipo de tecnologia no Brasil. Neste sentido, é possivel identificar as
instituicOes estrangeiras (nao residentes), que desejam negociar suas
tecnologias no mercado nacional, assim como os depositantes residentes, que
desenvolvem tecnologia no pais. O mapeamento das instituices brasileiras
que trabalham com pesquisa e desenvolvimento de tecnologias envolvidas nas
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distintas etapas do pds-colheita do café, gera informacgdes valiosas para apoiar
e fomentar o desenvolvimento dessas tecnologias no pais.

Nota-se que paises como Vietham, Colombia, Indonésia e Etidpia, os
guatro principais produtores de café no mundo (ver Tabela 2), apds o Brasil
(1°© na producdo de café), nao aparecem no ranking dos 15 maiores
depositantes de pedidos de patente deste estudo. Ao considerar o pais de
origem dos depositantes de pedidos de tecnologias de café, no panorama
mundo (Figura 3), o Brasil aparece, para um total de 115 paises, na 162
posicao, enquanto, se levar em conta apenas os depdsitos de pedidos no INPI,
o Brasil fica em 3° lugar (Figura 9). Por outro lado, observa-se uma grande
quantidade de depodsitos de patente com tecnologias de café originarias de
paises como Suica, Estados Unidos Holanda, Italia, Alemanha e Japao, alguns
dos quais considerados grandes consumidores de café, mas que nao estdo na
lista dos 10 maiores produtores de café do mundo. Dentre estes paises
mencionados, ha conhecidos fabricantes de maquinas de preparar café e seus
acessorios, como a empresa Nestlé com sede na Suica, a empresa Philips N.V.
da Holanda, ou ainda a italiana Lavazza Spa, encontrados na lista de
depositantes no Brasil. Curiosamente, o estudo de Maidina et al. (2021)
mostrou que os pedidos depositados na Indonésia (um dos paises maiores
produtores de café no mundo) sao oriundos principalmente de outros paises,
como a Suica, os EUA, Japdo e Holanda. Foi identificado que estes depodsitos
de patente sobre café descreviam, em grande parte, tecnologias relativas a
inovacdo de bebidas a base de café (54% dos pedidos encontrados) ou
equipamentos de processar o café (27%).

Ao analisar o consumo mundial de café, segundo o ICO (2023), os paises
nao produtores consomem mais café (69%) do que os maiores produtores do
grao (31%)3°. Se comparar por regides, a Europa € o maior consumidor (31%
do café consumido no mundo), seguido pela regido da Asia e Pacifico (24,7%),
e em 39 lugar, estd a América do Norte com 18%.

Este estudo também mostra que, a expressiva presenca de empresas no
ranking de depositantes do panorama de patenteamento no mundo, e a
auséncia de universidades e instituicoes de pesquisa, nos primeiros lugares
deste ranking, pode revelar que algumas empresas ja dominam determinados
setores, como no caso das maquinas de preparar café, conforme mencionado

39 Dados de 2022 extraidos do “Relatério e Perspectivas do Café” publicado, em abril de 2023, pela ICO.
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no estudo de Perongini (2017), que abordou o aprisionamento tecnoldgico com
o monopdlio das maquinas de preparar café e a guerra das capsulas. Verificou-
se que, dentre os pedidos depositados no Brasil, apenas algumas empresas e
universidades nacionais aparecem nas primeiras posicoes do ranking,
principalmente na Categoria “Processamento e Beneficiamento de graos”,
segundo a Tabela 4 (item 3.2.5). Isso pode indicar a necessidade de se criar
incentivos para o Brasil aumentar a participacao de empresas e universidades
brasileiras, no desenvolvimento de tecnologias pds-colheita no setor cafeeiro,
para que nao seja destaque apenas na producao dos grdos, mas também no
beneficiamento desta commodity.

4.1 Principais tecnologias do café de pedidos de patentes
depositados no Brasil

As quatro principais tecnologias relacionadas ao café identificadas neste
estudo, tanto no panorama mundo como na amostra de depdsitos de pedidos
de patente no Brasil foram: maquinas de preparar café, embalagens para o
café, produtos alimenticios ou bebidas a base de café e processamento /
beneficiamento dos grdos. Portanto, as tecnologias das categorias
“embalagens para o café”, “produtos alimenticios ou bebidas a base de café”
e “processamento / beneficiamento dos grdaos” mostram ter uma
representatividade maior no Brasil do que no mundo comparativamente. Isso
pode ser corroborado também através da leitura da Tabela 4, onde é possivel
identificar depositantes residentes entre os principais depositantes no Brasil,
de pedidos de patente relacionados ao processamento e beneficiamento de

graos.

Com relagao a evolucao temporal, observa-se uma queda na quantidade
de depodsitos de pedidos de patente relacionados as maquinas de preparar o
café ao longo do tempo. No sentido oposto, percebe-se um pequeno
crescimento nos pedidos de patente das tecnologias, como as embalagens para
o café e o processamento / beneficiamento dos graos. No caso das tecnologias
dos produtos alimenticios ou bebidas a base do café, houve um crescimento
nos primeiros anos da amostra até aproximadamente 2010, seguida de uma
gueda nos anos seguintes, e um novo crescimento nos depdsitos de patente a
partir de 2015. Estas diferencas nos depdsitos podem ter explicacdes diversas
e distintas. Sabe-se que alguns setores podem ter tido incentivos
governamentais ou ainda impactos externos, especialmente apds a pandemia.
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4.2 Pedidos de patente de residentes

Neste radar tecnoldgico, observou-se que os pedidos de patentes de
depositantes residentes correspondem a 16% dos documentos depositados no
Brasil, no periodo estudado, que envolvem tecnologias do café, ocupando o 3°
lugar no ranking de origem das tecnologias depositadas no Brasil (Figura 9),
no entanto nenhum depositante residente aparece no ranking de maiores
depositantes no Pais (Figura 7), mostrando que o conhecimento e protecdo na
PI neste campo tecnoldgico é difusa entre os residentes. Contudo, duas
universidades figuram entre os 5 maiores depositantes residentes de pedidos
de patente, que envolvem tecnologias do café, no Brasil: a Universidade
Federal de Lavras (UFL) e a Universidade Federal do Parand (UFPR), ambas
com 8 pedidos cada (Figura 8). Foi observado também que os depositantes
residentes estdo concentrados nas regidoes Sudeste e Sul do pais (Figura 13),
onde Sdo Paulo é o estado com maior quantidade de depdsitos (43%) e o
Espirito Santo aparece, em quarto lugar, com 6% do total de pedidos
depositados por residentes no Brasil.

