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Resumo: Este estudo analisou a dindmica tecnoldgica da ervilha (Pisum sativum L.) por
meio do mapeamento de patentes. A prospeccao foi realizada na base Orbit Intelligence,
resultando em 10.879 familias. Os resultados indicaram crescimento entre 2017 e 2022,
com predominancia do setor alimenticio e concentracdo geografica na China. Também se
observou o avanco de aplicacBes em biomateriais, evidenciando oportunidades para

materiais de maior valor agregado.
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INTRODUCAO

A andlise de documentos de patentes constitui uma
ferramenta relevante para a identificagdo de
tendéncias tecnolégicas, abordagens emergentes e
niveis de interesse de mercado, permitindo uma visao
estruturada sobre o potencial translacional da
pesquisa.  Nesse contexto, o monitoramento do
cenario de propriedade intelectual torna-se essencial
para pesquisadores e demais atores envolvidos, ao
subsidiar a tomada de decisdo e favorecer a transicéo
do conhecimento cientifico para aplicacbes praticas
(Silva et al., 2026). Estudos recentes também
destacam o uso de bases de dados tecnol6gicas como
instrumentos relevantes para a organizacdo e
interpretacdo de informacdes patentarias,
contribuindo para a identificacdo de oportunidades de
inovagdo e lacunas no desenvolvimento tecnolégico
(Gong et al., 2025).

Dentre as diversas matérias-primas de interesse
tecnoldgico, as leguminosas tém ganhado destaque
devido ao seu potencial de aplicagdo em diferentes
segmentos industriais, especialmente no setor
alimenticio e no desenvolvimento de biomateriais
sustentiveis. Essas culturas apresentam composicao
quimica diversificada, incluindo proteinas, fibras e
polissacarideos, que  conferem  propriedades
funcionais relevantes para aplicagBes industriais.
Nesse cenério, a ervilha (Pisum sativum L.) destaca-se
como uma matéria-prima promissora devido a sua

ampla  disponibilidade, valor nutricional e
versatilidade tecnoldgica, sendo utilizada no
desenvolvimento de ingredientes alimentares,

proteinas vegetais, amidos modificados e materiais
biodegradaveis (An et al., 2024; Boukid et al., 2021;
Shen et al., 2022).

Evento online
www.even3.com.br/cobicet2026

Entre os constituintes da ervilha, o amido tem
despertado interesse tecnolégico devido as suas
caracteristicas estruturais e funcionais, especialmente
relacionadas ao seu teor relativamente elevado de
amilose, comportamento de gelatinizacao e potencial
de modificacdo fisico-quimica. Essas caracteristicas
influenciam  propriedades como digestibilidade,
estabilidade térmica, viscosidade e capacidade de
formacdo estrutural, tornando esse biopolimero
relevante para diferentes aplicacBes industriais.
Estudos recentes demonstram que tratamentos fisicos,
quimicos e enziméticos tém sido empregados para
modificar a estrutura molecular do amido de ervilha,
promovendo alteragBes em suas propriedades
tecnoldgicas e ampliando suas possibilidades de
aplicacho em sistemas alimenticios e no
desenvolvimento de biomateriais com funcionalidades
especificas (Yu et al., 2021; Ma et al., 2018; Zhang et
al., 2023).

