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Introduciao

Com o avango da sociedade e o aumento da demanda por alimentos
saudaveis e sustentdveis, os extratos vegetais t€m ganhado crescente importancia na
industria alimenticia. Entre eles, o extrato derivado da améndoa de coco se destaca
devido as suas propriedades nutricionais e funcionais. Rico em &cidos graxos,
proteinas e compostos bioativos como antioxidantes, esse extrato oferece uma
alternativa promissora aos ingredientes convencionais, além de contribuir para a
preservacao dos alimentos e promover beneficios a satde. A busca por produtos
naturais e sem aditivos quimicos tem impulsionado o uso de extratos vegetais como o
da améndoa de coco, que atende a consumidores preocupados com intolerancias
alimentares, como a lactose, e com praticas mais sustentaveis na cadeia produtiva de
alimentos, quanto a qualidade e ao impacto ambiental dos produtos que consomem
(MEDINA et al., 1980; CARVALHO, 2010; BRASIL, 2021).

Esse cenario evidencia a relevancia do desenvolvimento de tecnologias
voltadas para o uso desses extratos na industria alimenticia, especialmente no contexto
dos alimentos funcionais e produtos plant-based. Além de prolongar a vida 1til dos
alimentos, os extratos vegetais, como o da améndoa de coco, tém potencial para
substituir ingredientes de origem animal, respondendo a crescente demanda por opgdes
veganas e livres de alergénicos. A versatilidade do extrato permite sua aplicagdo em
uma ampla gama de produtos, desde bebidas até alimentos industrializados, sem
comprometer a qualidade nutricional ou o sabor. A adogdo de tecnologias baseadas
nesses extratos nao s6 promove uma alimentacdo mais saudavel, como também
incentiva praticas industriais mais ecologicas e sustentaveis, minimizando o uso de
conservantes artificiais e atendendo as expectativas de um mercado cada vez mais
consciente (BRASIL, 2021).

Diante disso, este estudo tem como foco analisar as tecnologias atuais
relacionadas ao desenvolvimento de extratos vegetais derivados da améndoa de coco,
com énfase nas patentes relacionadas ao uso dos mesmos, aplicados a industria
alimenticia, como conservantes naturais e ingredientes funcionais. A pesquisa envolve
o levantamento e analise de dados de patentes, com o objetivo de mapear o que ja foi
desenvolvido em termos de inovacdo tecnoldgica, além de identificar novas
oportunidades para aprimorar processos de extracao e aplicagdo desses extratos.
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Material e Métodos

O banco de dados utilizado neste trabalho foi realizado em Setembro de 2024, a partir
da plataforma Espacenet, escritorio europeu de buscas de patentes, com acesso a milhdes de
documentos. A busca foi feita utilizando a faixa de datas entre 2004-2024, co6digo A23 (Foods
Or Foodstuffs; Treatment Thereof, Not Covered By Other Classes) combinado com as
seguintes palavras chaves: "Coconut Almond Extract” OUR "Coconut Extract” AND "Food
Industry". Com os dados coletados, foi realizada uma analise quanti-qualitativa para mapear e
categorizar as tecnologias atuais e futuras dos extratos vegetais da améndoa de coco na
industria alimenticia, comparando inovagdes e tendéncias anteriores.

Resultados e Discussao

Na Figura 1, a prospeccdo tecnoldgica de patentes sobre o desenvolvimento de
extratos vegetais derivados da améndoa de coco revela uma tendéncia crescente na inovagao
da industria alimenticia. De acordo com os dados obtidos, o numero de patentes relacionadas
ao uso do extrato vegetal de coco aumentou de forma consistente desde 2013, com destaque
para o ano de 2014, que registrou o maior numero de depdsitos, com 20 registros. A curva
acumulativa demonstra o potencial de crescimento.

Os principais paises responsaveis pelos registros de patentes sdo: China, Republica da
Coreia e Federacao Russa, refletindo sua posi¢cdo de lideranca em pesquisa e desenvolvimento
de novos produtos alimenticios a base de extratos naturais. O Brasil, apesar de ser um dos
maiores produtores de coco do mundo, ndo apresenta nimeros expressivos no registro de
patentes, sugerindo um potencial ndo totalmente explorado em termos de inova¢ao (ETENE,
2021).

Na Figura 2, verifica-se que o setor privado ¢ o principal responsavel pelos depositos
de patentes, representando 60% do total. O setor auténomo também contribui de forma
significativa, com 27% dos registros, o que demonstra que, além das grandes empresas,
pequenos empreendedores e individuos t€ém investido em inovagdes envolvendo o extrato
vegetal da améndoa de coco.

No que diz respeito as aplicagdes do extrato vegetal, a maior parte das patentes,
representando 30%, estd voltada para o desenvolvimento de produtos alimentares. Em
seguida, ha um foco expressivo em alimentos funcionais e nutracéuticos, além da produc¢ado de
outros extratos vegetais, com ambas as categorias representando 18% dos depodsitos. Esses
dados reforcam o potencial do coco como uma fonte promissora de inovagdo na industria
alimenticia.

Entre as principais aplicacoes do extrato vegetal da améndoa de coco estio o
desenvolvimento de novos produtos e alimentos funcionais, com foco em suas propriedades
nutricionais, como seu poder antioxidante e efeitos benéficos a satde. As patentes sugerem
um crescente interesse na incorporacdo do extrato em alimentos que atendem a dietas
especiais, como opg¢oes sem lactose e com ingredientes naturais, demonstrando o potencial do
coco em promover alternativas saudaveis e sustentaveis para o consumidor.
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Figura 1 - Relacdo entre o numero de patentes entre 2004-2024 ¢ os Paises Depositantes
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Figura 2 - Empresas Aplicantes e Aplica¢do Tecnoldgica
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Conclusoes

Os dados obtidos da analise de patentes sugerem que o desenvolvimento de extratos
vegetais derivados da améndoa de coco tem se mostrado uma area com grande potencial de
inovagdo, com destaque para China e Republica da Coreia. Apesar do potencial em termos de
producdo de coco do Brasil, especialmente o Nordeste, o investimento no tema da pesquisa
discutida ainda ¢ minimo, sugerindo que hd uma grande oportunidade para o avanco das
pesquisas e desenvolvimento tecnologico nessa drea no pais. A partir dessa prospeccao,
observou que o mercado de extratos vegetais, especialmente aqueles derivados da améndoa
do coco, estd em expansdo, com aplica¢des diversas, sugerindo novas oportunidades para a

industria alimenticia global.
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