Por outro lado, quando a amostra é desagregada nas 4 diferentes
categorias, pode-se identificar depositantes residentes no ranking de maiores
depositantes da categoria “Processamento e Beneficiamento de graos”, onde
aparecem empresas e universidades brasileiras (Tabela 4, item 3.2.5).

Conhecer os principais atores que desenvolvem tecnologias de café, no
Brasil, possibilita nao sé identificar os concorrentes, mas também a
possibilidade de buscar parcerias para efetivamente conseguir escalonar a
producdo de seus inventos e leva-los ao mercado. Foram observadas, na
amostra, pedidos em co-titularidade, indicando importantes parcerias, seja
entre universidades, entre empresas parceiras ou entre universidades e
empresas. Além disso, ao analisar as parcerias (co-titularidade) dos pedidos
depositados no INPI (Brasil), é possivel observar que a maioria destes pedidos
€ compartilhada entre pessoas fisicas (48%), seguido pelos depdsitos
compartilhados entre empresas privadas (15%). No que diz respeito a
localizagao, a regidao Sudeste concentra grande parte dos pedidos envolvendo
co-titularidade, onde Sao Paulo se destaca, na primeira posicao (com 44
pedidos com co-titularidade) e o Espirito Santo empata com outros estados
(SC e RJ) com apenas 4 pedidos em co-titularidade (Figura 17). Para o
desenvolvimento de novos produtos e processos, além da penetracdao em
novos mercados, sdao necessarios grandes investimentos. As parcerias
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possibilitam compartilhar os recursos (custos e investimentos) necessarios e
os riscos do projeto, além de agregar conhecimentos complementares das
equipes envolvidas.

Atualmente, ha diversas instituicdes brasileiras desenvolvendo bebidas
a base de café. A Embrapa, por exemplo, desenvolveu uma bebida instantanea
de café com extrato de soja como opcdo aos individuos com intolerancia a
lactose (Embrapa, 2011). Por outro lado, pesquisadores do Parana
desenvolveram uma bebida gelada mista a base de café e tangerina e verificar
sua aceitabilidade sensorial (Rosario et al., 2018). No Espirito Santo,
pesquisadores do Ifes tém desenvolvido enlatados e bebidas funcionais do café
para atletas de alto rendimento?® (Fidelis, 2023).

Com o objetivo de evitar litigios ao produzir, utilizar, vender ou importar
um produto no Brasil, é importante investigar se a tecnologia correspondente
possui patente vigente no pais ou se é ainda um pedido de patente pendente
de andlise técnica no INPI: no primeiro caso, o titular da patente possui os
direitos de exclusividade sobre a tecnologia; no segundo caso, o depositante
do pedido tem uma expectativa de direito até a decisdo final do instituto,
guando a patente poderd (ou ndo) ser concedida. A analise do andamento dos
pedidos no INPI permite conhecer as tecnologias livres (em dominio publico)
e aquelas protegidas, ou em analise. O status de andamento atualizado pode
ser encontrado no site do INPI através da ferramenta BuscaWeb 4. As
informacdes tecnoldgicas contidas nestes documentos de patente podem ser
usadas para inspirar o desenvolvimento de novas tecnologias, que beneficiem
o setor cafeeiro. Este estudo mostrou que a maior parte dos pedidos
depositados no Brasil (56%) que envolvem tecnologias do café, nao estao
validos; e uma pequena parcela (6%) sao patentes extintas (que ja estdo em
dominio publico).

A analise de género dos inventores nacionais no setor cafeeiro mostrou
gque as mulheres tém pouca representatividade na pesquisa nesta area,
correspondendo a cerca de 21% dos inventores residentes. Infelizmente, a
diferenca estatistica entre os géneros dos inventores de tecnologias de café é

40 Uma das inovagdes do projeto é a proposta de carbonatacdo forcada da bebida, que visa eliminar o
oxigénio, evitando o processo de oxidacdo e prolongando significativamente a vida atil do produto.
Disponivel em: https://conexaosafra.com/pesquisa/pesquisadores-desenvolve-enlatados-e-bebidas-
funcionais-de-cafe/

41 INPI. https://busca.inpi.gov.br/pePIl/
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uma realidade percebida em muitas areas da ciéncia, conforme estudos
nacionais e internacionais publicados sobre este assunto (Carvalho et al.,
2020). O baixo percentual de mulheres inventoras, identificado neste estudo,
pode ser confirmado em estudos como o de Azevedo e Abrantes (2021), que
avaliou a presenca de mulheres na atividade de patenteamento no Brasil. Por
outro lado, uma pesquisa realizada pelo Inova UFRJ, identificou que 87% dos
pedidos de patentes da UFRJ entre os anos de 2017 e 2021, possuem ao menos
uma mulher listada entre os inventores??, apontando um crescimento da
participacao das mulheres nas patentes nas universidades brasileiras (Gandra,
2023). Ainda assim, acredita-se que o desnivel do protagonismo feminino em
relacdo a patentes em geral, bem como nos projetos cientificos e de inovagao,
ainda mereca atencao dos formuladores de politicas publicas, para que se
consiga diminuir as barreiras encontradas por este grupo nos diferentes
campos da ciéncia e diferentes areas tecnologicas.

No caso dos depositantes residentes, verifica-se uma desigualdade de
género ainda maior: 82% de homens contra 16% de mulheres depositantes
(pessoa fisica). Neste caso, também deve ser levado em consideracdo que
muitos depositantes residentes sao pessoas juridicas (PJ), tais como as
empresas ou as universidades etc. Vale observar que o Censo Agropecuario
realizado pelo IBGE, em 2017, identificou que, atualmente, as mulheres
dirigem mais de 40 mil propriedades agricolas brasileiras produtoras de café
(13,2% do total de 304,5 mil), muitas destas propriedades situadas em regides
com IGs de café. Segundo este Censo, a maior quantidade de propriedades de
café dirigidas por mulheres (72% do total) estd concentrada na regido
Sudeste, justamente a regido com maior quantidade de depdsitos de pedidos
de patente no Pais. Essas propriedades rurais empregam mais mulheres (43%)
do que aquelas gerenciadas por homens (24%)%. Além disso, as mulheres
cafeicultoras estdao atentas a qualidade do produto entregue ao consumidor e
com a preservacao do meio ambiente, utilizando técnicas inovadoras, energia
limpa (solar) e outras tecnologias de ponta**, na cadeia produtiva.