Além das aplicagdes tradicionais no setor alimenticio,
0 amido de ervilha também tem despertado interesse
no desenvolvimento de biomateriais sustentaveis
devido a sua natureza renovavel, biodegradavel e a
capacidade de formacdo de matrizes estruturadas.
Nesse contexto, modificacOes fisicas e quimicas tém
sido investigadas como estratégias para ampliar sua
funcionalidade tecnoldgica, permitindo aplicagbes em
filmes biodegradaveis, hidrogéis, sistemas de
encapsulagdo e materiais porosos de maior valor
agregado. Entre essas aplicacbes emergentes,
destacam-se os aerogéis poliméricos, que vém sendo
estudados devido & sua baixa densidade, elevada
porosidade e potencial para incorporagdo de
compostos bioativos, embora sua exploragao
tecnolégica ainda seja menos consolidada quando
comparada as aplicacdes alimenticias convencionais
(Falua et al., 2022; Teixeira-Costa & Andrade, 2022).
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Apesar dos avancos relacionados as propriedades
funcionais e as estratégias de modificacdo do amido
de ervilha, o desenvolvimento tecnolégico associado a
essa matéria-prima ainda apresenta multiplas frentes
de aplicagdo, especialmente entre ingredientes
alimenticios e materiais de maior valor agregado. Essa
diversificacdo torna necessaria uma compreensdo
mais integrada das tendéncias tecnoldgicas, dos
principais atores envolvidos e das areas com maior
potencial de inovagdo. Nesse contexto, o0
monitoramento de patentes surge como uma
ferramenta  relevante para identificar  rotas
tecnologicas consolidadas e nichos emergentes,
contribuindo para direcionar futuras pesquisas
envolvendo modificagbes estruturais do amido de
ervilha e novas aplicagbes industriais. Assim, este
estudo teve como objetivo analisar o panorama
tecnologico da ervilha (Pisum sativum L.), com énfase
nas aplicagdes relacionadas ao amido, suas
modificacdes e potenciais usos em materiais
estruturados.

MATERIAL E METODOS

Inicialmente  foi  utilizada uma  abordagem
metodoldgica de carater exploratério, com légica
indutiva, para a definicdo e o refinamento dos
descritores relacionados a ervilha (Pisum sativum L.),
considerando diferentes variagBes terminoldgicas
empregadas em bases patentarias, incluindo os termos
“ervilha”, “pea”, ‘“Pisum”, “sativum” e “Pisum
sativum L.”. Essa etapa adotou abordagem quali-
quantitativa, com o objetivo de avaliar a sensibilidade
e a especificidade de cada termo individualmente nas
bases INPI (Titulo e Resumo), Espacenet (Titulo),
USPTO (All) e Google Patents (All), permitindo
identificar descritores excessivamente amplos ou
restritivos (Tabela 1).

Palavras - [INPI|Spacenet |USPTO |[Google
chave Patentes
Ervilha 108 (28 0 6.280
Pea 4 330744 |116 468.062
Pisum 4 42797 4 237.161
sativum 31 |43815 4 424.699
Pisum 0 23177 140 640
sativum L.

Tabela 1 — Refinamento nas bases INPI, Espacenet
(EP) e Google Patents .

Apo6s a avaliagdo qualitativa da primeira etapa,
mediante a elevada recuperagdo para descritores
genéricos, como “pea” e “sativum”, indicando maior
ocorréncia de ruidos documentais, enquanto termos
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mais especificos, como ‘“Pisum sativum L.”,
apresentaram menor abrangéncia. Seguiu-se para a
estratégia de busca combinada utilizando operadores
booleanos (AND, OR) e operador de proximidade,
para ampliar a precisdo da recuperacdo documental.

Posteriormente, a busca tecnolégica consolidada foi
realizada na base Orbit Intelligence (Questel), por
meio da técnica de levantamento (survey), utilizando
0s seguintes descritores: (((pea OR (Pisum 3W
sativum))/TI/AB/CLMS/SA OR (pea OR (Pisum 3W
sativum))/CLMS) AND (A23L OR CO08B OR
C08J)/IPC) relacionados a ervilha associados aos
cddigos da Classificagdo Internacional de Patentes
(IPC): A23L, referente a preparacdo e processamento
de alimentos; C08B, relacionado a polissacarideos e
seus derivados; e C08J, associado ao processamento e
pos-tratamento de materiais macromoleculares. A
estratégia final resultou na recuperacdo de 10.879
familias de patentes, adotadas como unidade de
analise, de modo a agrupar depositos equivalentes em
diferentes jurisdicdes e evitar distor¢cdes na contagem
dos documentos.