Observa-se que as mulheres tém se destacado na produgdao e
beneficiamento dos cafés especiais, em diversos estados brasileiros. O Espirito

42 EBC. Disponivel em https://agenciabrasil.ebc.com.br/geral/noticia/2023-03/na-ufrj-87-dos-pedidos-de-
patentetem-mulheres-entre-os-inventores

43 Video “Producdo de cafés especiais e mulheres na cafeicultura”, 13/09/2022. Disponivel em:
https://www.youtube.com/watch?v=dNO3F8XSEd8 (Canal Terraviva, 2022).

4 Video “Mulher do Café: Encontro redne 700 mulheres no sul de Minas”. Disponivel em:
https://www.youtube.com/watch?v=2ZqYj3JtCw50 (Canal Terraviva, 2023).
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Santo, por exemplo, possui mulheres cafeicultoras associadas em
cooperativas, como a Cafesul (Cooperativa dos Cafeicultores do Sul do Espirito
Santo), que produzem café especial*>. Contudo, sua representatividade na
producao e no beneficiamento do café brasileiro*® precisa se refletir em mais
tecnologias de café inventadas por mulheres e no crescimento de pedidos de
patente depositados por elas.

Este estudo também concluiu que Sdo Paulo e Minas Gerais sdo os
estados com mais depodsitos de pedidos de patente de tecnologias de café (pds-
colheita) no Brasil. Observa-se que o Espirito Santo estd em quarto lugar, no
pais, na quantidade de depdsitos de pedidos de patente de tecnologias do café.
Contudo, o ES ja é o segundo lugar na quantidade de indicagdes geograficas
(IG) de café no pais, possuindo 3 IGs de café: uma “Indicacdo de Procedéncia”
(denominada “Espirito Santo”) e duas do tipo “Denominacdo de Origem”
(denominadas “Caparad” e “Montanhas do Espirito Santo”).

Estima-se que, a partir do momento em que o produto recebe a IG, o
seu valor tem uma elevacdo média entre 20% e 50% (Sebrae, 2023), podendo
essa valorizagao pode ser ainda maior, como nos casos do socol, embutido de
lombo suino, de Venda Nova do Imigrante (ES), que tem IG desde 2013 e
acumula valorizagdo do preco em 535%, e o famoso queijo da Canastra, da
Serra da Canastra (MG), com IG desde 2012, que contabiliza valorizacao de
214% (Sebrae, 2023).

Esta valorizacao através das IGs pode permitir maior investimento em
novas tecnologias (incluindo o rastreamento do café especial, na cadeia
produtiva), que, por sua vez, poderao manter (ou mesmo aumentar) a
qualidade do café, em todas as etapas (desde a producdo, passando pelos
processos de beneficiamento dos graos pds-colheita e da embalagem do café),
gerando um ciclo positivo sustentavel.

> https://mundocoop.com.br/agronegocio/mulheres-se-destacam-na-producao-da-cafes-especiais-em-
minas-gerais/

46Video “Mulheres na cafeicultura”, Disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=skOs4RSUVNA
(Embrapa, 2023)
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4.3 Disponibilizacao dos dados apresentados

Este radar tecnoldgico conta também com a disponibilizacdao dos dados
bibliograficos e conteldo técnico dos pedidos de patente da amostra,
permitindo que se selecione os campos técnicos de interesse, seja em relagao
as tecnologias do café ou outras variaveis, de modo a possibilitar que os
pesquisadores e desenvolvedores de tecnologias no setor possam conhecer
diferentes solucdes técnicas que auxiliem no desenvolvimento de suas
pesquisas. Para acessar os dados bibliograficos dos pedidos identificados neste
estudo acesse o painel de dados disponivel online [link de acesso]. Diferentes
filtros a podem ser selecionados, como: data de depdsito, pais do depositante,
depositante, status do pedido no INPI (situagdo processual) e porte da
empresa. A lista de pedidos pode ser baixada em formato Excel. A estratégia
de busca e categorizacdao apresentada neste estudo (ver Apéndice 1 -
Metodologia) possibilita a atualizacao periddica dos dados apresentados.

4.4 Problemas e Desafios

O setor cafeeiro no Brasil e no mundo enfrenta diversos desafios e
problemas, mas também pontos positivos. Entre os cinco grandes desafios do
setor cafeeiro brasileiro podemos citar: as condi¢cdes climaticas adversas; falta
de preco remunerador; a proibicdo do uso de alguns principios ativos de
pesticidas; a escassez de mdo-de-obra no campo; e a falta de definicao do

~

termo “trabalho analogo a escravidao” (CNC, 2022).

Ademais, a caréncia de mao de obra para a safra, em algumas regides,
pode atrasar a colheita do café, comprometendo o vigor das plantas, a
qualidade dos graos e contribuindo para maior incidéncia de pragas e doengas
(CNA, 2022). Para solucionar o problema disponibilidade de mao de obra na
colheita de café, muitos produtores buscam alternativas para otimizar os
trabalhos de colheita, dentre elas a mecanizacao, que vem sendo adaptada
para a realidade da espécie Conilon. Destaca-se também a importancia de se
desenvolver tecnologias para areas de declive, ja que 70% do café é produzido
em regidoes de montanha. Isso abre um leque de oportunidades para os
desenvolvedores de tecnologias, sejam empresas ou centros de pesquisa e
pode impactar futuramente no aumento de depodsitos de patente com
tecnologias para o setor cafeeiro.
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Outros grandes desafios para a cafeicultura sao os investimentos para
formacao da lavoura, a mdo-de-obra (uso intensivo), varidveis como clima e
preco de insumos, em especial, dos fertilizantes. A cafeicultura tem grande
dependéncia de fertilizantes nitrogenados e de potassio. Neste sentido, a
guerra entre Russia e Ucrania dificultou a importacao deste insumo (Ribeiro,
2021). Solucodes relacionadas a utilizacao de outros tipos de fertilizantes, como
os biofertilizantes, por exemplo, podem ter grande impacto no setor. Uma
analise sobre o uso do sistema de patentes no setor de biofertilizantes no Brasil
foi recentemente apresentado (INPI, 2023). Outro desafio apontado pelo
Conselho dos Exportadores de Café do Brasil (CECAFE) é a logistica (Canal
Rural, 2022).

As mudancas sociais e econ6micas do pds-pandemia afetaram a
demanda do café e os precos internacionais. Segundo Marcus Magalhaes,
diretor da MM Cafés, uma possivel solucao para enfrentar os problemas de
oscilacao no mercado do café, é diversificar a base produtiva. Ele cita o Espirito
Santo como um caso nacional de sucesso na diversificagdo agricola, tendo
obtido bons resultados. Além disso, em janeiro de 2023, iniciou a nova
normatizacao imposta pelo Governo Federal, no que se refere a rotulagem de
café e a classificacdo de café torrado e moido, um desafio gigantesco que o
setor vai precisar precificar (Agrobusiness, 2022).

Outro desafio importante é a adequacdo as mudancas na
regulamentacao ambiental dos paises consumidores de café. O 3° Forum
Mundial de Produtores de Café, que ocorreu em 2022, debateu os desafios e
dificuldades do setor para atender as novas exigéncias ambientais impostas
pela Unido Europeia, um relevante mercado consumidor de café: dentre elas,
as restricdes ao uso de pesticidas e a exigéncia de total rastreabilidade do café
até chegar na Europa (geolocalizacdo; cadeia de custddia do lote de terra até
o contéiner) (CNC, 2022).

Alguns desafios particulares a serem enfrentados pelo setor cafeeiro no
Espirito Santo, particularmente os cafés especiais, em relacdo ao manejo e
producdao, sdo: a aplicacdo racional dos recursos hidricos; melhoramento
genético para o café arabica com foco em qualidade; definicdo de um programa
de boas praticas de sustentabilidade; transferéncia de tecnologia; redugao do
uso intensivo de agrotdxicos; e melhoria das praticas de manejo ecoldgico
(Partelli et al., 2021; Pereira, 2020).
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Pontos positivos que podem ser destacados em relacdo a producdo
nacional sdo: a pesquisa e a tecnologia (com investimento de mais de R$ 400
milhdes nos ultimos anos); a producao sustentavel com viés social*’; o sistema
cooperativista?®; a existéncia do Fundo de Defesa da Economia Cafeeira
(FunCafé), que disp6s R$ 6,058 bilhdes para financiamento exclusivo na
cultura cafeeira; e, as boas praticas ambientais (CNC, 2022).

Além do principio da sustentabilidade, todos os segmentos do café
brasileiro estdo engajados em atender as normas sanitarias e aos limites
maximos de residuos, estabelecidos pelos governos nacional e internacional,
permitindo ao Brasil atender aos mais diversos e exigentes mercados, levando,
anualmente, o café brasileiro para mais de 122 destinos (CNC, 2022). Em
2023, os cafés diferenciados, que possuem qualidade superior ou certificacdes
de praticas sustentdveis, representaram 16,9% das exportagdes totais
brasileiras de café, no acumulado deste ano (Portal do Agronegdcio, 2023).

Portanto, com relacdao a inovagao tecnoldgica e a propriedade industial
(PI), espera-se que este estudo possa contribuir com o setor cafeeiro
brasileiro, mostrando um panorama do patenteamento, no Brasil e no restante
do mundo, de tecnologias relativas ao café (em especial dos processos pos-
colheita, maquinas e preparacdao do café e da propria bebida), fornecendo
informacgdes técnicas Uteis aos atores desta cadeia produtiva, a fim de
estimular o seu desenvolvimento sustentavel a longo prazo, em particular, o
crescimento da producgao e do consumo de cafés especiais no pais.

47 330 mil familias produzem café no Brasil, sendo 78% pequenos produtores, com uma geragdo de 8,4
milhdes de empregos diretos e indiretos em toda a cadeia cafeeira.

48 Ha 97 cooperativas agropecudrias de produgdo de café no Brasil, que beneficiam 330 mil cafeicultores.
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Apéndice 1 - Metodologia

Elaboracgado da estratégia de busca e levantamento dos dados

Para a elaboracdo do estudo, optou-se por utilizar a base de pedidos de
patente da Derwent Innovation® (DWPI) para recuperar os documentos de
interesse. O estudo mapeou os pedidos de patente depositados e ja publicados
a partir do ano 2000. Foram recuperados em todo o mundo 125.145 familias
de pedidos de patente e no Brasil foram efetuados 3.055 depdsitos de pedidos
de patente no setor estudado.

Como o tema Café é bastante amplo, optou-se por elaborar uma
estratégia de busca que buscou identificar as classificacbes de patente que
tivessem relacao com tecnologias relacionadas a este tema. Para algumas
destas classificacdes fez-se necessario o cruzamento com palavras-chave nos
titulos e resumos dos pedidos de patente indexados no Derwent Innovation®.
Algumas palavras-chave também foram buscadas nos titulos e resumos desta
base sem cruzamento com as classificagoes.

Para desenhar a estratégia de busca do estudo foram utilizadas as
classificacdes International Patent Classification (IPC), Cooperative Patent
Classification (CPC) e Manual Code, além de palavras-chave, consistindo a
busca de 3 blocos distintos, que foram entdo validados e posteriormente
unidos em uma Unica amostra.

A juncao dos blocos (Bloco 1 OR Bloco 2 OR Bloco 3) resultou na amostra
final de documentos recuperados. Para a amostra de pedidos depositados no
Brasil os dados obtidos da Derwent Innovation foram cruzados com a base de
dados de informacao tecnoldgica do INPI (BINTEC) de modo a obter os dados
bibliograficos que constam na base de patentes brasileira. Os dados
bibliograficos dos pedidos foram analisados, utilizando a ferramenta de data
mining VantagePoint® para a amostra de pedidos depositados no Brasil e no
mundo. A analise das parcerias realizadas pelos residentes foi feita através da
construcdo de uma base prépria elaborada pelos autores onde, para cada
depositante, foi atribuido um tipo de natureza a saber: Pessoa Fisica, Empresa
Privada, Empresa Publica, Universidade Publica, Fundacao de Apoio a Pesquisa,
Instituto de Pesquisa Publico, com base nos dados abertos da receita federal.
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BLoco 1 — M ANUAL CODES

ASPECTOS GERAIS DO CAFE
(MC=(D03-D* OR Q76-U21E1 OR D03-J02) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR
COFFEES)) AND AY>=(2000)

ASPECTOS GERAIS DO CAFE
(MC=(D03-D01%*)) AND AY>=(2000)
EXTRACAO DO CAFE
(MC=(D03-D01B)) AND AY>=(2000)
MOAGEM E CORTE DO CAFE
(MC=(D03-D01C)) AND AY>=(2000)

SECAGEM, TORRA E “STEAMING” DO CAFE
(MC=(D03-D01D)) AND AY>=(2000)

CAFE ARTIFICIAL

(MC=(D03-D03*) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND
AY>=(2000)

CAFE ARTIFICIAL

(MC=(D03-D03A)) AND AY>=(2000)

EMBALAGENS
(MC=(Q34-C07B OR Q34-M01 OR Q32-A06 OR Q32-D06*) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR
COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

EMBALAGENS
(MC=(D03-D01A)) AND AY>=(2000)

MAQUINAS DE CAFE
(MC=(X27-B01 OR P28-A01 OR P42-U07) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR
COFFEES)) AND AY>=(2000)