Os dados obtidos foram submetidos a tratamento,
incluindo remocdo de duplicidades, normalizagdo de
titulares e organizacdo das varidveis para andlise
comparativa. A andlise foi conduzida com base na
identificacdo de tendéncias tecnoldgicas, evolucdo
temporal dos depdsitos, principais depositantes,
distribuicdo geografica e dominios tecnoldgicos, com
apoio de uma leitura analitica multidimensional.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise patentéria permitiu identificar o panorama
tecnoldgico associado a ervilha (Pisum sativum L.),
evidenciando a dindmica de desenvolvimento dessa
matéria-prima em diferentes segmentos industriais. A
partir do conjunto de documentos recuperados, foram
avaliados indicadores relacionados a evolucédo
temporal dos depdsitos, principais depositantes,
distribuicdo geografica e dominios tecnoldgicos
predominantes, permitindo compreender o estagio de
maturidade da tecnologia e identificar éareas
emergentes com potencial para aplicacdes de maior
valor agregado.

A evolugdo temporal dos depoésitos patentérios
evidenciou que o desenvolvimento tecnoldgico
relacionado & ervilha apresentou baixa atividade entre
2006 e 2012, seguido por crescimento gradual a partir
de 2013 e expansdo mais expressiva entre 2017 e
2022, periodo que concentrou os maiores volumes de
depositos (Figura 1). Esse comportamento pode ser
associado ao avanco do mercado global de matérias-
primas vegetais e a crescente demanda por proteinas
alternativas, impulsionada por tendéncias
relacionadas a alimentacao plant-based,
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sustentabilidade e reformulagdo de produtos
alimenticios. Boukid et al. (2021) destacam que 0s
ingredientes derivados da ervilha passaram a ocupar
posicdo estratégica no desenvolvimento de alimentos
inovadores devido a sua funcionalidade tecnoldgica e
apelo sustentavel.

Investment trend
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Figura 1. Evolugdo temporal dos depdsitos de
patentes relacionados a ervilha recuperados na base
Orbit Intelligence.

patont famil

Shen et al. (2022) ressaltam a expansdo das aplicacdes
industriais da ervilha em diferentes matrizes
alimentares, especialmente em produtos substitutos de
proteinas convencionais. Estudos mais recentes
também indicam crescimento continuo do mercado
global de proteina de ervilha, com projecdes
superiores a 12% de crescimento anual até o final da
década, reforcando o interesse industrial observado no
cenario patentario. A reducdo observada nos anos
mais recentes deve ser interpretada com cautela, uma
vez que pode estar relacionada ao periodo de sigilo dos
pedidos patentérios, que frequentemente limita a
disponibilidade imediata de documentos nas bases
tecnoldgicas, conforme discutido por Ernst (2003).

A Figura 2 apresenta a andlise dos principais
depositantes, que revelou a predominancia de grandes
empresas do setor alimenticio e de ingredientes
funcionais, com destaque para Roquette Fréres, Nestlé
e Cargill, que concentram parte significativa dos
depésitos relacionados a ervilha. Esse resultado
reforca o elevado interesse industrial na exploracéo
dessa matéria-prima, especialmente no
desenvolvimento de proteinas vegetais, ingredientes
funcionais e produtos destinados ao mercado plant-
based. Segundo Boukid et al. (2021), a crescente
demanda por ingredientes de origem vegetal tem
impulsionado investimentos em tecnologias capazes
de melhorar propriedades funcionais, sensoriais e
nutricionais de ingredientes derivados da ervilha. De
forma complementar, An et al. (2024) destacam que a
diversidade composicional da ervilha amplia seu
potencial de aplicacdo em diferentes segmentos da
industria alimenticia.
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Figura 2. Principais depositantes de patentes
relacionadas a ervilha recuperados na base Orbit
Intelligence.

Observou-se também participacdo expressiva de
universidades e  instituicbes de  pesquisa,
especialmente asiaticas, indicando o fortalecimento da
pesquisa aplicada e a diversificacdo das rotas
tecnolégicas associadas a ervilha. Além das aplicacGes
alimenticias ja consolidadas, esse movimento tem
favorecido avancos em areas emergentes relacionadas
ao desenvolvimento de biomateriais biodegradaveis,
sistemas de encapsulacdo e materiais estruturados
derivados de biopolimeros. Falua et al. (2022)
destacam o crescente interesse na valorizacdo de
amidos para producdo de materiais sustentaveis,
enquanto Teixeira-Costa e Andrade (2022) reforcam o
potencial de polimeros naturais como alternativas
tecnoldgicas aos materiais sintéticos convencionais.