FOODSTUFFS; NON-ALCOHOLIC BEVERAGES AND PREPARATIONS NOT PROVIDED FOR ELSEWHERE,
GENERAL

(MC=(D03-H01*) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND
AY>=(2000)

CARBONATED NON-ALCOHOLIC BEVERAGES

(MC=(D03-HO1F) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND
AY>=(2000)

BEBIDAS NAO ALCOOLICAS

(MC=(D03-H01G) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND
AY>=(2000)

TRITURAGAO, CENTRIFUGACAO, SEPARACAO DE SOLIDOS, TRIAGEM

(MC=(P41-U07) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

EMBALAGEM, MANUSEIO DE LIQUIDOS - EQUIPAMENTOS, METODOS E CONTROLE DE DISPENSACAO
(MC=(Q31-A03*) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND
AY>=(2000)

UTENSiLIOS DE COZINHA - EX. DISPENSADOR DE BEBIDAS PARA, POR EXEMPLO, BEBIDAS
CARBONATADAS

(MC=(X27-B09) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

BLoco 2 - IPC / CPC

SUBSTITUTOS DO LEITE, P. EX COMPOSICOES BRANQUEADORAS DE CAFE
((ICO7=(A23C0011 OR A23C2011) OR CPCO=(A23C0011 OR A23C2011)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE
OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

ASPECTOS GERAIS DO CAFE

((ICO7=(A23F) OR CPCO=(A23F)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES))
AND AY>=(2000)

FLAVORIZANTES (SABORIZANTES) DE CAFE OU CACAU

((ICO7=(A23L002728) OR CPCO=(A23L002728)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES
OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

MAQUINAS PARA LIMPAR, BRANQUEAR, SECAR OU TORRAR FRUTOS OU LEGUMES, P. EX. CAFE, CACAU,
NOZES

((ICO7=(A23N0012 OR A23N2012) OR CPCO=(A23N0012 OR A23N2012)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE
OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

EQUIPAMENTO DE COZINHA; MOEDORES DE CAFE; MOEDORES DE ESPECIARIAS; APARELHOS PARA
FAZER BEBIDAS

» ACIONAL DA
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((ICO7=(A47]) OR CPCO=(A473)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES))
AND AY>=(2000)

MAQUINAS DE CAFE
((ICO7=(A4710031 OR A4732031) OR CPCO=(A47]0031 OR A47]2031)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE
OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

MOEDORES DE CAFE
((ICO7=(A473J0042 OR A47J2042) OR CPCO=(A47J0042 OR A4732042)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE
OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

EMBALAGENS
((ICO7=(B65B OR B65D) OR CPCO=(B65B OR B65D)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR
COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

SECAGEM

((ICO7=(F26B000302 OR F26B000304 OR F26B000306 OR F26B000308 OR F26B0003082 OR F26B0003084 OR
F26B0003088 OR F26B0003092 OR F26B00030923 OR F26B00030926 OR F26B0003097 OR F26B000310 OR
F26B000312 OR F26B000314 OR F26B000316 OR F26B000328 OR F26B0003283 OR F26B0003286 OR
F26B000330 OR F26B0003305) OR CPCO=(F26B000302 OR F26B000304 OR F26B000306 OR F26B000308 OR
F26B0003082 OR F26B0003084 OR F26B0003088 OR F26B0003092 OR F26B00030923 OR F26B00030926 OR
F26B0003097 OR F26B000310 OR F26B000312 OR F26B000314 OR F26B000316 OR F26B000328 OR
F26B0003283 OR F26B0003286 OR F26B000330 OR F26B0003305)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR
COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

BEBIDAS NAO ALCOOLICAS_APESAR DE HAVER A MENGAO “"NAO ABRANGIDA PELAS SUBCLASSES A21D
OU A23B-A23]":

((ICO7=(A23L0002) OR CPCO=(A23L0002)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR
COFFEES)) AND AY>=(2000)

ALIMENTOS OU PRODUTOS ALIMENTICIOS_ APESAR DE HAVER A MENGCAO “"NAO ABRANGIDA PELAS
SUBCLASSES A21D OU A23B-A23J)":

((ICO7=(A23L0029 OR A23L0033) OR CPCO=(A23L0029 OR A23L0033)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE
OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

ESQUEMA DE INDEXACAO RELATIVO A ALIMENTOS, ALIMENTOS OU BEBIDAS NAO ALCOOLICAS
((ICO7=(A23V) OR CPCO=(A23V)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES))
AND AY>=(2000)

CONSERVACAO DE SEMENTES COMESTIVEIS, P. EX. CEREAIS
((ICO7=(A23B0009) OR CPCO=(A23B0009)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR
COFFEES)) AND AY>=(2000)

PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS, POR EX. USO DE ENERGIAS RENOVAVEIS (CLASSIFICAGAO CPC Y)
((ICO7=(Y02P006080 OR Y02P006085 OR Y02P006087) OR CPCO=(Y02P006080 OR Y02P006085 OR
Y02P006087)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

BENEFICIAMENTO PRELIMINAR DO GRAO ANTES DA MOAGEM; REFINACAO DE FRUTAS GRANULOSAS
PARA PRODUTOS COMERCIAIS PELO BENEFICIAMENTO DA SUPERFiCIE

((ICO7=(B02B) OR CPCO=(B02B)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES))
AND AY>=(2000)

TRITURACAO, PULVERIZACAO OU DESINTEGRACAO EM GERAL; MOAGEM DO GRAO
((ICO7=(B02C) OR CPCO=(B02C)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES))
AND AY>=(2000)

SEPARACAO DE SOLIDOS DE OUTROS SOLIDOS; SELECIONAMENTO (PENEIRAMENTO ETC)
((ICO7=(B07B0001) OR CPCO=(B07B0001)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR
COFFEES)) AND AY>=(2000)

AGRICULTURA AO1F12 OR AO1F25
((ICO7=(A01F0012 OR AO1F0025) OR CPCO=(A01F0012 OR AO1F0025)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE
OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

ASPECTOS GERAIS DO CAFE
(ICO7=(A23F0005 OR A23F2005) OR CPCO=(A23F0005 OR A23F2005)) AND AY>=(2000)

CAFEINA, EXTRATO DE CAFE
(ICO7=(A23V22502108) OR CPCO=(A23V22502108)) AND AY>=(2000)

MAQUINAS DE CAFE

(ICO7=(A47320310694 OR A471003102 OR A47]003104 OR A47]0031043 OR A47]0031047 OR A47]0031053 OR
A4710031057 OR A47]00310573 OR A47]00310576 OR A47]00310657 OR A47]00310663 OR A47]00310668 OR
A47100310673 OR A47]00310678 OR A47]00310684 OR A47]00310689 OR A47]0031085 OR A47]003110 OR
A47310031103 OR A47]0031106 OR A47J003112 OR A47]003116 OR A47]2031165 OR A47]003122 OR A47]003124
OR A471003130 OR A47]0031303 OR A47]0031306 OR A47]003132 OR A47]003134 OR A47J003136 OR
A47100313604 OR A47]00313609 OR A47]00313614 OR A47]00313619 OR A47]00313623 OR A47]00313628 OR
A47100313633 OR A47]00313638 OR A47]00313642 OR A47]00313647 OR A47]00313652 OR A47]00313657 OR
A47100313661 OR A47]00313666 OR A47]00313671 OR A47]00313676 OR A47]0031368 OR A47]00313685 OR
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A47]0031369 OR A47]00313695 OR A47]003138 OR A47J003142 OR A47]00314475 OR A47]00314478) OR
CPCO=(A47120310694 OR A47J003102 OR A47J003104 OR A47]0031043 OR A47]0031047 OR A47]0031053 OR
A4730031057 OR A47]00310573 OR A47]00310576 OR A47J00310657 OR A47]00310663 OR A47J00310668 OR
A47300310673 OR A47]00310678 OR A47J00310684 OR A47]00310689 OR A47J0031085 OR A47J003110 OR
A4710031103 OR A47]0031106 OR A47J003112 OR A47]003116 OR A47J2031165 OR A47]003122 OR A471003124
OR A47J003130 OR A47]0031303 OR A47J0031306 OR A47J003132 OR A47]003134 OR A47]003136 OR
A473100313604 OR A47]00313609 OR A47J00313614 OR A47]00313619 OR A47]00313623 OR A47J00313628 OR
A47100313633 OR A47]00313638 OR A47]00313642 OR A47]00313647 OR A47]00313652 OR A47]00313657 OR
A473J00313661 OR A47]00313666 OR A47J00313671 OR A47]J00313676 OR A47J0031368 OR A47J00313685 OR
A47]0031369 OR A47]00313695 OR A47]003138 OR A47]003142 OR A47100314475 OR A47]00314478)) AND
AY>=(2000)

MOEDORES DE CAFE

(ICO7=(A47]004252) OR CPCO=(A471004252)) AND AY>=(2000)

BLOCO 3 — PALAVRAS-CHAVE
(TAB=(CANEPHORA OR CANEFORA OR CONILON)) AND AY>=(2000)

Elaboragao da estratégia de categorizacao dos documentos de
patente

Para categorizar os pedidos de forma a mapear as diferentes tecnologias
relacionadas ao tema, foi elaborado um Thesauro a partir da propria estratégia
de busca desenhada para o estudo.

Com o esquema de categorizacdao adotado, foi possivel atribuir uma
categoria de forma automatica para 92% da amostra para o caso dos pedidos
de patente depositados no Brasil. Inicialmente foram recuperados 3.178
depdsitos efetuados no Brasil. Destes 2.925 foram categorizados de forma
automatica, utilizando o tesauro apresentado a seguir. Para os 253
documentos, que nao foram categorizados automaticamente, foi realizada a
leitura dos titulos e resumos de modo que 130 pedidos receberam uma
categorizacao de forma manual e 123 pedidos foram excluidos da amostra por
nao tratar de matéria relacionada ao tema. Desta forma, a amostra final
recuperada foi de 3.055 pedidos de patente depositados no Brasil.

Para os 125.145 pedidos depositados no mundo, 116.237 documentos
(92%) receberam uma categoria de forma automatica seguindo o esquema
proposto a seguir. Devido ao grande volume de documentos recuperados no
mundo, nao foi possivel proceder a leitura dos 8.908 documentos restantes e
desta forma nao foi feita categorizagao manual nem exclusao de documentos
neste conjunto de dados.
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BLoco 1 — M ANUAL CODES

Nao é possivel atribuir uma categoria automatica
(MC=(D03-D* OR Q76-U21E1 OR D03-]J02) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR
COFFEES)) AND AY>=(2000)

Nao é possivel atribuir uma categoria automatica
(MC=(D03-D01%*)) AND AY>=(2000)

Extracao do café
(MC=(D03-D01B)) AND AY>=(2000)

Moedores de café
(MC=(D03-D01C)) AND AY>=(2000)

Limpar, secar ou torrar café
(MC=(D03-D01D)) AND AY>=(2000)

Nao é possivel atribuir uma categoria automatica
(MC=(D03-D03*) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND
AY>=(2000)

Nao é possivel atribuir uma categoria automatica
(MC=(D03-D03A)) AND AY>=(2000)

Embalagens
(MC=(Q34-C07B OR Q34-M01 OR Q32-A06 OR Q32-D06*) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR
COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

Embalagens
(MC=(D03-D01A)) AND AY>=(2000)

Maquinas de café
(MC=(X27-B01 OR P28-A01 OR P42-U07) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR
COFFEES)) AND AY>=(2000)

Produtos alimenticios ou bebidas
(MC=(D03-H01*) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND
AY>=(2000)

Produtos alimenticios ou bebidas
(MC=(D03-HO01F) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND
AY>=(2000)

Produtos alimenticios ou bebidas
(MC=(D03-H01G) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND
AY>=(2000)

Trituragdo, centrifugacido, separagao de sélidos, triagem
(MC=(P41-U07) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

Embalagens
(MC=(Q31-A03*) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND
AY>=(2000)

Utensilios do café
(MC=(X27-B09) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

BLoco 2 - IPC / CPC
Substitutos do leite, p. ex composicées branqueadoras de café
((ICO7=(A23C0011 OR A23C2011) OR CPCO=(A23C0011 OR A23C2011)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE
OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)
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Tecnologias Relacionadas ao Café

Nao é possivel atribuir uma categoria automatica
((ICO7=(A23F) OR CPCO=(A23F)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES))
AND AY>=(2000)

Saborizantes do café
((ICO7=(A23L002728) OR CPCO=(A23L002728)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES
OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

Limpar, secar ou torrar café
((ICO7=(A23N0012 OR A23N2012) OR CPCO=(A23N0012 OR A23N2012)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE
OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

Nao é possivel atribuir uma categoria automatica
((ICO7=(A471) OR CPCO=(A47])) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES))
AND AY>=(2000)

Maquinas de café
((ICO7=(A4710031 OR A4732031) OR CPCO=(A4710031 OR A47]2031)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE
OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