Em conformidade com o perfil dos principais
depositantes, a distribuicdo geogréfica das patentes
demonstrou forte concentragéo de depositos na China,
seguida pelos Estados Unidos e paises europeus,
indicando que a prote¢do tecnoldgica relacionada a
ervilha estd concentrada em economias com elevada
capacidade de inovacdo e forte atuacdo nos setores de
alimentos e biotecnologia (Figura 3). Esse
comportamento acompanha uma tendéncia global
observada no setor agroalimentar, no qual paises
asiaticos vém ampliando significativamente sua
participacdo em depdsitos patentarios, especialmente
em tecnologias voltadas para ingredientes alternativos
e sistemas alimentares sustentdveis. O relatdrio
recente da World Intellectual Property Organization
destaca o crescimento expressivo da participacao
asiatica em tecnologias alimentares, com forte avanco
da China em é&reas relacionadas & quimica de
alimentos e fontes alternativas de nutrientes (WIPO,
2024).
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Figura 3. Distribuicdo geografica das patentes
relacionadas a ervilha recuperados na base Orbit
Intelligence.

Além disso, estudos recentes de prospeccao
tecnolégica tém demonstrado que a expansdo
patentaria chinesa no setor alimenticio esta fortemente
associada a estratégias de seguranca alimentar,
diversificacdo proteica e agregacdo de valor em
cadeias agroindustriais (Cai et al., 2025). A presenca
expressiva de Estados Unidos e paises europeus
também reforca o interesse de mercados ja
consolidados na exploragdo comercial de ingredientes
vegetais e biomateriais sustentaveis, especialmente
diante do crescimento global da demanda por
proteinas alternativas e matérias-primas renovaveis.

A andlise dos dominios tecnoldgicos evidenciou
predominancia expressiva da &rea de quimica de
alimentos, seguida por segmentos relacionados ao
processamento industrial e ao desenvolvimento de
materiais poliméricos (Figura 4). Esse resultado
confirma que a principal rota tecnolégica da ervilha
permanece fortemente concentrada no  setor
alimenticio, especialmente no desenvolvimento de
ingredientes  funcionais e proteinas vegetais.
Entretanto, observa-se uma diversificagdo progressiva
para aplicacbes ndo alimenticias, impulsionada pelo
aproveitamento de biopolimeros como o amido.
Estudos recentes tém demonstrado que materiais
derivados de amido, incluindo hidrogéis, criogéis e
estruturas  porosas, Vvém sendo amplamente
investigados devido a sua biodegradabilidade, baixo
custo e capacidade de modificagdo estrutural
(Pulvirenti et al 2024; Su et al., 2024).
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Figura 4. Dominios tecnolégicos associados as
patentes relacionados a ervilha recuperados na base
Orbit Intelligence.

Adicionalmente, aplicacfes mais avancadas, como
aerogéis e sistemas encapsulantes, tém ganhado
destaque por apresentarem elevada porosidade, grande
area superficial e potencial para incorporacdo de
compostos bioativos, embora ainda representem um
campo emergente dentro do cendrio tecnoldgico atual
(Dalsasso et al., 2025). Dessa forma, o panorama
observado indica uma rota tecnoldgica consolidada no
setor alimenticio, mas com crescente expansao para
aplicacbes de maior valor agregado associadas a
engenharia de materiais e biomateriais sustentaveis.