Moedores de café
((ICO7=(A47]0042 OR A47]2042) OR CPCO=(A4710042 OR A47]2042)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE
OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

Embalagens
((1CO7=(B65B OR B65D) OR CPCO=(B65B OR B65D)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR
COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

Limpar, secar ou torrar café

((ICO7=(F26B000302 OR F26B000304 OR F26B000306 OR F26B000308 OR F26B0003082 OR F26B0003084 OR
F26B0003088 OR F26B0003092 OR F26B00030923 OR F26B00030926 OR F26B0003097 OR F26B000310 OR
F26B000312 OR F26B000314 OR F26B000316 OR F26B000328 OR F26B0003283 OR F26B0003286 OR
F26B000330 OR F26B0003305) OR CPCO=(F26B000302 OR F26B000304 OR F26B000306 OR F26B000308 OR
F26B0003082 OR F26B0003084 OR F26B0003088 OR F26B0003092 OR F26B00030923 OR F26B00030926 OR
F26B0003097 OR F26B000310 OR F26B000312 OR F26B000314 OR F26B000316 OR F26B000328 OR
F26B0003283 OR F26B0003286 OR F26B000330 OR F26B0003305)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR
COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

Produtos alimenticios ou bebidas
((ICO7=(A23L0002) OR CPCO=(A23L0002)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR
COFFEES)) AND AY>=(2000)

Produtos alimenticios ou bebidas
((ICO7=(A23L0029 OR A23L0033) OR CPCO=(A23L0029 OR A23L0033)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE
OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

Produtos alimenticios ou bebidas
((ICO7=(A23V) OR CPCO=(A23V)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES))
AND AY>=(2000)

Conservacao de grdos de café
((ICO7=(A23B0009) OR CPCO=(A23B0009)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR
COFFEES)) AND AY>=(2000)

Processamento do café (usando energias renovaveis)
((ICO7=(Y02P006080 OR Y02P006085 OR Y02P006087) OR CPCO=(Y02P006080 OR Y02P006085 OR
Y02P006087)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

Beneficiamento dos graos de café antes da moagem
((ICO7=(B02B) OR CPCO=(B02B)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES))
AND AY>=(2000)

Moedores de café
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((ICO7=(B02C) OR CPCO=(B02C)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR COFFEES))
AND AY>=(2000)

Trituracao, centrifugacdo, separacao de soélidos, triagem
((ICO7=(B07B0001) OR CPCO=(B07B0001)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE OR COFEES OR COFFES OR
COFFEES)) AND AY>=(2000)

Nao é possivel atribuir uma categoria automatica
((ICO7=(A01F0012 OR A01F0025) OR CPCO=(A01F0012 OR A01F0025)) AND TAB=(COFEE OR COFFE OR COFFEE
OR COFEES OR COFFES OR COFFEES)) AND AY>=(2000)

N&o é possivel atribuir uma categoria automatica
(ICO7=(A23F0005 OR A23F2005) OR CPCO=(A23F0005 OR A23F2005)) AND AY>=(2000)

Extrato de café / cafeina
(ICO7=(A23V22502108) OR CPCO=(A23V22502108)) AND AY>=(2000)

Maquinas de café

(ICO7=(A47120310694 OR A47]003102 OR A473003104 OR A47]0031043 OR A47]0031047 OR A47]0031053 OR
A47]0031057 OR A47]00310573 OR A47]00310576 OR A47100310657 OR A47100310663 OR A47]00310668 OR
A47]00310673 OR A473100310678 OR A473100310684 OR A47]00310689 OR A47]0031085 OR A473003110 OR
A47]0031103 OR A47]0031106 OR A473J003112 OR A473J003116 OR A4732031165 OR A47]003122 OR A47]003124
OR A47]003130 OR A473]0031303 OR A47]0031306 OR A471003132 OR A471003134 OR A47]003136 OR
A47]00313604 OR A473100313609 OR A47]00313614 OR A47]00313619 OR A47]00313623 OR A47]00313628 OR
A47]00313633 OR A47100313638 OR A47100313642 OR A47]00313647 OR A47100313652 OR A47100313657 OR
A47]00313661 OR A473100313666 OR A47]J00313671 OR A47]00313676 OR A47]0031368 OR A47]00313685 OR
A47]0031369 OR A47]00313695 OR A47]003138 OR A47]003142 OR A47]00314475 OR A47100314478) OR
CPCO=(A47]20310694 OR A47]003102 OR A47]003104 OR A4730031043 OR A4710031047 OR A47]0031053 OR
A47]0031057 OR A47]00310573 OR A47]00310576 OR A47100310657 OR A47100310663 OR A47]J00310668 OR
A47]00310673 OR A473100310678 OR A473100310684 OR A47]00310689 OR A47]0031085 OR A47]003110 OR
A47]0031103 OR A47]0031106 OR A471003112 OR A47]1003116 OR A47312031165 OR A47]003122 OR A471003124
OR A47]003130 OR A4730031303 OR A47]0031306 OR A47]J003132 OR A47]003134 OR A473J003136 OR
A47]00313604 OR A473100313609 OR A47]00313614 OR A47]00313619 OR A47J00313623 OR A473J00313628 OR
A47]00313633 OR A47100313638 OR A47100313642 OR A47]00313647 OR A47]00313652 OR A47100313657 OR
A47]00313661 OR A473100313666 OR A473J00313671 OR A47]00313676 OR A47]0031368 OR A473J00313685 OR
A4710031369 OR A47]00313695 OR A47]003138 OR A473003142 OR A473100314475 OR A47100314478)) AND
AY>=(2000)

Moedores de café
(ICO7=(A471004252) OR CPCO=(A47J004252)) AND AY>=(2000)

BLOCO 3 — PALAVRAS-CHAVE

N&do é possivel atribuir uma categoria automatica
(TAB=(CANEPHORA OR CANEFORA OR CONILON)) AND AY>=(2000)
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Jean Baptiste de

Apendice 2

TABELA 6. CRONOLOGIA DAS PRINCIPAIS INVENCOES DAS MAQUINAS DE PREPARAR CAFE49

INVENTOR PAis bo DESCRIGCAO
INVENTOR

1800 Belloy Franga
1802 Francois _Aptome Franca
Descroisilles
1806 Benjamin Thompson EUA /

(Conde de Rumford) Inglaterra
1830 Loeff (empresa) Alemanha
1840 Robert Napier Escocia
1843 Edward Loysel De Franca
Santais
1901 Luigi Bezerra Italia
1905 Desiderio Pavoni Italia
Amelie Auguste
1907 Melitta Benz Alemanha
1933 Caliman Italia
1933 Alfonso Bialetti Itdlia
1938 Giovanni Achille Ttalia
Gaggia

1954 Gottlob Widmann Alemanha
1970 . ,

(década) Nestlé (empresa) Suica
1974
1984 Mars (empresa) Inglaterra
1986 Nespresso Suica

(empresa)
1989 Luigi Lavazza Italia
(empresa)
49 COOPERMITI. Disponivel em:
Imeltron.