Na Figura 5, observa-se a correlacdo entre o0s
principais depositantes e os dominios tecnol6gicos
associados a ervilha, evidenciando diferentes padrées
de especializacdo entre os atores envolvidos. Grandes
empresas multinacionais, como Roquette Freres e
Nestlé, concentram seus depdsitos principalmente em
areas relacionadas a quimica de alimentos e ao
desenvolvimento  de ingredientes  funcionais,
reforcando o foco comercial dessas organizacdes em
aplicacbes de maior maturidade tecnolégica e
demanda  consolidada no  mercado.  Esse
comportamento esta alinhado ao crescimento global
do setor de proteinas alternativas e ingredientes
vegetais, que tem impulsionado investimentos em
tecnologias voltadas a reformulacdo de alimentos e ao
desenvolvimento de produtos plant-based. Jafarzadeh
et al. (2024) destacam que proteinas vegetais,
especialmente provenientes de ervilha, soja e trigo,
tém ocupado posicdo estratégica na formulacdo de
substitutos carneos devido as suas propriedades
tecnolégicas e ao apelo sustentavel. De forma
complementar, Jang et al. (2024) ressaltam que a
expansdo desse mercado tem estimulado avancos em
processamento, texturizagdo e modificagdo funcional
de proteinas vegetais para atender as demandas
industriais e sensoriais dos consumidores.
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Figura 5. Correlacdo entre os principais depositantes
e os dominios tecnol6gicos associados as patentes
relacionadas a ervilha recuperadas na base Orbit
Intelligence.

Em contrapartida, instituicdes académicas e alguns
depositantes asiaticos apresentaram atuacdo mais
distribuida entre diferentes dominios tecnoldgicos,
incluindo segmentos relacionados a biomateriais e
processamento de biopolimeros. Esse perfil sugere
maior envolvimento dessas instituicbes em
tecnologias emergentes e aplicacBes ainda em fase de
consolidagdo industrial. Panti¢ et al. (2024) relataram
melhorias significativas nas propriedades
morfoldgicas, térmicas e de adsor¢do de aerogéis a
base de amido apds incorporacdo de nanocelulose,
ampliando seu potencial para sistemas de liberagéo e
incorporacdo de compostos bioativos. De forma
complementar, Zhao et al. (2024) destacam o
crescimento das aplicacBes de hidrogéis e aerogéis a
base de amido em embalagens ativas e sistemas
sustentaveis, reforcando o potencial de expansdo
dessas rotas tecnoldgicas. Observou-se ainda
predominancia de documentos em status ativo,
indicando continuidade no interesse tecnoldgico
relacionado a ervilha e sugerindo que parte
significativa dessas tecnologias permanece em
processo de protecdo, desenvolvimento ou potencial
exploracdo comercial.

Os resultados demonstram que a rota tecnoldgica da
ervilha  apresenta um  cendrio dual de
desenvolvimento. Por um lado, observa-se elevada
maturidade tecnolégica no setor alimenticio,
impulsionada pelo crescimento global do mercado de
proteinas alternativas, pela atuacdo de grandes
empresas multinacionais e pela forte concentragdo de
depésitos em economias estratégicas. Por outro,
verifica-se a expansdo de nichos tecnoldgicos
emergentes relacionados ao aproveitamento de
biopolimeros, especialmente do amido, para
aplicagbes de maior valor agregado, como
biomateriais sustentaveis, sistemas encapsulantes e
materiais porosos. Esse panorama evidencia que,

Evento online
www.even3.com.br/cobicet2026

embora a ervilha esteja amplamente consolidada como
ingrediente alimentar, sua versatilidade
composicional  continua impulsionando  novas
oportunidades  tecnoldgicas, especialmente em
aplicacbes estruturais ainda pouco exploradas no
cenario patentario global.

CONCLUSAO

O monitoramento tecnolégico da ervilha (Pisum
sativum L.) permite compreender a evolucdo e a
diversificacdo das aplicagBes industriais associadas a
essa matéria-prima, evidenciando seu papel
estratégico em cadeias produtivas voltadas a inovacao
sustentavel. A analise patentaria demonstra que a
versatilidade composicional da ervilha tem favorecido
sua insercdo em diferentes segmentos industriais,
ampliando as possibilidades de aproveitamento de
seus constituintes para aplicacbes de maior valor
agregado. Além de consolidar informagdes sobre o
atual estagio tecnolégico dessa matéria-prima, o
estudo contribui para identificar oportunidades futuras
relacionadas a modificacdo de biopolimeros e ao
desenvolvimento de materiais estruturados mais
avancados. Nesse contexto, os resultados obtidos
reforcam o potencial do amido de ervilha como
matéria-prima promissora para pesquisas voltadas a
inovacdo tecnolégica e ao desenvolvimento de
solucBes sustentaveis.
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