Surge a primeira cafeteira (de fogdo): um bule com duas partes,
uma para passar a agua quente, outra para filtrar.
Composta por dois recipientes metalicos, onde o de baixo era
colocado no fogo. Quando a agua fervia, o vapor liberado subia para
o recipiente superior, onde estava o café moido. Havia um coador
entre os dois recipientes. Assim, a infusdo tomava cheiro, cor e
sabor e o café saia por uma torneira lateral. Esta invencdo recebeu
o nome de Caféolette.

Praticidade: a agua quente colocada dentro do bule sobre o café
moido passava por camadas de elementos filtrantes. Ficou
conhecido como processo de gotejamento automatico.

Lancou a cafeteira de baldo (cafeteira de café de vacuo ou de sifao),
que consiste em 2 balGes de vidro, um filtro colocado entre as duas
partes e uma fonte de calor.

Desenvolveu a sua prépria Maquina de Vacuo de Napier, na qual a
chama esquentava a dgua num globo de prata, que sob presséo,
empurrava o vapor por um tubo até um recipiente com café moido.

Sensacdo na Exposicdo de Paris em 1855, onde fez 1000 cafés em 1
hora. A acumulagdo de vapor impelia a 4gua quente através de uma
valvula e depois através do café moido.

Primeira maquina de café expresso, chamada de Tipo Gigante.

Desiderio Pavoni comprou a patente de Luigi Bezerra e
experimentou diversas combinagles de temperatura e pressdo até
chegar a férmula ideal. Ele langou no mercado a maquina Ideale.

Foi criado o primeiro filtro para café de papel.

Cafeteira de émbolo ou a pistdo, onde se utiliza um método francés
(French Press): utilizando um cantaro cilindrico de vidro, a 4gua
quente passa pelo café em pd: apds, deve-se pressionar lentamente
o émbolo, que vai empurrar o pd para o fundo da jarra (borras),
extraindo o café.

Cafeteira Moka: a agua sob pressdo extrai um café com muito
sabor.

Primeiro modelo de maquina de café expresso com creme e se
chamava Gaggia Crema Caffe. (patente n® 365726)
Foi patenteada a primeira cafeteira elétrica, chamada Wigomat,
precursora das maquinas domésticas comuns.
Inova com um sistema de extracdo de cafés monodose através de
maquinas automaticas.

O primeiro sistema de vaporizagdo do leite foi adicionado as
maquinas.

A empresa Mars Inc. langou o Flavia Beverage System: sistema de
cafés porcionados e acondicionados em pacotes de plastico (fresh
packs).

A Nespresso S.A., fundada em 1986, (re)langou no mercado as
maquinas com capsulas de aluminio.

A empresa Luigi Lavazza SpA langou o sistema Espresso Point
(maquinas fabricadas em parceria com a Uno Per, cujas capsulas
plasticas da eram da prépria Lavazza).

https://coopermiti.com.br/museu/a-historia-da-maquina-de-cafe/,

https://imeltron.com.br/evolucao-das-maquinas-de-cafe-espresso/,

http://www.bluepod.com.au/view/historyofLmachines
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Apéndice 3

TABELA 7. ETAPAS, FATORES QUE REDUZEM A QUALIDADE DO CAFE E PROBLEMAS POTENCIAIS DO
METODO DE PROCESSAMENTO UMIDO

ETAPA DO PROCESSO FATORES QUE REDUZEM A PROBLEMA POTENCIAL
QUALIDADE

Colheita da “cereja”

Polpa de “cereja”

Fermentagao

Lavagem

Secagem de
pergaminho

Armazenar
pergaminho seco

Descascando
pergaminho seco

Armazenamento de
grdo verde
descascado

Transporte

ACIONAL D/

Colher “cereja” verde
Colher “cereja” madura
Pegar “cereja” velha caida no chéo

Manter a “cereja” fresca por longos
periodos antes de despolpar

Equipamento de polpacdo de ma
qualidade

Fermentacdo excessiva

Falta de higiene em tanques de
fermentacao

Ma lavagem

Contaminados por secagem no solo ou
superficies de secagem sujas

Armazenado parcialmente seco por
longos periodos ou molhado
novamente durante a secagem

Secagem na maquina muito rapida,
muito quente ou desigual

O café esta seco demais

Pergaminho seco armazenado muito
molhado

Café armazenado perto de
combustiveis ou produtos quimicos

Configuragdo incorreta do descascador
Café muito seco
Armazenar muito molhado

Café armazenado perto de
combustiveis ou produtos quimicos
Armazenado em sacos de juta feitos
em maquinas lubrificadas por 6leos de
petrdleo
Grdos armazenados em condigdes
quente e Umida por longos periodos

Umidificagdo do café devido a lonas ou
recipientes com vazamento
Café armazenado perto de
combustiveis ou produtos quimicos

00
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Sabor verde ou de grama
Sabor fermentado ou frutado

Fermentado, contaminacgdo por mofo (fungos),
produzindo sabor de mofo ou bolor

Sabor fermentado ou frutado

Grdos “beliscados”, provocando grdos com mal
cheiro

Sabor fermentado, frutado, azedo ou de cebola

Gréos de café com mal cheiro, produzindo sabor
desagradavel

Crescimento de mofo (sabor mofado)

Sabor de terra. Contaminagdo por mofo (fungos),
produzindo sabor de mofo ou bolor

Crescimento de mofo, produzindo sabor de mofo
ou bolor

Cor fraca, manchada ou desbotada, sabor opaco
ou insipido
Cor do grdo desbotada, pobre. Danifica-se
facilmente durante o descasque do grdo.

Crescimento de mofo, produzindo sabor de mofo
ou bolor

Café contaminado com mal cheiro

Dano ao grao
Dano ao grao
Crescimento de mofo (sabor mofado)
Café contaminado com mal cheiro

Café contaminado com manchas oleosas ou largas

Crescimento de fungos, produzindo sabor de mofo
ou bolor. Oxidacdo da superficie dos gréos,
provocando sabor amadeirado, cor desbotada do
grao
Crescimento de fungos, produzindo sabor de mofo
ou bolor

Café contaminado com mal cheiro durante o
armazenamento

Fonte: Food and Agriculture Organization - FAO (2005)



